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50 Kuchen

backen nach Lust und Laune
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Theorie
GRUNDREZEPT

Grundrezept

Elleciu’_[?ten; h alle e Grundtelg Ll Formen bzw. Bleche gut

E ellf’n&n ml il FUR 1 SPRINGFORM VON U cinfetten und mit Sem-
schmacksneutralen Sorten. 28 CM @, 1 KASTENFORM LLl melbroseln ausstreuen.
Wegen der hﬂ_jen Backtempe- G BE CH R AR ; Bei Springformen nur
raturen jedoch nur raffinierte | JeSTKUCHENBLECH VON — den Boden fetten und
Ole (keine kaltgepressten) 39 X 27 CM — broseln, damit der Teig
verwenden. Als Fliissigkeit > 4 Eier (Grofie M) L gut»klettern« kann.
sind Séafte, Milch und Milch- 250 g Zucker Die Formen nie zu mehr
produkte, Kaffee oder Wein o als zwei Drittel fiillen,

solich b 7Zusab 200 ml Ol da sich der Teig beim
Zutaten zur Geschmacks- 300 ¢ Mehl (Type 405) ;
gebung und Verfeinerung, “g =N »Im Ofen unten« be-

1 Packchen Backpulver deutet bei Backdfen mit

z. B. Gewlirze, Kakaopulver,
Schokolade und Nisse, wird
bei den einzelnen Rezepten
beschrieben.

mehr als drei Einschub-
maoglichkeiten »zweite
Schiene von unten.

Den Backofen auf 200° vor- : Die Eier mit dem Zucker >3 Mehl und Backpulver mi-
heizen. Alle Zutaten genau in 2—=3 Min. in einer Riihr- schen, rasch unterriihren.
nach den Rezeptangaben schlissel dick-cremig schla- Den Teig in die vorbereitete
abmessen und griffbereit gen. Das Ol und die Fliissig- Form fiillen (s. Tipps) und
an den Arbeitsplatz stellen. keit unter Riihren zur Eier- im Ofen (unten, Umluft
Zucker-Creme geben. 180°) 25 Min. auf dem

Blech bzw. 45 Min. in tiefen
Formen backen. Stdbchen-
4 probe (5. 65) machen!



UND BACKFORMEN

Flir den Teig: Kiichenwaage
und Messbecher mit Milliliter-Ein-
teilung braucht man zum genauen
Abmessen der Zutaten. Mit dem
elektrischen Handriihrgerat kann
der Teig mihelos geriihrt werden.
Und um den Teig moglichst rest-
los aus der Schiissel herauszube-
kommen, am besten einen Teig-
schaber nehmen.

Zum Backen: Schwarzblech-
formen eignen sich gut fiir Elek-
troherde, weil sie die Hitze gut an
den Inhalt weitergeben und da-
durch der Kuchen gut braunt.

In diesem Buch werden in dieser
Ausfiihrung eine Springform so-
wie eine Kranzform von jeweils
28 cm @ verwendet.

Zum Backen: Auch Wei3blech-
und Aluformen sind sehr gute
Warmeleiter. Sie brauchen aber
mehr Hitze als Schwarzblechfor-
men und sind deshalb besonders
gut flir Gasherde geeignet.

Zum Backen: Beschichtete Ku-
chenformen sind besonders prak-
tisch, weil sich aus ihnen der ferti-
ge Kuchen sehr gut herausldsen
ldasst und sie zudem gut zu reini-
gen sind.

In diesem Buch werden in dieser
Ausflihrung eine Gugelhupf- bzw,
Napfkuchenformvon 23 cm @
sowie eine Kastenform von 30 cm
Ldnge verwendet.

Zum Backen: Obstkuchenble-
che haben einen extra hohen
Rand. Sie eignen sich gut fiir alle
Arten von Blechkuchen. Alternativ
kann man auch das tiefe Blech
des Backofens verwenden.

In diesem Buch werden ein Obst-
kuchenblech von 39 x 27 cm
sowie ein tiefes Backblech von

42 x 36 cm verwendet.

Zum Fertigstellen: Den Tor-
tenring, einen verstellbaren Ring
aus Metall oder Kunststoff, der
um Kuchenbdden gestellt wird,
benotigt man flir alle Kuchen, die
einen flissigen Belag bekommen
sollen. Spritzbeutel und Sterntiille
sind ein Muss, wenn Torten und
Kuchen verziert werden sollen.
Mit etwas Ubung sieht es dann
wie vom Konditor aus!



Nuss und Co.

Ait Schoko,

Damit kommen auch Backanfanger gut klar: Diese Kuchen sind kinderleicht
und zudem superschnell geriihrt! lhren feinen Geschmack erhalten Sie unter
anderem durch die Zugabe von Nissen, Mandeln, Schokolade, Mohn, Zitrus-

aromen, Wein und Gewirzen.

7 Nusskuchen 11 Marmorkuchen
7 Schokokuchen | 11 Kaffeekranz
8 Trio 12 Rotweinkuchen
8 Mohrenkuchen 12 Spekulatiuskuchen

11 Zitronenkuchen



Rezepte

MIT SCHOKO, NUSS UND CO.

Blitzrezepte

Nusskuchen

FOR 1 KRANZFORM (20 STUCK)

» 4 Eier | 250 g Zucker | 200 ml Ol
200 ml Milch | 200 g gem. Haselniisse
300 g Mehl | 1 Pdckchen Backpulver
200 g Nussguss | 20 Haselnusskerne

1 | Den Ofen auf 200° vorheizen. Eier
mit Zucker dick-cremig schlagen. Ol und
Milch zugeben. Gemahlene Niisse und
Mehl mit Backpulver rasch unterriihren.

2 | Teig in die vorbereitete Form fiillen,

im Ofen (unten, Umluft 180°) 40—45 Min.

backen. Den abgekiihlten Kuchen mit dem
geschmolzenen Nussguss bestreichen, mit

den ganzen Haselniissen verzieren.

Schokokuchen

FUR 1 KASTENFORM (15 STUCK)

» 4 Eier| 250 g Zucker | 200 ml Ol
200 ml Orangensaft | 300 g Mehl
1 Packchen Backpulver | 3 EL Kakao-
pulver | 200 g Zartbitterkuvertiire

1 | Den Ofen auf 200° vorheizen. Eier mit

Zucker dick-cremig schlagen. Ol und Saft

zugeben. Mehl mit Backpulver und Kakao
rasch unterrihren.

2 | Teig in die vorbereitete Form fiillen,
im Ofen (unten, Umluft 180°) 40—45 Min.
backen und abkiihlen lassen. Den Kuchen
mit der geschmolzenen Zartbitterkuver-
tiire bestreichen.



Rezepte
MIT SCHOKO, NUSS UND CO.

Klassiker auf neue Art 4 | Unter das letzte Teig- 1| Den Ofen auf 200° vor-
Tl‘i 0 drittel die gemahlenen Hasel- heizen. M6hren putzen,
niisse mischen. Diesen Teig schilen und fein raspeln.
FUR 1 GUGELHUPFFORM vorsichtig rundum an der
» 4 Eier Innenseite der Gugelhupt- 2 | Eier mit Zucker dick-
250 g Zucker form einlaufen lassen. cremig schlagen. Ol und Saft
200 ml Ol zugeben. Geraspelte Mohren
200 ml Orangensaft 5 | Den Kuchen im heifRen und Niisse sowie das Mehl
300 g Mehl Ofen (unten, Umluft 180°) mit dem Backpulver rasch

50—-60 Min. backen, abkiihlen unterrihren.
- lassen und mit Puderzucker
bestdubt servieren. 3 | Den Teig in die vorberei-
tete Form fiillen, im Ofen

1 Packchen Backpulver
2 EL Kakaopulver
60 g gem. Haselniisse

Puderzucker zum .
Bestiuben safti | e Sk e (unten, Umluft 180°) 50 Min.
n h backen und abkiihlen lassen.
O Zubereitung: 20 Min. M . h b ku s = I Den Puderzucker sieben,
© Backzeit: 60 Min. FUR T KA S”T FNFORN den Zitronensaft tropfenwei-
» Bei 16 Stiick pro Stiick > 125 g Mohren se unterriihren, bis ein glatter,
ca.: 240 keal 4 Eier dicklicher Guss entstanden
2508 ZEcker ist. Den Kuchen damit be-
1 I Den Backofen auf 200° 200 ml Ol streichen, die Marzipanmoh-
vorheizen. 200 ml MGhrensaft ren darauf verteilen und den
200 g gem. Haselniisse Guss trocknen lassen.
2 | Eier mit Zucker dick- 300 g Mehl
cremig schlagen. Ol und Saft 1 Packchen Backpulver
zugeben. Mehl mit Backpul- » Fiir Guss und Garnitur:
ver rasch unterrithren. Ein 100 g Puderzucker
Drittel des Teiges in die vor- Saft von 1/2 Zitrone

bereitete Form fiillen. 6 Marzipanméhren

3 I Den verbliebenen Teig _ |
halbieren. In die eine Hilfte © Zubereitung: 25 Min.

Kakao einriihren und an der © Backzeit: 50 Min. & ,D'ESET Kuchen bleibt

; . . B - in Folie verpackt lange
Auflenseite der Backform ein-  » Bej 15 Stiick pro Stiick &= (isch und saftie!
laufen lassen. ca.: 340 kcal =

8 Im Bild vorne: Mdhrenkuchen im Bild hinten: Trio »









< Im Bild vorne links: Kaffeekranz

schnell | preiswert

Zitronenkuchen

FUR 1 GUGELHUPFFORM

» 2 unbeh. Zitronen | 4 Eier
250 g Zucker | 200 m1 Ol
200 ml Orangensaft | 300 g
Mehl | 1 Packchen Back-
pulver | 100 g Puderzucker
Saft von 1/2 Zitrone

@®© Zubereitung: 25 Min.
® Backzeit: 55 Min.

» Bei 16 Stiick pro Stiick
ca.: 235 kcal

1| Ofen auf 200° vorheizen.
Schale von einer Zitrone fein
abreiben bzw. grob abraspeln,
Zitronen auspressen. Eier mit
Zucker dick-cremig schlagen.
Ol, Zitronen- und Orangensaft
zugeben. Abgeriebene Zitro-
nenschale, Mehl und Backpulver
rasch unterriithren. Teig in die
vorbereitete Form fillen, im
Ofen (unten, Umluft 180°)
50—-55 Min. backen.

2 I Puderzucker sieben,
mit Zitronensaft zu einem
glatten Guss rithren. Den
Kuchen damit bestreichen,
mit den Zitronenraspeln
bestreuen.

vorne rechts: Marmorkuchen

Rezeptle

MIT SCHOKO, NUSS UND CO.

Klassiker auf neue Art

Marmorkuchen

FUR 1 GUGELHUPFFORM

» 4 Eier | 250 g Zucker
200 ml Ol | 200 ml Oran-
gensaft | 300 g Mehl
1 Packchen Backpulver
100 g gem. Mohn {50 g
Rosinen | 1 TL Zimtpulver
150 g Puderzucker | 4 EL
Rum (oder Orangensaft)

O Zubereitung: 30 Min.
(© Backzeit: 60 Min.

» Bei 16 Stiick pro Stiick
ca.: 290 kcal

1 | Ofen auf 200° vorheizen.
Eier mit Zucker dick-cremig
schlagen. Ol und Saft, dann
Mehl mit Backpulver unter-
rithren. Die Halfte des Teiges
in die vorbereitete Form fiil-
len. Unter den tibrigen Teig
Mohn, Rosinen und 1/2 TL
Zimt mischen, am Rand der
Form einlaufen lassen. Den

Kuchen im Ofen (unten, Um-
luft 180°) 50—-60 Min. backen.

2 | Puderzucker und iibrigen
Zimt mit dem Rum zu einem
Guss rithren. Den kalten
Kuchen damit tiberziehen.

gelingt leicht | fiir Gaste
Kaffeekranz

FUR 1 KRANZFORM

» 4 Eier | 250 g Zucker
200 ml Ol | 240 ml kalter
Espresso | 100 g gehackte
Mandeln | 50 g Schoko-
raspel | 1 Prise gem. Karda-
mom | abgeriebene Schale
von 1 unbeh. Orange
300 g Mehl | 1 Pdckchen
Backpulver | 150 g Puder-
zucker | Schokobohnen

(® Zubereitung: 25 Min.
@ Backzeit: 50 Min.

