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Es sind gesammelte Rezepte, teils noch nicht probiert.

Musste teilweise die Uberschriften, umstellen/ teilen, damit ich sie besser
sortieren konnte.

Bitte um Verstandnis
Mit freundlichen Grif3en
Renatel

Zusammengestellt am Montag, 5.September 05

Alkoholische Getranke

After - Eight - Likor 5 Eigelb M

250 ml Kaffeesahne

5 Eigelb

50 g Kakao
200 g Puderzucker
350 ml Pfefferminzlikor

Kaffeesahne und Eigelb verrihren, am besten kurz mit einem Mixer, aber
Vorsicht! nicht zu langel.

Puderzucker und Kakao zugeben und anschlieBend mit dem Pfefferminzli-
kor auffullen. Gut durchmischen und fertig!



After — Eight - Likér 11 3 Ei M

Zutaten:
1 kleine Flasche Pfefferminzlikor

1/8 | Kaffeesahne

3 Ei

1 Pck. Vanillezucker
125 g Zucker
3 gehaufte El Kakao

Zubereitung:

Alle Zutaten aul3er dem Likor kraftig durchruhren.
Den Pfefferminzlikér dazugeben und alles kraftig durchmischen.

Apfelkorn

4 Fl. (0,70) Apfelsaft

1 Fl. (0,70) Primasprit

1 Fl. (0,35) Aprikot - Brandy

1/2 Fl. Bittermandel - Aroma

1 P. Vanillezucker

da es PrimaSprit ( 96 %) nicht mehr gibt wirde ich auf 1 bis 2 Flaschen
Apfelsaft verzichten und einen Obstbrand nehmen mit ca. 50 % Alkohol.
Liebe Grul3e Monika

Berliner Bowle

2 Flaschen Berliner Weil3e
1 Flasche Sekt

1/2 Zitrone

Zucker

Quelle

Berliner Kuche

Berlin-Information, DDR 1982

Weil3bier, Sekt und Zitronensaft zusammengiel3en (vorher gut kuhlen),
dann geschélte Zitronenschale zehn Minuten darin ziehen lassen, nach
Geschmack zuckern und mit Eiswurfeln servieren.



Berliner WeilRe auf Eis

Berliner Weil3e

Himbeersaft

Vanilleeis

Quelle

Berliner Kuche

Berlin-Information, DDR 1982

In je ein Glas | Essloffel Vanilleeis, 2 Essloffel Himbeersaft fullen
und mit Berliner Weil3e aufgiel3en.

Berliner WeilRe mit Schuss

40 ml Himbeer - oder - Waldmeistersirup
1/2 Ltr. Eiskaltes Weil3bier (Berliner Weil3e)

Quelle
Der Kuchenkalender fur Berlin und Brandenburg /
Mai

Den Himbeer- oder - Waldmeistersirup in einen Berliner - Weil3e - Kelch
giellen, mit WeilRbier auffullen, umrihren und mit einem Strohhalm
servieren.

Berliner Weil3e mit Strippe

Kategorien: Regional, Berlin, Brandenburg

1 Rezept
40 ml Kimmelschnaps
1/2 Ltr. Eiskaltes Weil3bier (Berliner Weil3e)

Quelle
Der Kuchenkalender fur Berlin und Brandenburg /
Mai

Den Kimmelschnaps in einen Berliner — Weil3e - Kelch schitten und mit
WeilRbier auffullen.



Bierbowle

Kategorien: Getrank, Alkohol, DDR
1 Rezept

500 g Sauerkirschen
Zucker

1 Pack. Vanillezucker
1 Flasche Rotwein

2 Flaschen Bier

Sauerkirschen entsteinen, einzuckern und Uber Nacht stehen lassen.

Am nachsten Morgen eine Flasche Rotwein dartbergiezen. Am Abend kurz
vor dem Servieren das Bier hinzuftgen.

Anmerkung von Yvette:

Man kann auch Erdbeeren verwenden. Sind sie aus der Konserve, den
Zucker weglassen. Rotwein kann bei Bedarf weggelassen werden