» Bei 20 Stlick pro Stiick
ca.: 245 kcal

1 | Ofen auf 200° vorheizen.
Eier mit Zucker dick-cremig
schlagen. Ol, 200 ml Espres-
so und alle Zutaten bis auf

Puderzucker und Schoko-

bohnen unterriithren. Teig in
die vorbereitete Form fiillen,

im Ofen (unten, Umluft
180°) 50 Min. backen.

2 | Puderzucker sieben, mit
tibrigem Espresso zu einem
glatten Guss rithren. Den
Kuchen damit tiberziehen,
mit Schokobohnen verzieren.

hinten: Zitronenkuchen
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Rezepte

MIT SCHOKO, NUSS UND CO.

Klassiker | schnell

Rotweinkuchen

FUR 1 GUGELHUPFFORM
» 4 Eler
250 g Zucker
200 ml Ol
200 ml Rotwein
100 g gem. Haselniisse
100 g Schokoraspel
300 g Mehl
1 Packchen Backpulver
1 EL Zimtpulver
200 g Zartbitterkuvertiire

O Zubereitung: 20 Min.
(© Backzeit: 60 Min.

» Bei 16 Stiick pro Stiick
ca.: 355 kcal

1 | Den Ofen auf 200° vor-
heizen. Eier mit Zucker dick-
cremig schlagen. Ol und Wein
zugeben. Niisse, Schokoraspel
sowie Mehl mit Backpulver
und Zimt rasch unterriihren.

2 | Den Teig in die vorberei-
tete Form fiillen, im heiféen

Ofen (unten, Umluft 180°)
60 Min. backen.

3 | Kuvertiire im Wasserbad
schmelzen, den abgekiihlten
Kuchen damit {iberziehen.

aromatisch

Spekulatius-
kuchen

FUR 1 SPRINGFORM
» 100 g Walnusskerne
4 Eier
250 g Zucker
200 ml Ol
200 ml Orangensaft
50 g gehacktes Orangeat
300 g Mehl
1 Packchen Backpulver
2 EL Kakaopulver
15 g Spekulatiusgewdiirz
» Fiir Guss und Verzierung:
150 g Puderzucker
1 Msp. Spekulatiusgewiirz

2 EL Rum (ersatzweise
Orangensaft)

ca. 32 halbe Walnusskerne
2 EL gehacktes Orangeat

O Zubereitung: 40 Min.
O Backzeit: 45 Min.

» Bei 12 Stuck pro Stiick
ca.: 450 kcal

1 | Den Ofen auf 200° vor-
heizen. Die Walnisse fiir den
Teig hacken. Eier mit Zucker
dick-cremig schlagen. Ol und
Saft zugeben, dann Walntisse
und Orangeat untermischen.

Im Bild vorne: Spekulatiuskuchen

Mehl mit Backpulver, Kakao
und Spekulatiusgewtiirz rasch
unterriithren.

2 | Den Teig in die vorbe-
reitete Form fiillen, im heilSen
Ofen (unten, Umluft 180°)

40—45 Min. backen und
abkiihlen lassen.

3 I Den Puderzucker mit dem
Spekulatiusgewtirz sieben
und tropfenweise den Rum
unterrtihren, bis ein glatter
dicklicher Guss entstanden
ist. Diesen auf dem Kuchen
verteilen. Die Walnusshilften
darauf setzen, den Kuchen
mit Orangeat bestreuen und
den Guss trocknen lassen.

Sieht toll aus: Die Wal-
nusshilften vor dem
Verzieren teilweise in
geschmolzene Kuver-
tlire tauchen.

TIPP

im Bild hinten: Rotweinkuchen »
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Von Apfel bis Zwetschge

Ruckzuck geriihrt und herrlich saftig, wahlweise mit frischen Friichten der Sai-
son oder mit Friichten aus der Dose — diese Kuchen kdnnen sich nicht nur im

Sommer sehen und schmecken lassen!

15 Johannisbeerkuchen 18 Brombeertarte

15 Bananenkuchen 18 Zwetschgen-Nuss-Kuchen
17 Mandarinenkuchen 21 Apfelkuchen

17 Rhabarber-Mohn-Kuchen 21 Gedeckter Birnenkuchen

18 Aprikosenkuchen



Rezepte
VON APFEL BIS ZWETSCHGE

Blitzrezepte

Johannisbeerkuchen

FUR 1 SPRINGFORM (12 STUCK)

» 4 Eier| 250 g Zucker | 200 ml Ol
200 ml Orangensaft | 300 g Mehl
1 Packchen Backpulver | 2 EL Kakao-
pulver | 400 g rote Johannisbeeren

1 | Den Ofen auf 200° vorheizen. Eier mit
Zucker dick-cremig schlagen. Ol und Saft
zugeben. Mehl mit Backpulver rasch
unterrithren. Den Teig halbieren. In eine
Halfte den Kakao einriihren, diesen Teig in

der vorbereiteten Form im Ofen (unten,
Umluft 180°) 15 Min. vorbacken.

2 | Beeren unter den restlichen Teig heben,
auf dem vorgebackenen Boden verteilen.
Den Kuchen in 25 Min. fertig backen.

Bananenkuchen

FUR 1 KRANZFORM (20 STUCK)

» 200 g Bananen | 2 TL Zitronensaft
4 Eier | 250 g Zucker | 200 ml Ol
200 ml Bananensaft | 100 g gem.
Haselniisse | 1/2 TL Ingwerpulver
300 g Mehl | 1 Packchen Backpulver

1 | Den Ofen auf 200° vorheizen. Die
Bananen schilen, zerdriicken und mit
dem Zitronensaft vermischen.

2 | Eier mit Zucker dick-cremig schlagen.
Ol und Saft zugeben. Bananenmus, Niisse
und Ingwer untermischen. Mehl mit Back-
pulver rasch unterriihren. Teig in die vor-
bereitete Form fiillen und im Ofen (unten,
Umluft 180°) 45—50 Min. backen.

15






schnell | saftig

Mandarinen-
kuchen

FUR 1 KRANZFORM

= 1 Dose Mandarinen
(175 g netto)

50 ml Orangensaft

4 Eier

250 g Zucker

200 ml Ol

300 g Mehl

1 Packchen Backpulver
» Fir Guss und Verzierung:

200 g Puderzucker

Saft von 1 Zitrone

25 g gehackte Pistazien

O Zubereitung: 20 Min.
(® Backzeit: 50 Min.

» Bei 20 Stiick pro Stiick
ca.: 215 kcal

1 | Den Ofen auf 200° vorhei-
zen. Mandarinen abtropfen
lassen und den aufgefange-
nen Saft mit Orangensaft

auf 200 ml auffullen.

2 | Eier mit Zucker dick-
cremig schlagen. Ol und Saft
zugeben. Mehl mit Backpul-
ver rasch unterriihren. Den
Teig in die vorbereitete Form
fiillen und 1im Ofen (unten,

< /m Bild vorne: Rhabarber-Mohn-Kuchen

Rezepte

VON APFEL BIS ZWETSCHGE

Umluft 180°) 5-10 Min. vor-
backen. Die Mandarinen da-

rauf verteilen, den Kuchen
in 35—40 Min. fertig backen
und abkiihlen lassen.

3 I Den Puderzucker sieben,
den Zitronensaft tropfen-
weise unterrithren, bis ein
glatter, dicklicher Guss ent-
standen ist. Diesen auf dem
Mandarinenkuchen verteilen
und die gehackten Pistazien
dariiber streuen. Den Guss
trocknen lassen.

fiir Gaste | fruchtig

Rhabarber-
Mohn-Kuchen

FUR 1 SPRINGFORM

» 400 g Rhabarber
(4-5 Stangen)

4 Eier

250 g Zucker

200 ml Ol

200 ml Orangensaft
300 g Mehl

1 Packchen Backpulver

50 g gemahlener
Mohnsamen

50 g Mandelblidttchen

1 Msp. gemahlener
Koriander

Puderzucker zum Bestdauben

im Bild hinten: Mandarinenkuchen

O Zubereitung: 30 Min.
O Backzeit: 50 Min.

» Bei 12 Stiick pro Stiick
ca.: 330 kcal

1 | Den Ofen auf 200° vorhei-
zen. Den Rhabarber putzen,
schidlen und in kleine Stiicke
schneiden.

2 | Eier mit Zucker dick-
cremig schlagen. Ol und Saft
zugeben. Mehl mit Backpul-
ver rasch unterriihren. Die
Hilfte des Teiges in die vor-
bereitete Form geben und im
Ofen (unten, Umluft 180°)
15 Min. vorbacken.

3 | Den restlichen Teig mit
Mohn, Mandelblittchen,
Koriander und Rhabarber-
stiicken gut vermischen und
auf dem vorgebackenen Bo-
den verteilen. Den Kuchen
in 30—35 Min. fertig backen.
Mit Puderzucker bestaubt

servieren.
& Dazu passt gut Mandel-
- Sahne (RezeptS. 59)!
—

1 74
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Rezepte

frisch am besten

Aprikosenkuchen

FUR 1 SPRINGFORM

» 1 Dose Aprikosen (480 g
netto) | 4 Eier | 300 g Zucker
200 ml Ol | 500 g Mehl
1 Packchen Backpulver | 3 EL
Kakaopulver | 100 g Butter
1 Packchen Vanillezucker

(® Zubereitung: 35 Min.
(® Backzeit: 50 Min.

» Bei 12 Stiick pro Stiick
ca.: 480 kcal

1 | Ofen auf 200° vorheizen.
Aprikosen abtropfen lassen,
200 ml Saft auffangen. Eier
mit 250 g Zucker dick-cremig
schlagen. Ol, Saft, 300 g Mehl,
Backpulver und Kakao unter-
rithren. Die Hilfte des Teiges
in der vorbereiteten Form im
Ofen (unten, Umluft 180°)

15 Min. vorbacken.

2 ] Butter zerlassen, mit Vanil-
lezucker, tibrigem Zucker und
Mehl zu Streuseln verarbeiten.
Erst die Aprikosen, dann den
restlichen Teig auf den vorge-
backenen Teig geben. Streusel
darauf verteilen, den Kuchen
in 30-35 Min. fertig backen.

Im Bild vorne links: Aprikosenkuchen

VON APFEL BiIS ZWETSCHGE

macht was her | schnell

Brombeertarte

FUR 1 SPRINGFORM

» 500 g Brombeeren | 4 Eier
125 g Zucker | 100 ml Ol
100 ml Buttermilch [ 150 g
Mehl | 1/2 Packchen Back-
pulver| 100 g Marzipanroh-
masse | 150 g saure Sahne

®© Zubereitung: 25 Min.
O Backzeit: 35 Min.

» Bei 12 Stiick pro Stiick
ca.: 225 kcal

1 | Ofen auf 200° vorheizen.
Beeren waschen und abtrop-
fen lassen. 2 Eier mit Zucker
dick-cremig schlagen. Ol und
Buttermilch zugeben. Mehl
mit Backpulver rasch unter-
rithren. Den Teig in die vor-
bereitete Form fiillen und im
Ofen (unten, Umluft 180°)
10 Min. vorbacken.

2 | 2 Eier mit zerkleinertem
Marzipan schaumig schlagen,

die saure Sahne untermischen.

Die Brombeeren auf dem vor-
gebackenen Boden verteilen,
die Eiermasse dariiber giefden.
Den Kuchen in 20-25 Min.

fertig backen.

vorne rechts: Brombeertarte

aromatisch | saftig

/wetschgen-
Nuss-Kuchen

FUR 1 KASTENFORM

» 300 g Zwetschgen| 100 g
Walnusskerne | 4 Eier
250 g Zucker | 200 ml Ol
200 ml Orangensaft| 100 g
gem. Mandeln | gut 1 TL
Zimtpulver | 300 g Mehl
1 Packchen Backpulver
150 g Puderzucker| 2 EL
Rum (oder Orangensaft)

®© Zubereitung: 35 Min.
® Backzeit: 60 Min.

» Bei 15 Stilick pro Stiick
ca.: 360 kcal

1 | Ofen auf 200° vorheizen.
Zwetschgen waschen, entstei-
nen, wiirfeln. Niisse hacken.
Eier mit Zucker dick-cremig
schlagen. Ol, Saft, alle Niisse,
1 TL Zimt und Mehl mit Back-
pulver unterrithren. Zwetsch-
gen unterheben. Teig in die
vorbereitete Form fiillen, im
Ofen (unten, Umluft 180°)
50—60 Min. backen.

2 | Puderzucker und 1 Msp.
Zimt mit Rum zum Guss rith-
ren: auf dem Kuchen verteilen.

hinten: Zwetschgen-Nuss-Kuchen »









gut vorzubereiten

Apfelkuchen

FUR 1 SPRINGFORM
» 4 Eier
250 g Zucker
200 ml Ol
200 ml Apfelsaft

150 g gemahlene
Haselniisse

50 g gehackte Mandeln

300 g Mehl

1 Packchen Backpulver

1 TL Lebkuchengewiirz
= Filir den Belag:

150 g Butter

45 g Zucker

1/2 TL Zimtpulver

200 g Mehl

3 grof3e Apfel

Puderzucker zum
Bestduben

® Zubereitung: 40 Min.
® Backzeit: 60 Min.

» Bei 12 Stiick pro Stick
ca.: 575 kcal

1 | Ofen auf 200° vorheizen.
Eier mit Zucker dick-cremig
schlagen. Ol und Saft zuge-
ben. Niisse und Mandeln
sowie Mehl mit Backpulver
und Lebkuchengewtirz rasch
unterrithren. Teig in die vor-

= |m Bild vorne: Gedeckter Birnenkuchen

VON APFEL BIS ZWETSCHGE

bereitete Form fiillen und im
Ofen (unten, Umluft 180°)
15 Min. vorbacken.

2 | Die Butter zerlassen, mit
Zucker, Zimt und Mehl zu
einem kriimeligen Teig ver-
arbeiten. Apfel schilen, vier-
teln, das Kernhaus entfernen
und die Schnitze quer in feine
Scheiben schneiden. Diese
auf dem Kuchen verteilen,
Streusel dartiber geben, den
Kuchen in 45 Min. fertig
backen. Mit Puderzucker
bestdaubt servieren.

flir Gdste | aromatisch

Gedeckter
Birnenkuchen

FUR 1 SPRINGFORM
= 4 Eier
250 g Zucker
200 ml Ol
200 ml Milch
300 g Mehl
4 EL zarte Haferflocken
1 Packchen Backpulver
1 EL Kakaopulver
1/2 TL Zimtpulver
1 Msp. Nelkenpulver
2 Birnen

Puderzucker zum
Bestdauben

im Bild hinten: Apfelkuchen

Rezepte

® Zubereitung: 30 Min.
®© Backzeit: 50 Min.

» Bei 12 Stiick pro Stlick
ca.: 315 kcal

1 | Den Ofen auf 200° vor-
heizen. Eier mit Zucker dick-
cremig schlagen. Ol und
Milch zugeben. Mehl mit
Haferflocken, Backpulver,
Kakao und Gewtirzen rasch
unterrithren. Die Hilfte des
Teiges in die vorbereitete
Form ftillen und im heifSen
Ofen (unten, Umluft 180°)
15 Min. vorbacken.

2 | Die Birnen schilen, vier-
teln und das Kernhaus ent-
fernen. Die Schnitze in feine
Scheiben schneiden, aut dem
vorgebackenen Boden vertei-
len und mit dem restlichen
Teig bedecken. Den Birnen-
kuchen in 30-35 Min. fertig
backen. Mit Puderzucker

bestaubt servieren.

Deko

Fein schmeckt dieser
Kuchen auch mit Scho-
koladenguss liberzo-
gen und mit ganzen
oder gehackten Pista-
zienkernen bestreut.

(o
o
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Blechkuchen-Variationen

Diese Kuchen sind schnell fertig und ergeben viele Portionen — ideal, wenn sich
viele Kaffeegidste angesagt haben! Auch hier finden Sie neben vielen fruchtig-

frischen Rezepten auch Nussiges und Kuchen mit aromatischen Gewdrzen.

23 Heidelbeerkuchen 27 Johannisbeer-Rahmkuchen
23 Glihweinkuchen 28 Rhabarberkuchen

24  Kirschkuchen 28 Birnenkuchen mit Gitter
24 Kleckselkuchen 31 Adventskuchen

27 Apfel-Zupfkuchen 31 Walnuss-Schnitten



Rezepte
BLECHKUCHEN-VARIATIONEN

Blitzrezepte

Heidelbeerkuchen

FOUR 1 OBSTKUCHENBLECH
(15 STUCK)

» 4 Eier | 250 g Zucker | 200 ml Ol | 200 ml
Orangensaft | 300 g Mehl | 1 Pdckchen
Backpulver | 300 g Heidelbeeren
200 g Puderzucker | Saft von 1 Zitrone

1 | Ofen auf 200° vorheizen. Eier mit
Zucker dick-cremig schlagen. Ol, Saft und
Mehl mit Backpulver einriihren. Teig auf
das vorbereitete Blech streichen, im Ofen
(unten, Umluft 180°) 10 Min. vorbacken.

2 | Beeren auf dem Kuchen verteilen, die-
sen weitere 15-20 Min. backen. Puder-
zucker mit Zitronensaft zu einem glatten
Guss verriihren. Auf den Kuchen geben.

Gliihweinkuchen

FUR 1 OBSTKUCHENBLECH

(15 STUCK)

» 4 Eier| 250 g Zucker | 200 ml Ol
200 ml Glithwein | gut 1 TL Zimtpulver
100 g Schokoraspel | 300 g Mehl
1 EL Kakaopulver | 1 Pdckchen Back-
puver | 200 g Puderzucker |3 EL Rum

1] Ofen auf 200° vorheizen. Eier mit Zu-
cker dick-cremig schlagen. Ol, Glithwein,

1 TL Zimt, Schokoraspel und Mehl mit
Kakao und Backpulver einriihren. Teig auf

das vorbereitete Blech streichen, im Ofen
(unten, Umluft 180°) 20-25 Min. backen.

2 | Puderzucker, etwas Zimt und Rum zum
Guss verriihren, auf den Kuchen geben.

23
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Rezepte

gut vorzubereiten

Kirschkuchen

FOR 1 BACKBLECH
» 4 Eier
250 g Zucker
200 ml Ol
200 ml Orangensaft
200 g Schokoraspel
300 g Mehl
1 Packchen Backpulver
» Fir Belag und Streusel:

1 Glas Sauerkirschen
(360 g netto)

150 g Butter
45 g Zucker

1 Packchen Vanille-
Zucker

200 g Mehl

O Zubereitung: 35 Min.
(O Backzeit: 30 Min.

» Bei 25 Stiick pro Stiick
ca;: 275 keal

1 | Den Ofen auf 200° vor-
heizen. Eier mit Zucker dick-
cremig schlagen. Ol, Oran-
gensaft und Schokoraspel
zugeben. Mehl mit Backpul-
ver rasch unterrihren. Den
Teig auf das vorbereitete
Blech streichen, im Ofen

(unten, Umluft 180°) 12 Min.

vorbacken.

BLECHKUCHEN-VARIATIONEN

2 | Inzwischen die Kirschen
abtropfen lassen. Die Butter
zerlassen, etwas abkiihlen
lassen, mit Zucker, Vanille-
zucker und Mehl zu einem
kriimeligen Teig verarbeiten.
Kirschen auf dem vorge-
backenen Boden verteilen,
Streusel dartiber kriimeln.

Den Kuchen in 15-20 Min.
fertig backen.

fruchtig | gelingt leicht
Kleckselkuchen

FUR 1 OBSTKUCHENBLECH

» 1 Dose Aprikosen
(480 g netto)

4 Eier

250 g Zucker

200 ml Ol

300 g Mehl

1 Packchen Backpulver
4 EL gem. Mohn

50 g gem. Haselniisse

O Zubereitung: 30 Min.
O Backzeit: 30 Min.

» Bei 15 Stiick pro Stiick
ca.: 285 kcal

1 | Den Ofen auf 200° vor-
heizen. Aprikosen abtropfen
lassen, den Saft dabei auffan-
gen und 200 ml abmessen.

Im Bild vorne: Kirschkuchen

2 | Eier mit Zucker dick-
cremig schlagen. Ol und
Aprikosensaft zugeben. Mehl
mit Backpulver rasch unter-
rithren. Die Hilfte des Teiges
auf das vorbereitete Blech
geben. Den restlichen Teig
halbieren. Eine Halfte mit
dem Mohn mischen und mit
einem Loffel Kleckse auf den
hellen Teig geben.

3 | Unter den tibrigen Teig
die Niisse mischen und die-
sen Teig als Kleckse in die
Zwischenrdume setzen. Den
Kuchenboden im heifen
Ofen (unten, Umluft 180°)
5—-10 Min. vorbacken.

4 | Die Aprikosen auf dem
vorgebackenen Boden ver-

teilen und den Kuchen 1n
15-20 Min. fertig backen.

Anstelle von Mohn
kann man auch gut
Kakaopulver ver-
wenden.

TIPP

im Bild hinten: Kleckselkuchen »
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Klassiker | saftig
Apfel-
Zupfkuchen

FUR 1 OBSTKUCHENBLECH
» 4 Eier

250 g Zucker

200 ml Ol

200 ml heller
Traubensaft

300 g Mehl

1/2 TL Zimtpulver

1 Packchen Backpulver
» Flirden Belag:

150 g Butter

75 g Zucker

200 g Mehl

11/2 EL Kakaopulver

5 sauerliche Apfel

© Zubereitung: 30 Min.
(® Backzeit: 40 Min.

» Bei 15 Stiick pro Stiick
ca.: 395 kcal

F

1 | Den Ofen auf 200° vor-
heizen. Die Butter fiir den
Belag zerlassen und mit
Zucker, Mehl sowie dem
Kakao zu einem kriimeligen
Teig verarbeiten.

2 | Eier mit Zucker dick-
cremig schlagen. Ol und
Traubensaft zugeben. Mehl

<« [m Bild vorne: Johannisbeer-Rahmkuchen

Rezepte

BLECHKUCHEN-VARIATIONEN

mit Zimt und Backpulver
rasch unterrithren.

3 | Den Teig auf das vorberei-
tete Blech streichen und im
heifSen Ofen (unten, Umluft
180°) 12 Min. vorbacken.

4 | Inzwischen die Apfel fiir
den Belag schilen, grob ras-
peln und auf den vorgeba-
ckenen Boden geben. Vom
Streuselteig Stiicke abzupfen
und auf den Apfeln vertei-
len. Den Kuchen in 30 Min.

fertig backen.

frisch am besten

Johannisbeer-
Rahmkuchen

FOUR 1 OBSTKUCHENBLECH
» 4 Eier

250 g Zucker

200 ml Ol

200 ml Orangensaft

300 g Mehl

1 Packchen Backpulver
» Fir den Belag:

500 g rote Johannis-
beeren

450 g saure Sahne
3 Eier
50 g Zucker

im Bild hinten: Apfel-Zupfkuchen

© Zubereitung: 35 Min.
(® Backzeit: 45 Min.

» Bei 15 Stiick pro Stiick
ca.: 310 kcal

1 | Den Backofen auf 200°
vorheizen. Die Johannisbee-
ren fiir den Belag waschen,
von den Stielen streifen und
abtropfen lassen.

2 | Eier mit Zucker dick-
cremig schlagen. Ol und
Orangensaft zugeben. Das
Mehl mit dem Backpulver
rasch unterriihren.

3 | Den Teig auf das vorbe-
reitete Blech streichen und
im heifSen Ofen (unten,
Umluft 180°) 12—15 Min.
vorbacken.