Eierlikbr 12 - 15 Eigelb M

12 - 15 Eigelb

600 g Puderzucker
2 P. Vanillezucker

1 Dose gezuckerte Kondensmilch

1/2 Liter Mich oder Kaffeesahne
0,7 Liter Sprit oder mind. 40 %6 iger Korn

Kalte Ente

Kategorien: Regional, Berlin, Brandenburg
6 Personen

2 Flaschen Gut gekuhlter Moselwein

1 Unbehandelte Zitrone

25 g Zucker

1 Flasche Gut gekuhlter trockener Sekt



Quelle
Der Kuchenkalender fur Berlin und Brandenburg /
Mai

Den Wein in ein Bowlengefall giel3en. Die Zitrone griundlich waschen,
spiralformig schalen und die Schale in das Bowlengefald hineinhangen.
Den Saft auspressen und durch ein Sieb zum Wein giel3en.. Die Bowle 30
Minuten ziehen lassen. Den Zucker in etwas Wasser auflésen und
zusammen mit dem Sekt hinzugieRen. Wenn Ihnen der Sekt zu viel ist,
kbnnen Sie ohne weiteres 1/2 Flasche Sekt durch Selterswasser
(Mineralwasser) ersetzen.

Maibowle

1 Bund Frischer Waldmeister

50 g Zucker

2 Flaschen Gut gekuhlter Moselwein

1 Flasche Gut gekuhlter trockener Sekt

Quelle
Der Kuchenkalender fur Berlin und Brandenburg /
Mai

Den Waldmeister kalt abbrausen, eventuell verlesen und trockentupfen.
Waldmeister, Zucker und 2 Glas Moselwein in ein Bowlengefall geben
und etwa | Stunde ziehen lassen. Die Krauter herausnehmen und den
restlichen Wein und Sekt zugiel3en.

Rotweinpunsch mit Tee

Kategorien: DDR, Getrank, Xmas
1 Rezept

1/2 Ltr. Wasser

Zitronen und Orangenschale
Zimtrinde

Apfelspalten

Nelke

1/2 TI. Teeblatter

1 Flasche Rotwein
Zitronensaft

Orangensaft



Johannisbeersirup
Eventuell Arrak

Rezeptkalender

Wasser mit den Zitronen - und - Orangenschale, Zimtrinde, Apfelstiicken
und Nelke aufkochen. Teeblatter einstreuen und etwas ziehen lassen.
Den Sud abseihen und den Rotwein dazugeben und erhitzen - ohne zu
kochen.

Mit den Ubrigen Zutaten abschmecken und eventuell noch etwas Arrak
zusetzen.

Berliner — Weil3e - Bowle

Kategorien: Regional, Berlin, Brandenburg

125 g Frische Erdbeeren

1/4 Ltr. Weinbrand

50 g Zucker

3 Flaschen Kaltes Weil3bier (Berliner Weil3e)

Quelle
Der Kuchenkalender fur Berlin und Brandenburg /
Mai

Die Erdbeeren waschen, putzen, trockentupfen und grof3ere Fruchte
vierteln oder halbieren. Die Erdbeeren in einem Bowlengefald mit dem
Weinbrand ubergiel3en, den Zucker dartber streuen und eine Flasche
Bier zugiel3en. Die Bowle an einem kuhlen Ort 30 Minuten zugedeckt
ruhen lassen, umruhren und das restliche Bier zugiel3en.

Rumtopf

Je 1 kg Fruchte

1 kg feinen klaren
Zucker und 0,25 -

0,5 | Rum verwenden.

Die Fruchte sollten reif, fest und sauber sein, aber mdglichst nicht gewa-
schen werden. Man verwendet Erdbeeren, Himbeeren, rote und schwarze
Johannisbeeren, Stachelbeeren, entsteinte Sauerkirschen, Pfirsiche und
Aprikosen, entsteinte und halbierte Pflaumen, geschalt und ungeschalt.



Das Fullen beginnt mit den Erdbeeren, die in einen Steintopf gegeben und
lagenweise mit Zucker bestreut werden. Daruber giel3t man den Rum. Der
Topf wird mit einem Deckel verschlossen oder mit Pergamentpapier abge-
deckt, zugebunden und kuhl aufbewahrt, bis die nachste Frucht an die
Reihe kommt. Die folgenden Frichte werden ebenso aufeinandergeschich-
tet, wobei zu beachten ist, dass der Saft immer etwas Uber den Frichten
steht. Ist der Topf voll und die letzte Frucht hineingegeben, lasst man ihn
etwa 14 Tage stehen, rahrt mit einem Holzl6ffel vorsichtig um, verschliel3t
durch Zubinden und bewahrt den Rumtopf weiterhin kuhl auf.

Fiur eine hinreichende Haltbarkeit muss die Alkoholkonzentration im Rum-
topf mindestens 16 % betragen.

Wohl Bekomms...