4 I Saure Sahne, Eier und
Zucker verrithren und den
Eierguss auf den vorgeba-
ckenen Boden gief3en. Die
Johannisbeeren darauf ver-
teilen und den Kuchen in
25-30 Min. fertig backen.
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Rezepte

BLECHKUCHEN-VARIATIONEN

gelingt leicht

Rhabarber-
kuchen

FUR 1 OBSTKUCHENBLECH
» 4 Eier
250 g Zucker
200 ml Ol
200 ml Orangenlimonade
300 g Mehl
3 EL Kakaopulver
1 Packchen Backpulver
» Fiir den Belag:
800 g Rhabarber
450 g saure Sahne
4 Eier
75 g Zucker

® Zubereitung: 40 Min.
(® Backzeit: 35 Min.

» Bei 15 Stlick pro Stuck
ca.: 325 kcal

1| Ofen auf 200° vorheizen.
Den Rhabarber fiir den Belag
putzen, schilen und in kleine
Stiicke schneiden.

2 | Die Eier mit dem Zucker
dick-cremig schlagen. Ol und
Orangenlimonade zugeben.
Das Mehl mit Kakaopulver
und Backpulver gemischt
rasch unterriihren.

3 | Den Teig auf das vorbe-
reitete Blech streichen und
im Ofen (unten, Umluft
180°) 15 Min. vorbacken.

4 | Inzwischen fiir den Belag
die saure Sahne mit den Eiern
und dem Zucker gut verrtih-
ren. Die Rhabarberstiicke
unterheben.

5 | Den Rhabarberguss auf
dem vorgebackenen Boden
verteilen. Den Kuchen weitere
15—20 Min. backen.

schnell | saftig

Birnenkuchen
mit Gitter

FUR 1 OBSTKUCHENBLECH
» 5 Birnen

4 Eier

250 g Zucker

200 ml Ol

200 ml Birnensaft

100 g Mandelblattchen

300 g Mehl

1 Packchen Backpulver

1 Msp. gemahlene
Nelken

» Flir den Guss:

100 g Zartbitter-
kuvertiire

2 EL Mandelblattchen

Im Bild vorne: Rhabarberkuchen

(© Zubereitung: 30 Min.
® Backzeit: 35 Min.

» Bei 15 Stiick pro Stiick
ca.: 335 kcal

1 | Den Ofen auf 200° vorhei-
zen. Birnen schilen, vierteln,
das Kernhaus entfernen und
die Schnitze quer in feine
Scheiben schneiden.

2 | Eier mit Zucker dick-
cremig schlagen. Ol und Saft
zugeben und die Mandel-
blattchen untermischen.
Mehl mit Backpulver und
gemahlenen Nelken rasch
unterriihren. Die Birnen-
scheiben unterheben.

3 | Den Teig auf das vorbe-
reitete Blech streichen, im
Ofen (unten, Umluft 180°)
30—35 Min. backen und

abkiihlen lassen.

4 | Die Kuvertiire im Wasser-
bad schmelzen und in einen
kleinen Gefrierbeutel fiillen.
Eine Ecke des Beutels ab-
schneiden und den Guss
gitterformig auf den Kuchen
laufen lassen. Die Mandel-
blittchen dariiber streuen und
den Guss trocknen lassen.

im Bild hinten: Birnenkuchen mit Gitter »
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aromatisch

Adventskuchen

FUR 1 OBSTKUCHENBLECH
» 100 g ganze Mandeln
75 g Nuss-Nougat-Creme
4 Eier
200 g brauner Zucker
200 ml Ol

200 ml Milchgetrank mit
Orangengeschmack (z. B.
Miillermilch Orange)

300 g Mehl

15 g Lebkuchengewiirz
2 EL Kakaopulver

1 Packchen Backpulver

© Zubereitung: 35 Min.
(®© Backzeit: 25 Min.

» Bei 15 Stlck pro Stlick
ca.: 295 kcal

1 | Die Mandeln mit kochen-
dem Wasser tiberbrithen und
hiuten. Den Ofen auf 200°
vorheizen. Die Nuss-Nougat-
Creme leicht erwdrmen.

2 | Die Eier mit dem Zucker
dick-cremig schlagen. Ol,
das Milchgetrink sowie die
Nuss-Nougat-Creme zu-
geben. Das Mehl mit Leb-
kuchengewtirz, Kakao und
Backpulver gemischt rasch
unterriihren.

<« Im Bild vorne: Walnuss-Schnitten

3 | Den Teig auf das vorbe-
reitete Blech streichen und
im heifSen Ofen (unten,
Umluft 180°) 10-12 Min.
vorbacken.

4 | Die gehduteten Mandeln
auf dem vorgebackenen
Boden verteilen und den

Adventskuchen in 15 Min.
fertig backen.

fiir Gourmets

Walnuss-
Schnitten

FUR 1 OBSTKUCHENBLECH
» 200 g Walnusskerne

4 Eier

250 g Zucker

200 ml Ol

200 ml Orangensaft

300 g Mehl

1/2 TL Zimtpulver

1 Msp. Nelkenpulver

1 Packchen Back-
pulver

» Flir Guss und Verzierung:
200 g Puderzucker
1 Msp. Zimtpulver

4 EL Rum (ersatzweise
Orangensaft)

etwa 15 Walnuss-
halften

im Bild hinten: Adventskuchen

Rezepte
BLECHKUCHEN-VARIATIONEN

O Zubereitung: 35 Min.
(O Backzeit: 25 Min.

» Bei 15 Stilick pro Stiick
ca.: 220 kcal

1 | Den Backofen auf 200°
vorheizen. Die Walniisse
grob hacken.

2 | Eier mit Zucker dick-
cremig schlagen. Ol und Saft
zugeben. Gehackte Walniisse
sowle das Mehl mit Gewiir-
zen und Backpulver rasch
unterriihren.

3 | Den Teig auf das vorbe-
reitete Blech streichen, im
Ofen (unten, Umluft 180°)
20-25 Min. backen und

abkiihlen lassen.

4 | Den Puderzucker sieben,
den Zimt und dann tropfen-
weise den Rum unterriihren,
bis ein glatter, dicklicher Guss
entstanden ist. Diesen auf den
Kuchen streichen und die
Walnusshilften darauf setzen.

5 | Den Guss trocknen lassen
und den Kuchen vor dem
Servieren in Rechtecke
schneiden.
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Bringen Sie Abwechslung in das Thema »Kuchenboden«! Nicht nur die

zahlreichen ldeen fiir fruchtige Beldge werden lhre Backfantasie beflugeln,

auch das »Unten-Drunter« muss durchaus nicht immer das Gleiche sein — tiber-

zeugen Sie sich selbst!

33
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Butterkuchen
Stracciatellakuchen
Kiwikuchen
Erdbeer-Birnen-Kuchen
Blutorangenkuchen

39
39
40
40
43

Beerenkuchen
Pflaumenkuchen
Himbeerkuchen
Mohnkuchen mit Pfirsichen
Nusskuchen mit Mandarinen



Rezepte
KUCHENBODEN MIT PFIFF

Blitzrezepte

Butterkuchen

FUR 1 OBSTKUCHENBLECH (15 STUCK)

» 1 Packchen Vanillepuddingpulver
200 g Sahne | 4 Eier | 400 g Zucker
200 ml Ol | 300 g Mehl | 1 Pdckchen
Backpulver | 250 g Butter | 300 g Man-
delblattchen

1 | Ofen auf 200° vorheizen. Puddingpulver
mit Sahne anriihren. Eier mit 150 g Zucker
dick-cremig schlagen. Ol, Puddingsahne,
Mehl und Backpulver unterriihren. Teig aut
das vorbereitete Blech streichen, im Ofen

(unten, Umluft 180°) 15 Min. vorbacken.

2 | Butter zerlassen, Mandeln und iibrigen
Zucker untermischen, gleichmaflig auf
dem vorgebackenen Boden verteilen. Den
Kuchen in 15 Min. fertig backen.

Stracciatellakuchen

FUR 1 SPRINGFORM (12 STUCK)

» 2 Eier| 150 g Zucker | 100 ml Ol
100 ml Saft | 50 g Schokoraspel
150 g Mehl | 1/2 Pickchen Backpulver
1 Dose Birnen (460 g netto)
1 Glas Heidelbeeren (200 g netto)
1 Packchen Tortenguss klar

1 | Ofen auf 200° vorheizen. Eier mit 125 g
Zucker dick-cremig schlagen. Alle Zutaten
bis auf Obst und Tortenguss unterriihren.

Teig in der vorbereiteten Form im Ofen
(unten, Umluft 180°) 20—25 Min. backen.

2 | Birnen abtropfen lassen, dabei den Saft
auffangen. Birnen in Spalten schneiden,
mit abgetropften Beeren auf den Kuchen
geben. Guss mit Saft und tibrigem Zucker
zubereiten, auf dem Obst verteilen.
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<« |m Bild vorne: Kiwikuchen

schnell | fruchtig
Kiwikuchen

FUR 1 SPRINGFORM
» 2 Eier
125 g Zucker
100 mL Ol
100 ml Multivitaminsaft
150 g Mehl
1/2 Packchen Backpulver
» Flir Belag und Guss:
8 reife Kiwis
Saft von 1/2 Zitrone
2 EL Zucker
1 Packchen Tortenguss klar

® Zubereitung: 20 Min.
® Backzeit: 25 Min.

» Bel 12 Stick pro Stiick
ca.: 165 kcal

1 | Den Ofen auf 200° vor-
heizen. Eier mit Zucker dick-
cremig schlagen. Ol und Saft
zugeben. Mehl mit Backpul-
ver rasch unterriihren. Den
Teig in die vorbereitete Form
fullen, im Ofen (unten, Um-
luft 180°) 20—25 Min. backen
und abkiihlen lassen.

2 | Einen Tortenring um den
Kuchenboden stellen. Kiwis
schilen, in Scheiben schnei-
den und den Boden damit

KUCHENBODEN MIT PFIFF

belegen. Zitronensaft mit
Wasser aut 250 ml auffiillen,
damit und mit dem Zucker
den Guss nach Packungsan-
weisung zubereiten, auf dem
Kuchen verteilen.

Lecker schmeckt dazu
Stracciatellasahne
(Rezept S. 58).

TIPP

saftig | gelingt leicht

Erdbeer-Birnen-
Kuchen

FUR 1 SPRINGFORM
» 2 Eler

125 g Zucker

100 ml Ol

150 g Mehl

2 EL Kakaopulver

1/2 Packchen Backpulver
» Fur Belag und Guss:

1 grof3e Dose Birnen
(460 g netto)

500 g Erdbeeren

1 Packchen Tortenguss klar
2 EL Zucker

O Zubereitung: 25 Min.
® Backzeit: 25 Min.

» Bei 12 Stiick pro Stiick
ca.: 200 kcal

im Bild hinten: Erdbeer-Birnen-Kuchen

Rezepte

1 | Den Ofen auf 200° vor-
heizen. Die Birnen fiir den
Belag abtropfen lassen, den
Saft dabei auffangen und
100 ml abmessen (den Rest
aufbewahren).

2 | Eier mit Zucker dick-
cremig schlagen. Das Ol und
den abgemessenen Birnensaft
zugeben. Mehl mit Kakao
und Backpulver rasch unter-
rithren. Den Teig in die vor-
bereitete Form fiillen, im
Ofen (unten, Umluft 180°)
20-25 Min. backen und
abkiihlen lassen.

3 | Inzwischen die Erdbeeren
waschen, entstielen und ab-
tropfen lassen. Die Birnen in
Spalten schneiden. Einen Tor-
tenring um den abgekiihlten
Kuchenboden legen. Die Bir-
nen am Rand verteilen. Die
Erdbeeren innerhalb dieses
Ringes dicht aneinander
setzen und zur Mitte hin
etwas anhdufen.