LG

Caro

Seelenwarmer - Mecklenburger Punsch

1 Rezept

2 Unbehandelte Orangen
3 Zitronen

125 ml Cognac

750 ml Schwarzer Tee
150 g Honig

250 ml Rum

Quelle
mdr.de

Die Halfte der Orangen waschen, abtrocknen und die Schale sehr dinn
und spiralférmig abschalen (ohne weil3e Haut!). AnschlieRend den Saft
aller Orangen und den der Zitronen auspressen.

In einem Punsch - Gefal} den Saft, den Cognac und die Orangenschalen
abgedeckt 2 -3 Std. durchziehen lassen.

Nun den Tee wie Ublich aufbrihen. Die Orangenschalen entfernen. Tee,
Honig und Rum hinzufiigen. Alles bis zum Siedepunkt erhitzen, aber
nicht kochen lassen - da sonst des Seelenwarmers guter Geist
verfliegt. In Teeglasern servieren.

Anmerkung:

Wer den Punsch nicht so kraftig mag, einfach mit heiRem Wasser oder
Orangensaft verdinnen, 2-3 Stunden ziehen lassen.



Einige Drinks und Flips aus DDR Tagen

Apfel - Vipa

3 Apfel

4 cl Weinbrand
1 Flasche "Vipa"
Vanillezucker
Eiswurfel

Apfel schalen, entkernen und in kleine Wirfel schneiden - auf Glaser ver-
teilen. Mit Vanillezucker bestreuen und mit etwas Weinbrand marinieren.
Vor dem Servieren mit der eisgekuhlten "Vipa" auffullen.

Cocktail Havannamadchen M

1 Packchen "Komet" - Eispulver Vanillegeschmack

374 Liter Milch

1 Dose Mangosaft (oder &hnlichen Fruchtsaft)

4 EL Zitronensaft

4 cl Whisky

Alle Zutaten mit Eiswurfeln mixen und mit einem Strohhalm servieren.

Kubanische Sultanetat M

1 Packchen "Komet" - Eispulver Kakaogeschmack

3/4 Liter Milch

1 EL Rosinen
4 cl Rum
1 EL Knusperflocken

Das Eispulver mit der Milch und dem Rum

gut verruhren, die Rosinen dazugeben, gut kihlen und in Glasern anrich-
ten. Vor dem Servieren die Knusperflocken oder auch gemahlenen Kaffee
daruber streuen.



Muggelperle M

1/2 Liter Milch

1/4 Liter starker Teeaufguss
1 Schoppen Sanddornsaft
1 Packchen "Komet" - Eispulver Vanillegeschmack

Alle Zutaten gut verruhren, kihlen und in Glasern anrichten.

Pusztagold M

1 Packchen "Komet" - Eispulver Vanillegeschmack

1/2 Liter Milch

1/4 Liter Sauerkirschsaft - oder - Most
1 Schoppen ungarischen Dessertwein
(z. B. Promoter Gold)

Alle Zutaten mixen und sehr kihl mit einem Strohhalm servieren.

Tee - Rotweinpunsch

1 Rezept

1/2 Ltr. Starker schwarzer Tee
1/2 Ltr. Rotwein

75 - 125 g Zucker

1 Zitrone, Saft

Quelle

Gesunde Kuche leicht gemacht

Ein Taschenbuch fur die werktatige Hausfrau
1960

Man gibt in einen Kochtopf zuerst den Zucker, giel3t dann durch ein
Sieb den Tee dazu und anschlielend den Rotwein. Diese Flussigkeit
erhitzen, aber nicht mehr zum Kochen bringen. Ganz zum Schluss den
Zitronensaft untermischen.



Backwaren

Blatterteig

Blatterteig M

500 g Margarine,
500 g Mehl,

500 ml Joghurt,

1 Prise Salz

alles verriuhren und 1 Tag in den Kuhlschrank stellen, ausrollen und Vier-
ecke schneiden und mit Quark oder Apfel oder Aprikosen fullen.

Nach dem Backen mit Zitronenguss (Puderzucker und Zitrone)uberpinseln.

Blatterteig wird schon glanzen, wenn man ihn nach dem Backen mit Pu-
derzucker bestreut und kurz unters Grill gibt.

Blatterteig muss !!! bei 200 bis 220° gebacken werden, damit er schon
aufgeht

Blatterteigstangen

Zutatenliste
1 Pk TK-Blatterteig (oder selber Blatterteig herstellen)

Frei nach Wahl

Reibkase
Salz, grobes
Kimmel
Mohn

Zubereitung



Blatterteig auftauen. Ausrollen und in Streifen schneiden. Mit den Handen
etwas rollen, bis gewtinschte Lange u. Dicke (Teig geht beim Backen noch
auf) erreicht ist.