4 | Den ibrigen Birnensatft
mit Wasser auf 250 ml auf-
fillen. Den Tortenguss damit
und mit dem Zucker nach
Packungsanweisung zuberei-
ten, auf dem Obst verteilen.
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macht was her | fruchtig

Rezepte
KUCHENBODEN MIT PFIFF

Blutorangenkuchen

FUR 1 SPRINGFORM
> 2 Eier
125 g Zucker
100 ml Ol
100 ml Orangensaft
125 g gem. Mohn
150 g Mehl

1/2 Packchen Back-
pulver

» Flir Belag und Guss:
7 Blutorangen

1 Pdackchen Torten-
guss klar

2 EL Zucker
200 g Sahne

1 Packchen Vanille-
zucker

® Zubereitung: 40 Min.

O® Backzeit: 25 Min.

» Bei 12 Stiick pro Stiick
ca.: 275 kcal

>"l Die Schale der Orange

unten waagerecht
abschneiden.

36

1 | Den Ofen auf 200° vor-
heizen. Eier mit Zucker dick-
cremig schlagen. Ol und Saft
zugeben. Den gemahlenen
Mohn sowie das Mehl mit
dem Backpulver rasch unter-
rithren. Den Teig in die vor-
bereitete Form fiillen, im
Ofen (unten, Umluft 180°)
25 Min. backen und abkiih-
len lassen.

2 | Einen Tortenring um den
abgekiihlten Kuchen legen.

5 Orangen mit einem schar-
fen Messer bis ins Frucht-
fleisch schilen, in 4-5 mm
dicke Scheiben schneiden
und diese auf dem Kuchen
verteilen. Die restlichen
Orangen auspressen und den
Saft durchsieben (wenn notig

>2 Die Orange streifenwei-

se von oben nach unten
dick schdlen.

mit Wasser auf 250 ml auffiil-
len). Den Tortenguss damit
und mit dem Zucker nach
Packungsanweisung zuberei-
ten, auf dem Kuchen verteilen
und fest werden lassen.

3 | Sahne mit Vanillezucker
steif schlagen, in einen Spritz-
beutel mit Sterntiille fiillen
und am Rand des Kuchens
Sahnetupfer aufspritzen.

Statt der Blutorangen
kdnnen natiirlich auch
genauso gut helle
Orangen verwendet
werden!

e
g

>3 Die Frucht waagerecht in
4—5 mm dicke Scheiben
schneiden.









<« /m Bild vorne: Pflaumenkuchen

frisch am besten

Beerenkuchen

FUR 1 SPRINGFORM
» 2 Eier
125 g Zucker
100 ml Ol
100 ml Orangensaft
150 g Mehl
1 Packchen Backpulver
» Filir Belag und Guss:

1 Glas Heidelbeeren
(200 g netto)

2 Glaser Himbeeren
(@ 120 g netto)

2 Packchen Torten-
guss klar

2 EL Zucker
2 EL Mandelbldttchen

Schlagsahne zum Verzie-
ren (nach Belieben)

(O Zubereitung: 30 Min.
(® Backzeit: 25 Min.

» Bei 12 Stiick pro Stiick
ca.: 180 kcal

1 | Den Ofen auf 200° vor-
heizen. Eier mit Zucker dick-
cremig schlagen. Ol und Satt
zugeben. Mehl mit Backpul-
ver rasch unterriihren. Den
Teig in die vorbereitete Form
fillen, im Ofen (unten, Um-
luft 180°) 20-25 Min. backen
und abkiihlen lassen.

KUCHENBODEN MIT PFIFF

2 | Die Beeren abtropfen las-

sen, dabel den Saft auffangen.

Einen Tortenring um den
Kuchenboden stellen. Beeren
auf dem Kuchen verteilen.

3 | Tortenguss mit 500 ml
Beerensaft und dem Zucker
nach Packungsanweisung zu-
bereiten, iiber die Beeren gie-
Sen und fest werden lassen.
Den Kuchen am Rand mit
Mandelblittchen und nach
Belieben jedes Stiick mit
einem Tupfer Schlagsahne
verzieren.

saftig | fiirs Biifett

Pflaumen-
kuchen

FUR 1 SPRINGFORM
» 100 g Walnusskerne

2 Eier

125 g Zucker

100 ml Ol

100 ml Apfelsaft

150 g Mehl

1/2 Packchen Backpulver
» Filir Belag und Guss:

1 grof3es Glas Pflaumen
(395 g netto)

2 Packchen Torten-
guss klar

2 EL Zucker

im Bild hinten: Beerenkuchen

Rezepte

® Zubereitung: 35 Min.
®© Backzeit: 25 Min.

» Bei 12 Stiick pro Stiick
ca.: 235 kcal

1 | Den Ofen auf 200° vor-

heizen. Die Walntisse mahlen.

2 | Eier mit Zucker dick-
cremig schlagen. Ol und Saft
zugeben. Nusse und das Mehl
mit dem Backpulver rasch
unterrithren. Den Teig in die
vorbereitete Form fiillen, im
Ofen (unten, Umluft 180°)
20-25 Min. backen und
abkiihlen lassen.

3 | Einen Tortenring um den
Kuchenboden stellen. Die
Pflaumen abtropfen lassen
und dabei den Saft auffangen.
Die Pflaumen klein wiirfeln
und auf dem Kuchen vertel-
len. Den Tortenguss mit 1/2 |
Pflaumensaft (eventuell mit
Wasser aufgefiillt) und dem
Zucker nach Packungsan-
welsung zubereiten, Giber die
Pflaumen giefSen und fest
werden lassen.

Mit Zimtsahne (Rezept
S. 58) kann man ein
dekoratives Gitter auf
den Kuchen spritzen.

TIPP
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Rezepte

fruchtig | schnell
Himbeerkuchen

FUR 1 SPRINGFORM
» 2 Eier

125 g Zucker

100 ml Ol

100 ml Orangensaft

150 g Mehl

2 EL Kakaopulver

1/2 Packchen Backpulver
» Flurden Belag:

2 Glaser Himbeeren
(a2 120 g netto)

2 Packchen Tortenguss rot
4 EL Zucker

O Zubereitung: 25 Min.
O Backzeit: 20 Min.

» Bei 12 Stiick pro Stiick
ca.: 170 kcal

1| Den Ofen auf 200° vor-
heizen. Eier mit Zucker dick-
cremig schlagen. Ol und Saft
zugeben. Mehl mit Kakao
und Backpulver rasch unter-
rihren. Den Teig in die vor-
bereitete Form ftllen, im
Ofen (unten, Umluft 180°)
20 Min. backen.

2 | Fir den Belag die Him-
beeren abgiefsen und den Saft
auffangen. Einen Tortenring

KUCHENBODEN MIT PFIFF

um den abgekiihlten Boden
stellen. Tortenguss mit dem
Zucker und 1/2 1 Himbeersaft
(mit Wasser aufgegossen)
nach Packungsanweisung
zubereiten. Himbeeren unter-
heben und die Mischung auf
dem Kuchenboden verteilen.
Den Belag im Kiihlschrank
fest werden lassen.

gelingt leicht | fiir Gaste

Mohnkuchen
mit Pfirsichen

FOR 1 SPRINGFORM
» 2 Eler

125 g Zucker

100 ml Ol

100 ml Pfirsichsaft

100 g gem. Mohn

150 g Mehl

1/2 Packchen Backpulver
» Fur Belag und Garnitur:

1 grof3e Dose Pfirsiche
(470 g netto)

400 g Sahne
2 Packchen Vanillezucker
2 EL Schokoraspel

O Zubereitung: 30 Min.
O Backzeit: 30 Min.

» Bei 12 Stick pro Stiick
ca.: 320 kcal

Im Bild vorne: Himbeerkuchen

1 | Den Ofen auf 200° vor-
heizen. Die Pfirsiche fiir den
Belag abtropfen lassen, da-
bei den Saft auffangen und
100 ml abmessen.

2 | Eier mit Zucker dick-
cremig schlagen. Ol und Pfir-
sichsaft zugeben, dann den
Mohn untermischen. Mehl
mit Backpulver rasch unter-
rithren. Den Teig in die vor-
bereitete Form ftillen, im
Ofen (unten, Umluft 180°)
25-30 Min. backen und
abkiihlen lassen.

3 | 3 Pfirsichhélften in diinne
Scheiben, den Rest in kleine
Wiirfel schneiden. Einen Tor-
tenring um den abgekiihlten
Kuchen stellen.

4 | Sahne mit Vanillezucker
steif schlagen, Pfirsichwiirfel
unterheben und die Masse
auf dem Boden verteilen. Die
Pfirsichscheiben darauf ver-
teilen und die Schokoraspel
darauf streuen. Den Kuchen
bis zum Servieren kiihl auf-
bewahren.

im Bild hinten: Mohnkuchen mit Pfirsichen »









Rezepte
KUCHENBODEN MIT PFIFF

gut vorzubereiten | macht was her

Nusskuchen mit Mandarinen

FUR 1 SPRINGFORM 1| Den Ofen auf 200° vor- 3 | Sahne mit Vanillezucker

2 Packchen Vanille-
zucker

O Zubereitung: 35 Min.

O Backzeit: 50 Min.
» Bei 12 Stlick pro Stiick

ca.: 500 kcal

fiir die Dekoration abneh-
men. Den Kuchen mit einem
Loftel so aushohlen, dass

ein 2 cm dicker Rand ste-
hen bleibt. Die ausgehdhlte
Kuchenmasse zerbroseln
und beiseite stellen.

TIPPS

> 4 Eier heizen. Eler mit Zucker dick- steif schlagen. Kuchenbrosel
250 g Zucker cremig schlagen. Ol und und Mandarinen unterheben
200 ml Ol Milch zugeben. Schokoraspel und in den Boden fiillen.
200 ml Milch und Niisse sowie das Mehl
100 g Schokoraspel mit dem Backpulver rasch 4 | Den Kuchen mit den
100 g gemahlene unterrithren. Den Teig in die zuriickbehaltenen Mandari-
Haselniisse vorbereitete Form fiillen, im nen verzieren und bis zum
300 g Mehl Ofen (unten, Umluft 180°) Servieren kalt stellen.
1 Pickchen Backpulver 45-50 Min. backen und
Fiir Fiillung und abkiithlen lassen.
Verzierung:
2 Dosen Mandarinen 2 | Inzwischen die Manda-
(175 g netto) rinen fiir den Belag abtrop-
400 g Sahne fen lassen. Einige Scheibchen

» Der Kuchen ldsst sich
am besten aushohlen,
wenn eram Tag zuvor
gebacken wurde!

» Sieht lecker aus: Ku-
chen mit 1-2 EL Scho-
koraspel bestreuen.

>1 Den abgekiihiten Ku-
chen mit einem Liffel
aushdhlen.

>2 Die ausgehdhite
Kuchenmasse gleich-
mdfsig zerbroseln.

Kuchenbrisel und Man-
darinen unter die Sahne

heben.
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Vom Riihrkuchen zur Torte

Torten dirfen natirlich in keinem Backbuch fehlen — aber keine Angst, die hier
vorgestellten sind ganz und gar unkompliziert! Lediglich etwas Zeit und ein

klein wenig Geduld miissen Sie fiir so eine leckere Torte aufbringen ...

45 Schokosahnetorte 50 Bananen-Sahnetorte
45 EierlikOrtorte 53 Schwarzwalder Kirsch
46 Haselnuss-Sahnetorte 55 Tiramisu-Torte

46 Zitronen-Sahnetorte 55 Nougat-Torte

49 Erdbeer-Knispeltorte 56 Marzipantorte

50 Preiselbeertorte 56 Frankfurter Kranz



: "~.-:- Wﬂfétcﬁgﬁb@f l‘% 'I':”:-\ F. =1 «.-. e

it

Rezepte

VOM RUHRKUCHEN ZUR TORTE

Blitzrezepte

Schokosahnetorte

FOUR 1 SPRINGFORM (14 STUCK)

» 2 Eier| 125 g Zucker | 100 ml Ol | 100 ml
Instant-Cappuccino | 2 EL Kakaopulver
150 g Mehl | 1/2 Packchen Backpulver
400 g Sahne | 5 EL Kakaogetriankepulver
2 Dosen Mandarinen (175 g netto)

1 | Aus Eiern, Zucker, Ol, Cappuccino,
Kakao, Mehl, Backpulver nach Grund-
rezept (S. 4) in 25 Min. einen Kuchen
backen, abkiihlen lassen und durch-
schneiden.

2 | Sahne steif schlagen, 5 EL beiseite
stellen, den Kakao unterheben und den
Kuchenboden damit bestreichen. Abge-
tropfte Mandarinen darauf verteilen, den
Deckel auflegen. Die Torte mit Schoko-
sahne bestreichen, Sahnetuffs aufspritzen.

Eierlikortorte

FUR 1 SPRINGFORM (12 STUCK)

» 100 g Mandeln | 2 Eier | 140 g Zucker
100 ml Ol | 100 ml Orangensaft
50 g Schokoraspel | 150 g Mehl
1 EL Kakaopulver | 1/2 Pickchen Back-
pulver | 400 g Sahne | 4 EL Eierlikdr

1 | Mandeln je zur Hilfte mahlen und
hacken. Aus Eiern, 125 g Zucker, Ol, Saft,
Schokoraspeln, Mandeln, Mehl, Kakao
und Backpulver nach Grundrezept (S. 4)
einen Kuchen backen (25-30 Min.) ab-
kiihlen lassen und durchschneiden.

2 | Die Sahne mit iibrigem Zucker steif
schlagen. 5 EL beiseite stellen, den Boden
bestreichen. Oben rundum Sahnetupfer
aufspritzen. In die Mitte Eierlikor traufeln,
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Rezepte

fiir Festtage

Haselnuss-
Sahnetorte

FUR 1 SPRINGFORM
» 4 Eier
250 g Zucker
200 ml Ol
200 ml Milch
300 g gem. Haselniisse
300 g Mehl
1 Packchen Backpulver
5 EL Brombeermarmelade
600 g Sahne
3 Packchen Vanillezucker
14 Haselnusskerne

© Zubereitung: 30 Min.
® Backzeit: 50 Min.

» Bel 14 Stick pro Stiick
ca.: 550 kcal

1 | Ofen auf 200° vorheizen.
Eier mit Zucker dick-cremig
schlagen. Ol und Milch zuge-
ben. 200 g Niisse und Mehl
mit Backpulver unterriihren.
Teig in die vorbereitete Form
fillen, im Ofen (unten, Um-
[uft 180°) 45—-50 Min. backen.

2 | Den Kuchen zweimal quer

durchschneiden. Den unteren

Boden mit Marmelade be-
streichen, den zweiten Boden

VOM RUHRKUCHEN ZUR TORTE

auflegen. Sahne mit Vanille-
zucker steif schlagen, 5 EL
davon in einen Spritzbeutel
mit Sterntiille geben.

3] 100 ¢ Niisse unter die Sah-
ne mischen. Ein Drittel auf
den zweiten Boden streichen,
Deckel aufsetzen, die Torte
mit Nuss-Sahne bestreichen.
Rundum Sahnetuffs aufsprit-
zen, auf jeden 1 Nuss setzen.

gut vorzubereiten

Zitronen-
Sahnetorte

FUR 1 SPRINGFORM
» 4 Eier
275 g Zucker
200 ml Ol
200 ml Orangensaft
Saft von 1 Zitrone
300 g Mehl
1 Packchen Backpulver

3 Zitronen
(davon 1 unbehandelt)

600 g Sahne
3 Packchen Vanillezucker
3 EL Johannisbeergelee

® Zubereitung: 40 Min.
® Backzeit: 50 Min.

» Bei 14 Stiick pro Stiick
ca.: 385 kcal

Im Bild links: Haselnuss-Sahnetorte

1 | Den Ofen auf 200° vor-
heizen. Eier mit 250 g Zucker
dick-cremig schlagen. Ol,
Orangen- und Zitronensaft
zugeben. Mehl mit Backpul-
ver rasch unterrtihren. Den
Teig in die vorbereitete Form

fiillen, im Ofen (unten, Um-
luft 180°) 45-50 Min. backen.

2 | Die unbehandelte Zitrone
heifd waschen und trocknen.
Eine Hilfte davon sowie die
librigen 2 Zitronen auspres-
sen, die halbe Zitrone in
Scheiben schneiden. Die Sah-
ne mit dem restlichen Zucker
und dem Vanillezucker steif
schlagen, den Zitronensaft
unterrithren.

3 | Den Kuchen zweimal quer
durchschneiden. Das Gelee
auf den unteren Boden strei-
chen, den zweiten Boden auf-
legen. Ein Drittel der Zitro-
nensahne darauf streichen,
den Deckel auflegen.

4 | 4 EL Sahne in einen Spritz-
beutel mit Sterntiille fiillen.
Mit der restlichen Sahne die
Torte bestreichen. Sahnetufts
aufspritzen, die Zitronen-
scheiben in Stiicke schneiden
und auf die Tuffs legen.

im Bild rechts: Zitronen-Sahnetorte »
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VOM RUHRKUCHEN ZUR TORTE

flir Gourmets | macht was her

Erdbeer-Knispeltorte

FUR 1 SPRINGFORM
» 4 Eier

250 g Zucker

200 ml Ol

200 ml Orangensaft

300 g Mehl

1 Packchen Backpulver
» Fir Flillung und Garnitur:

300 g Zartbitter-
lkuvertiire

800 g Erdbeeren
800 g Sahne

4 Packchen Vanille-
zucker

Schokoraspel zum
Bestreuen (nach
Belieben)

© Zubereitung: 60 Min.
® Backzeit: 40 Min.

» Bei 14 Stlick pro Stiick
ca.: 550 kcal

>1 Die Kuvertlre im magig
heisen Wasserbad
schmelzen.

1 | Ofen auf 200° vorheizen.
Eier mit Zucker dick-cremig

schlagen. Ol und Saft zufiigen.

Mehl mit Backpulver unter-
rithren. Teig in die vorbereite-
te Form ftillen, im Ofen (un-
ten, Umluft 180°) 35—40 Min.
backen und abkiihlen lassen.

2 | Die Kuvertiire im Wasser-
bad schmelzen. Erdbeeren
waschen und abtropfen las-
sen. Fur die Garnitur 10 scho-
ne Beeren mit Griin halbieren
und jede Hailfte teilweise in
die geloste Kuvertiire tau-
chen. Auf einem Stuick Alu-
folie trocknen lassen. Von

den restlichen Erdbeeren das
Grin entfernen, die Hilfte
der Beeren ptrieren, die
librigen klein schneiden.

>2 Die Erdbeerhdlften ein

Stiick weit in die Scho-
kolade tauchen.

Rezepte

3 | Den Kuchen zweimal quer
durchschneiden. Den unteren
und mittleren Boden mit
Kuverttire bestreichen und
diese trocknen lassen.

4 | Sahne mit Vanillezucker
steif schlagen. Die Hailfte mit
dem Erdbeerpliree mischen.
Einen Teil davon auf den un-
teren Boden streichen. Den
mittleren Boden auflegen, die

restliche Erdbeersahne darauf

verteilen. Die Erdbeerstiicke
daruber streuen, den Deckel
aufsetzen.

5 | Die Torte rundherum mit
der zuriickbehaltenen Sahne
bestreichen, mit den Schoko-
Erdbeeren und nach Belieben
mit Schokoraspeln verzieren.

>3 Die Beeren auf Alufolie
legen und die Schoko-
lade trocknen lassen.
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VOM RUHRKUCHEN ZUR TORTE

gut vorzubereiten

Preiselbeer-
torte

FUR 1 SPRINGFORM

> 2 Eier|175 g Zucker
100 ml Ol | 100 ml Oran-
gensaft | 100 g gem. Hasel-
niisse | 50 g Schokoraspel
150 g Mehl | 1/2 Packchen
Backpulver | 12 Blatt weif3e
Gelatine | 900 g Vollmilch-
joghurt | 200 g Preiselbee-
ren aus dem Glas | 400 g
Sahne | Kakaopulver zum
Bestauben

® Zubereitung: 40 Min.
(O Backzeit: 30 Min.
O Kihlzeit: 5 Std.

» Bei 12 Stiick pro Stick
ca.: 405 kcal

1 | Ofen auf 200° vorheizen.
Eier mit 125 g Zucker dick-
cremig schlagen. Ol und Saft
zugeben. Niisse, Schokoraspel
und Mehl mit Backpulver
rasch unterriihren.

2 | Teig in die vorbereitete
Form fiillen, im Ofen (unten,
Umluft 180°) 25-30 Min.

backen und abkiihlen lassen.

3 | Gelatine einweichen. Um
den Kuchen einen Tortenring
stellen. Joghurt mit Preisel-
beeren glatt rithren. Die Gela-
tine tropfnass bei kleiner Hit-
ze auflosen. 1-2 EL Joghurt-
masse untermischen, alles in
den Joghurt rithren. Im Kiihl-
schrank stocken lassen.

4 | Die Sahne mit dem rest-
lichen Zucker steif schlagen
und unter die Joghurtcreme
heben. Die Masse auf den
Kuchenboden streichen und
in 5 Stunden 1m Kiihlschrank
fest werden lassen. Die Torte
zum Servieren mit Kakao-
pulver bestduben.

preiswert

Bananen-
Sahnetorte

FUR 1 SPRINGFORM

» 2 Eier| 125 g Zucker
100 ml Ol | 100 ml Kirsch-
saft | 150 g Mehl | 2 EL
Kakaopulver | 1/2 Pack-
chen Backpulver | 600 g
Sahne | 5 EL Kakaoge-
trankepulver | 3 Bananen
1 Packchen Vanillezucker
2 EL Schokoraspel
3 EL Zitronensaft

Im Bild vorne: Preiselbeertorte

(® Zubereitung: 40 Min.
(O Backzeit: 25 Min.

» Bei 12 Stiick pro Stiick
ca.: 340 kcal

1 | Ofen auf 200° vorheizen.
Eier mit Zucker dick-cremig
schlagen. Ol und Saft zuge-
ben. Mehl mit Kakao und
Backpulver rasch unterriih-
ren. Teig in die vorbereitete
Form fiillen, im Ofen (unten,
Umluft 180°) 20-25 Min.
backen und abkiihlen lassen.

2 | Einen Tortenring um den
Kuchen stellen. 400 g Sahne
steif schlagen, das Kakao-
getrankepulver unterrtihren.
2 Bananen schilen, in Schei-
ben schneiden und untermi-
schen. Die Bananen-Kakao-
Sahne auf dem Boden
verteilen.

3 | Restliche Sahne mit Vanil-
lezucker steif schlagen und
auf der Kakaosahne verteilen.
Die Schokoraspel dartiber
streuen. Die tibrige Banane
schilen, in Scheiben schnei-
den, diese mit Zitronensaft
betriufeln und auf der Torte
verteilen. Die Torte bis zum
Servieren kiihl stellen.

im Bild hinten: Bananen-Sahnetorte »









Klassiker | saftig

VOM RUHRKUCHEN ZUR TORTE

Schwarzwalder Kirsch

FUR 1 SPRINGFORM
= 4 Eier
250 g Zucker
200 ml Ol
200 ml Orangensatft
300 g Mehl
3 EL Kakaopulver
1 Packchen Backpulver

9 EL Kirschwasser (ersatz-
weise Kirschsaft) zum
Betrdufeln

» Fiir die Kirschfiillung:

1 grofies Glas Sauer-
kirschen (360 g netto)

1 Packchen Tortenguss rot
2 EL Zucker

2 EL Kirschwasser
(nach Belieben)

» Fiir Sahnefiillung und
Garnitur:

600 g Sahne
3 Packchen Vanillezucker

zartbittere Schokoraspel
zum Bestreuen

® Zubereitung: 50 Min.
O Backzeit: 45 Min.
® Ruhezeit: 12 Std.

» Bei 14 Stiick pro Stiick
ca.: 430 kcal

1 | Den Ofen auf 200° vor-
heizen. Die Eier mit dem

Zucker dick-cremig schlagen.

Ol und Orangensaft zugeben.
Das Mehl mit Kakao und
Backpulver gemischt rasch
unterriihren.

2 | Den Teig in die vorbe-
reitete Form fiillen, im heifSen
Ofen (unten, Umluft 180°)
40—45 Min. backen und ab-
kiihlen lassen.

3 | Den Kuchen zweimal quer
durchschneiden. Einen Tor-
tenring um den untersten
Boden stellen und diesen mit
3 EL Kirschwasser betraufeln.

4 | Fur die Kirschfiillung die
Sauerkirschen abtropfen las-
sen, dabei den Saft auffangen.
14 Kirschen zum Verzieren
beiseite stellen.

5 | Den Tortenguss mit 250 ml
aufgefangenem Kirschsaft und
dem Zucker nach Packungs-
anweisung zubereiten, die
Kirschen und das Kirschwas-
ser untermischen. Diese Mas-
se auf dem unteren Boden ver-
teilen. Den mittleren Boden
auflegen und ebenfalls mit

3 EL Kirschwasser trinken.

Rezepte

6 | 200 g Sahne mit 1 Pick-
chen Vanillezucker steif schla-
gen und auf den mittleren
Boden streichen. Den Deckel
auflegen, mehrmals einste-
chen und mit 3 EL Kirsch-
wasser betraufeln. Die Torte
einige Stunden — am besten
tiber Nacht — im Kiithlschrank
ruhen lassen.

7 | Den Tortenring vorsich-
tig entfernen. Die restlichen
400 g Sahne mit dem tbrigen
Vanillezucker steif schlagen.
Mit zwei Drittel der Sahne
die Torte rundum bestrei-
chen. Die restliche Sahne

in einen Spritzbeutel mit
Sterntiille fiillen.

8 | Den dufleren Rand der
Torte mit Schokoraspeln
bestreuen. Oben am Rand
Sahnetuffs aufspritzen und
auf jeden 1 Kirsche setzen.
Die Torte bis zum Servieren
kalt stellen.
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<« |m Bild vorne: Tiramisu-Torte

fiir Gourmets

Tiramisu-Torte

FUR 1 SPRINGFORM
» 4 Eier
250 g Zucker
200 ml Ol
200 ml Orangensaft
3 EL Kakaopulver
300 g Mehl
1 Packchen Backpulver
750 g Mascarpone
3 Eigelbe
2 Packchen Vanillezucker

100 ml Espresso
(ersatzweise starker
kalter Kaffee)

50 ml Amaretto

Kakaopulver zum
Bestauben

O® Zubereitung: 45 Min.
(® Backzeit: 45 Min.

» Bei 14 Stiick pro Stiick
ca.: 550 kcal

1| Ofen auf 200° vorheizen.
Eier mit Zucker dick-cremig
schlagen. Ol und Saft zuge-
ben. Mehl mit Kakao und
Backpulver rasch unterriih-
ren. Den Teig in die vorberel-
tete Form fiillen, im heifsen
Ofen (unten, Umluft 180°)
40—45 Min. backen.

2 | Den Kuchen zweimal quer
durchschneiden. Mascarpo-
ne, Eigelbe und Vanillezucker
verrithren. Den untersten
Boden mit 5 EL Kaffee-Ama-
retto-Gemisch trianken, diinn
mit Mascarponecreme be-
streichen, den zweiten Boden
darauf legen. Auch diesen
tranken und dinn mit Creme
bestreichen. Den Deckel auf-
legen, mehrmals einstechen
und ebenfalls tranken.

3 | Die Torte mit der iibrigen
Mascarponocreme rundum
bestreichen und kiihl stellen.
Zum Servieren mit Kakao
bestiuben.

gelingt leicht

Nougat-Torte

FUR 1 SPRINGFORM
= 4 Ejer
100 g Zucker
200 ml Ol
200 ml Milch
200 g gem. Haselniisse
300 g Mehl
1 Packchen Backpulver

200 g Nuss-Nougat-
Creme

600 g Sahne
4 EL Kakaogetrankepulver

im Bild hinten: Nougat-Torte

Rezepte
VOM RUHRKUCHEN ZUR TORTE

(® Zubereitung: 40 Min.
® Backzeit: 35 Min.

» Bej 14 Stiick pro Stiick
ca.: 510 kcal

1 | Ofen auf 200° vorheizen.
Eier mit Zucker dick-cremig
schlagen. Ol und Milch zu-
geben. Niisse sowie das Mehl
mit dem Backpulver rasch
unterrithren. Teig in die
vorbereitete Form fiillen,

1im Ofen (unten, Umluft
180°) 30—-35 Min. backen.

2 | Den Kuchen zweimal quer
durchschneiden. Die Nougat-
creme erwarmen und den
unteren Boden mit einem
Drittel davon bestreichen,
den mittleren Boden auflegen.

3 | Die Sahne steif schlagen
und 5 EL davon in einen
Spritzbeutel mit Sterntiille
fiillen. In die restliche Sahne
das Kakaogetrankepulver ein-
rithren. Den mittleren Boden
mit einem Teil der Schoko-
sahne bestreichen. Den De-
ckel aufsetzen und mit einem
weiteren Drittel der Nougat-
creme bestreichen. Die Torte
mit Schokosahne bestreichen,
mit Sahnetuffs und mit Nou-
gatcreme verzieren.
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Rezepte

aromatisch | fiirs Biifett

Marzipantorte

FUR 1 SPRINGFORM

» 200 g Walniisse | 4 Eier
100 g Zucker | 200 m1 01
200 ml Orangensaft
300 g Mehl | 1 Péckchen
Backpulver | 4 EL Holun-
dergelee | 600 g Sahne
2 Msp. Zimtpulver
400 g Marzipanrohmasse
100 g Puderzucker
1 TL Rum (nach Belieben)
Zimt-, Kakaopulver, Puder-
zucker zum Bestduben

® Zubereitung: 60 Min.
® Backzeit: 50 Min.

» Bei 14 Stiick pro Stiick
ca.: 595 kcal

1 | Ofen auf 200° vorheizen.
Walniisse mahlen. Eier mit
Zucker dick-cremig schlagen.
Ol, Saft, Niisse und Mehl mit
Backpulver unterrtthren. Teig
in die vorbereitete Form ful-
len, im Ofen (unten, Umluft
180°) 45-50 Min. backen.

2 | Den abgekiihlten Kuchen
zweimal quer durchschnei-
den. Unteren Boden mit
Gelee bestreichen, mittleren

VOM RUHRKUCHEN ZUR TORTE

Boden auflegen. Sahne mit
Zimt steif schlagen, auf den
Boden streichen.

3 | Marzipan mit Puderzucker
und Rum verkneten, jeweils
die Hilfte zwischen Frisch-
haltefolie in Springformgrofse
ausrollen. Eine Platte auf die
Sahneschicht setzen. Den
Deckel auflegen, mit Sahne
bestreichen, die zweite Marzi-
panplatte auflegen. Torten-
rand mit Zimtsahne bestrei-
chen. Mit der restlichen Sahne
rundum kleine Tuffs aufsprit-
zen. Mit Zimt, Kakao und
Puderzucker besieben.

Klassiker | fiir Festtage

Frankfurter
Kranz

FUR 1 KRANZFORM

» 4 Eier | 250 g Zucker
200 ml Ol | 200 ml Oran-
gensaft | 300 g Mehl
1 Packchen Backpulver
1 Packung Vanillepudding-
pulver | 1/2 [ Milch
250 g zimmerwarme Butter
100 g Puderzucker
5 EL Erdbeermarmelade
150 g Haselnusskrokant

Im Bild vorne: Marzipantorte

® Zubereitung: 60 Min.
© Backzeit: 45 Min.

» Bei 15 Stiick pro Stiick
ca.: 545 kcal

1 | Ofen auf 200° vorheizen.
Eier mit Zucker dick-cremig
schlagen. Ol, Saft und Mehl
mit Backpulver unterriihren.
Teig in die vorbereitete Form
fiillen, im Ofen (unten, Um-

luft 180°) 40—45 Min. backen.

2 | Aus Puddingpulver und
Milch einen Pudding kochen,
abkiihlen lassen. Butter mit
Puderzucker cremig schlagen.
Pudding loffelweise unter-
schlagen. 4 EL Buttercreme

in einen Spritzbeutel geben.

3 | Kuchen zweimal durch-
schneiden. Untersten Boden
mit Marmelade bestreichen,
zweiten Boden auflegen, da-
rauf ein Drittel der Butter-
creme streichen. Deckel auf-
legen, den Kranz rundum mit
Creme bestreichen. Krokant
darauf verteilen und Butter-
creme-Tuffs aufspritzen.

Die Cremetuffs nach
Belieben mit geviertel-
ten Cocktailkirschen
garnieren.

TIPP

im Bild hinten: Frankfurter Kranz »






Aber bitte mit Sahne!

. _ T h e ma m |t Va ri atlon e n

Schlagsahne ist das i-Tupfelchen auf vielen
Kuchen! Doch wer hétte gedacht, dass die
weiBe, luftig-siife Masse so verwandlungsfahig
ist? Hier stellen wir eine ganze Palette an Mog-
lichkeiten vor, wie man Schlagsahne verfeinern,
ihr ein kostliches Aroma und eine attraktive
Farbe verleihen kann.

So gelingts

Nur frische, gut gekiihlte Sahne verwenden!

Ist die Umgebung zu warm, wird die Sahne nicht
steif. Deshalb an heifien oder schwiilen Tagen
vor dem Schlagen auch die Riihrschiissel und
die Riihrbesen kalt stellen.

Schlagsahne bleibt besonders lange »stand-
haft«, wenn pro 200 g Sahne 1 Pdackchen Sahne-
steif untergeschlagen wird —das empfiehlt sich
vor allem fir Fillungen von Sahnetorten.

l'.m'fRé’Ze pt-tfeilj _.vorge.s_’t;!e 1t |

Die folgenden Schlagsahnevarianten sind im
Rezeptteil beschrieben. Die in der jeweiligen
Zutatenliste angegebenen Mengen kdnnen
nach Bedarf anteilig verandert werden:

- Pfirsichsahne, S. 40

- Mandarinensahne, S. 43
- Zitronensahne, S. 46

- Nusssahne, S. 46

- Schokosahne, S. 45

58 - Erdbeersahne, S. 49

passt gut zu belegten Obstbdden
200 g Sahne

1 Packchen Vanillezucker

200 g Schmand

Sahne mit Vanillezucker steif schlagen und den
Schmand unterheben.

schmeckt zu fruchtigen Kuchen
200 g Sahne
1 Packchen Vanillezucker

3 EL Schokoraspel

Sahne mit Vanillezucker steif schlagen und die
Schokoraspel unterheben.

lecker zu Apfel- und Zwetschgenkuchen
200 g Sahne

1 Pdckchen Vanillezucker

1-2 Msp. Zimtpulver

Sahne mit Vanillezucker steif schlagen, den
Zimt dabei einrieseln lassen.



Nougatsahne

ein cremiger Genuss
200 g Sahne
2 EL weiche Nuss-Nougat-Creme

Sahne steif schlagen und die Nuss-Nougat-
Creme unterriihren.

_'Mo_kkas-ahne

fiir alle, die es herbsif} mégen
200 g Sahne

1 Pdackchen Vanillezucker

3 EL starker kalter Kaffee

Sahne mit Vanil[ezuckér steif schlagen und den
abgekiihlten Kaffee |6ffelweise unterriihren.

Mandelsahne

Sahne, die sknuspert«
200 g Sahne

1 Packchen Vanillezucker
2-3 EL Mandelblattchen

Sahne mit Vanillezucker steif schlagen und die
Mandelbldattchen unterheben.

Theorie
ABER BITTE MIT SAHNE!

Bananensahne

ideal zu einfachen Riihrkuchen
1 Banane

1 EL Zitronensaft

200 g Sahne

3 EL Kakaogetrankepulver

Banane schéilen, in Scheibchen schneiden und
mit Zitronensaft betraufeln. Sahne steif schla-
gen, Kakao unterriihren, Bananen unterheben.

Orangensahne

fein zu Nuss- und Schokokuchen
200 g Sahne

1 Pdackchen Vanillezucker
Saftvon 1/4-1/2 Orange

Sahne mit Vanillezucker steif schlagen und den
Orangensaft l6ffelweise unterriihren.

' Hlmb ee rS'a--h ne  .

gelingt gut mit aufgetauten TK-Himbeeren
200 g Sahne

1 Packchen Vanillezucker

3 EL passiertes Himbeerpiiree

Sahne mit Vanillezucker steif schlagen und das
Himbeerpiiree unterheben.
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Adventskuchen
Apfel
Apfelkuchen
Apfel-Zupfkuchen
Aprikosen
Aprikosenkuchen

Kleckselkuchen

Backen (Theorie)
Backtormen (Theorie)
Backofentemperatur
(Theorie)
Bananen
Bananenkuchen
Bananensahne (Extra)
Bananen-Sahnetorte
Beerenkuchen
Birnen
Birnenkuchen mit Gitter
Erdbeer-Birnen-Kuchen
Gedeckter Birnenkuchen
Stracciatellakuchen
Bleche vorbereiten (Theorie)
Blutorangenkuchen
Brombeertarte
Buttercreme zubereiten
(Theorie)
Butterkuchen

Elerlikortorte

Erdbeeren
Erdbeer-Birnen-Kuchen
Erdbeer-Knispeltorte

65
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45

35
49

Formen vorbereiten (Theorie) 4

Frankfurter Kranz

Garprobe (Theorie)
Gedeckter Birnenkuchen
Glihweinkuchen
Grundrezept (Theorie)
Grundzutaten (Theorie)

Haselniisse
Apfelkuchen
Bananenkuchen
Haselnuss-Sahnetorte
Kleckselkuchen
Mdohrenkuchen
Nougat-Torte
Nusskuchen
Nusskuchen mit
Mandarinen
Preiselbeertorte
Rotweinkuchen
Trio

Heidelbeeren
Beerenkuchen
Heidelbeerkuchen
Stracciatellakuchen

Himbeeren
Beerenkuchen
Himbeerkuchen
Himbeersahne (Extra)

Joghurt: Preiselbeer-
torte

Johannisbeeren
Johannisbeerkuchen

56

Johannisbeer-

Rahmkuchen

Kafteekranz
Kirschen
Kirschkuchen
Schwarzwilder Kirsch
Kiwikuchen
Kleckselkuchen
Krokant: Frankfurter Kranz
Kuchen aufbewahren
(Theorie)
Kiichengeriite (Theorie)

Mandarinen
Mandarinenkuchen
Nusskuchen mit
Mandarinen
Schokosahnetorte

Mandeln
Adventskuchen
Apfelkuchen
Birnenkuchen mit Gitter
Butterkuchen
Eierlikortorte
Kaffeekranz
Mandelsahne (Extra)
Rhabarber-Mohn-Kuchen

Zwetschgen-Nuss-Kuchen
Marmorkuchen

Marzipan

Brombeertarte

Marzipantorte
Mascarpone: Tiramisu-Torte
Mengenangaben ('I'heorie)
Mohn

Blutorangenkuchen

11
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Kleckselkuchen
Marmorkuchen
Mohnkuchen mit
Pfirsichen
Rhabarber-Mohn-Kuchen
Mohrenkuchen
Mokkasahne (Extra)

Nougatsahne (Extra)
Nougat-Torte

Nusskuchen

Nusskuchen mit Mandarinen

Obst (Theorie)

Orangeat: Spekulatius-
kuchen

Orangen
Blutorangenkuchen
Orangensahne (Extra)

Pfirsiche: Mohnkuchen
mit Pfirsichen
Pflaumenkuchen
Pistazien: Mandarinen-
kuchen
Preiselbeertorte

Rationelles Arbeiten
(Theorie)

Rhabarber
Rhabarberkuchen
Rhabarber-Mohn-Kuchen

Rosinen: Marmorkuchen

Rotweinkuchen

1L
~] WU A\

43

12

36
59

28
17
11
12

Sahne schlagen (Extra)
Sahnefiillungen (Extra)
Schmandsahne (Extra)
Schokolade
Birnenkuchen mit Gitter
Erdbeer-Knispeltorte
Gliithweinkuchen
Kaffeekranz
Kirschkuchen
Nusskuchen mit
Mandarinen
Rotweinkuchen
Schokokuchen
Schokosahnetorte
Stracciatellakuchen
Schwarzwilder Kirsch
Spekulatiuskuchen
Stracciatellakuchen
Stracciatellasahne (Extra)

Tiramisu-Torte
Trio

Walniisse
Marzipantorte
Pflaumenkuchen
Spekulatiuskuchen
Walnuss-Schnitten
Zwetschgen-Nuss-Kuchen

Zimtsahne (Extra)
Zitronen
Zitronenkuchen
Zitronen-Sahnetorte
Zwetschgen-Nuss-Kuchen

53
38
58

28
49
23
11
24

39
12
31
18

11
46
18
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Extra
REGISTER

Die Temperaturstufen
bei Gasherden variieren
von Hersteller zu Her-
steller. Welche Stufe
lhres Herdes der jeweils
angegebenen Tempe-
ratur entspricht, entneh-
men Sie bitte der
Gebrauchsanweisung.

Abkiirzungen

cm = Zentimeter
EL = Essloffel

g = Gramm

gem. = gemahlene(r)
kcal = Kilokalorien
Min. = Minuten

ml = Milliliter
Msp. = Messerspitze
TL = Teeloffel

TK = Tiefkiihl
unbeh. = unbehandelten
# = Grad Celsius

Zeitangaben

Die bei den Rezepten
angegebene Zuberei-
tungszeit ist die reine
Arbeitszeit und setzt
sich zusammen aus der
bendtigten Zeit flir das
Bereitstellen der Zuta-
ten und Geréte, fiir das
Erstellen des Teiges
und die Fertigstellung
des Kuchens. Die Back-
und eventuellen Warte-
zeiten wurden nicht
berlicksichtigt!
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Extra

Die Autorin

Gina Greifenstein lebt mit
ithrer Familie in der Sud-
pfalz. Sie ist mit der Welt der
Biicher wohlvertraut, denn
neben ihrer Tatigkeit im
Buchhandel hat sie auch das
Biicherschreiben zu ihrem
Beruf gemacht — sie ist Auto-
rin von Kurzkrimis, Kinder-
biichern und Kochbiichern.
Mit ihrer Ausbildung zur
staatlich gepriiften Haus-
wirtschafterin lernte sie das
Koch- und Kiichenhand-
werk von der Pike auf —
neben einer guten Portion
Kreativitdt Basis fiir ihre
Rezepte. Die Idee fiir das
vorliegende Buch entstand
nach der Entwicklung eines
einfachen und locker-leich-
ten Marmorkuchen-Rezepts,
nach dem Motto: ,,Mit die-
sem Teig ist bestimmt noch
vieles mehr moglich™ —

[st es auch!

Der Fotograf

Michael Brauner arbeitete
nach Abschluss der Foto-
schule in Berlin als Foto-
assistent bei namhaften Foto-
grafen in Frankreich und
Deutschland, bevor er sich
1984 selbststandig machte.
Sein individueller, atmo-
spharereicher Stil wird tiber-
all geschétzt: in der Werbung
ebenso wie bei vielen be-
kannten Verlagen. In seinem
Studio in Karlsruhe setzt er
die Rezepte zahlreicher GU-
Titel sttimmungsvoll ins Bild.
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Das Original
mit Garantie

lhre Meinung ist uns wich-
tig. Deshalb m&chten wir
lhre Kritik, gerne aber auch
lhr Lob erfahren. Um als
fihrender Ratgeberverlag
flir Sie noch besser zu
werden. Darum: Schreiben
Sie uns! Wir freuen uns auf
lhre Post und wiinschen
lhnen viel Spaf3 mit lhrem
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Unsere Garantie: Sollte ein
GU-Ratgeber einmal einen
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Sie uns das Buch mit einem
kleinen Hinweis und der
Quittung innerhalb von
sechs Monaten nach dem
Kauf zuriick. Wir tauschen
lhnen den GU-Ratgeber
gegen einen anderen zum
gleichen oder dhnlichen
Thema um.
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Obstkuchen

kirachyergnigt und apfelfroh

AL CARRRREN-TEREAAN

Cocktails

Gaymanns Bargefluster

ISBN 3-7742-4885-0
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Das macht die GU Kiichenratgeber zu etwas Besonderem:

>

Rezepte mit maximal 10 Hauptzutaten

Blitzrezepte in jedem Kapitel

alle Rezepte getestet

Geling-Garantie durch die 10 GU-Erfolgstipps

Gutgemacht. Gutgelaunt.



OBST MENGENANGABEN

» Frisches Obst fiir Kuchen sollte stets vollreif » Besonders bei den Mengenangaben fiir Teig
| ‘sein, dann hat es den besten Geschmack und und Fiillmassen stets an die angegebenen
das feinste Aroma. Mengen halten — das garantiert das Gelingen
» Keinesfalls sollte das Obst jedoch liberreif der Kuchen. Auch wenn der Teig sehr fllssig
sein, sonst ist es zu weich und gibt beim erscheint: Er muss so sein!
Backen zu viel Saft ab. » Lediglich beim Obst flir Belage konnen die

Mengen ganz nach Geschmack auch etwas
erhoht oder verringert werden.

Die 10 Gl

-Erfolgstipps

BACKEN GARPROBE

» Da der fertig geriihrte Teig sehr fliissig ist, » Ist der Kuchen auch wirklich durch? — Stets
wird er bei manchen Rezepten einige Minuten die »Stdabchenprobe« machen: Gegen Ende
vorgebacken, bevor Obst oder Streusel dar- der Backzeit mit einem Holzstdabchen in den
auf gegeben werden. Das verhindert, dass Kuchen stechen — bleibt noch Teig daran
der Belag in den Teig einsinkt. hdangen, muss der Kuchen noch ein paar

» Die Backofentiir erst gegen Ende der Backzeit Minuten weiterbacken.

offnen — der Kuchen konnte sonst durch den
kalten Luftzug zusammenfallen!

KUCHEN AUFBEWAHREN KUCHEN EINFRIEREN

» Kuchen oder Torten mit Sahne- oder Creme- » Frisch gebackene Boden (Rezepte ab S. 33)
flillung gehdren in den Kiihilschrank, ebenso lassen sich sehr gut einfrieren. Bei Bedarf
Kuchen mit Obstbelag. einfach auftauen und belegen oder fiillen.

» Trockene Kuchen mit Alufolie abdecken oder » Auch alle trockenen Kuchen, Kuchen mit Obst
in Dosen aufbewahren und so vor dem Aus- oder Blechkuchen lassen sich gut einfrieren;
trocknen schiitzen. vorher aber vollstandig abkiihlen lassen.

» Cremetorten und Kuchen mit gelatinehaltigen
Fullungen sind zum Einfrieren ungeeignet.



GRUNDZUTATEN

» Nursehr frische Eier und Milchprodukte, ins-
besondere Sahne, verwenden.

» Gemahlen gekaufte Niisse und Mandeln nicht
zu lange lagern, sie werden schnell ranzig!

Geling-Garantie fir
perfekte Kuchen

TEMPERATUR
Den Backofen, wenn Ober-/Unterhitze ver-
wendet wird, rechtzeitig vorheizen — das
dauert je nach Hersteller 10-20 Min.
Bei Gasherden und auch beim Backen mit
Umluft kann man auf das Vorheizen verzich-
ten, da hier viel schneller die gewiinschte

Temperatur erreicht ist.

SPART ZEIT BUTTERCREME ZUBEREITEN

» Bdden fiir Torten am Abend vorher backen — » Damit Buttercreme bei der Zubereitung nicht
das spart am nachsten Tag Arbeit, und die gerinnt, sollten alle Zutaten Zimmertempe-
Kuchen lassen sich nach der Ruhezeit iiber ratur haben.
Nacht viel besser durchschneiden! » Falls die Buttercreme doch einmal gerinnen

» Zeitund Energie spart es auch, gleich zwei sollte, kann man sie so retten: Die Creme in
oder mehrere Kuchen nacheinander zu einen Topf geben und in einem warmen Was-
backen und einen Teil davon einzufrieren serbad mit dem elektrischen Handriihrgerat

(s. Tipp 10). durchschlagen.