Leicht durch etwas Salz, Kase, Kimmel oder Mohn rollen.

Backrohr

Im vorgeheizten Backofen bei 180 ° C fur ca. 20 Min (Je nach Packungsan-
leitung) goldgelb backen.

Original ""Schnelle Blatterteigpizza™ M

Zutatenliste

1 Pk TK-Blatterteig
400 g Schinken (oder Jagdwurst, RoOmerbraten)
2 Zwiebeln, grol3e

300 g Schnittkase (Emmentaler)

500 g Apfel
Majoran

Zubereitung

Aufgetauten Blatterteig dunn ausrollen. Damit eine ungefettete Spring-
form (oder flache feuerfeste Form) auslegen.

Wurst in dunne Streifen schneiden, Zwiebeln fein wurfeln. Kase und vor-
bereitete Apfel grob raspeln. Alle Zutaten mischen, mit Majoran wiirzen
und auf den Teigverteilen.

Backrohr

In der vorgeheizten Ro6hre bei 220 ° C fur ca 15 - 20 Min (siehe Backanlei-
tung vom Blatterteig) backen.
Sofort auftragen! Die Pizza ist auch sehr gut zur Gastebewirtung geeignet.

Schuhsohlen M

6 Stuck

Far den Teig

1 Tute Tiefgefrorener Blatterteig (300 g)
100 g Grober Zucker

Far die Fallung



500 g Sule Sahne

1 El Feiner Zucker
1 Tute Vanillezucker

Quelle
Der Kuchenkalender fur Berlin und Brandenburg /Mai

Den Blatterteig auftauen lassen. Aus den Platten jeweils zwei runde
Platzchen von 8 Zentimeter Durchmesser ausstechen. Den Zucker auf
die Arbeitsflache streuen und die Platzchen unter Wenden zu
langlichen Schuhsohlen von etwa 23 Zentimeter Lange ausrollen.

Die Schuhsohlen im Abstand von 6 Zentimetern auf ein mit kaltem
Wasser abgesplultes Backblech legen und im vorgeheizten Backofen auf
der mittleren Schiene bei 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3 bis
4) in 10 Minuten goldgelb backen. Das Geback herausnehmen und auf
einem Kuchengitter abkuhlen lassen. 3 Fur die Fullung die Sahne mit
dem Zucker und dem Vanillezucker steif schlagen und in einen
Spritzbeutel mit Zackentulle geben. Jeweils etwas Sahne auf die
Halfte der Schuhsohlen spritzen, die Ubrigen Schuhsohlen darauf
setzen und das Gebé&ck sofort servieren.

Blechkuchen

Apfelkuchen von Hefeteig 1 Ei M

Teig

300 g Mehl

100 g Zucker

1 Pack. Vanillezucker
120 g Margarine

1 Ei

80 - 100 ml Buttermilch

20 g Hefe
Zitronenschale, abgerieben

Belag

1 1/2 kg Apfel

50 g Sultaninen oder Korinthen
40 g Zucker

1 Essl. Butter



1Tl Zimt

Zum Bestreichen

2 Essl. Butter

50 g Gehobelte suRe Mandeln, grob

40 g Zucker

1 Pack. Vanillezucker

Hefeteig bereiten und gehen lassen. Apfel schalen, entkernen und in
Sticke schneiden, mit Sultaninen, Zucker, Butter und Zimt leicht
andunsten und abkuhlen.

Etwa gut 2/3 des Teiges auf ein vorbereitetes Blech ausrollen, am
Rand hochdrucken. Apfelmasse darauf verteilen, dabei an den Randern
2 cm freilassen und die Teigrander tUber die Fullung schlagen, Rander
andrucken.

Decke mit zerlassener Butter bestreichen. Mandeln mit Zucker
vermischen und auf den Teig verteilen, nochmals gehen lassen.

Bei guter Hitze etwa 30 min backen.

1 Stuck: 210 kcal, 3 g E, 8 g Fett = 34,3 %, 30 g KH, etwas Vitamin C

Apfelkuchen von Murbeteig 4 Ei

Teig

300 g Mehl

1 TI. Backpulver
1 Prise Salz

150 g Margarine

1Ei
150 g Zucker

Fallung

500 - 600 g Apfel
100 g Zucker

1/4 Stange Zimt

1 Pack. Vanillezucker

3 Ei

500 g Quark

1 Zitronenschale, abgerieben
40 g Griel3
Quelle



Wochenpost 13/1982

Zutaten zum Murbeteig verkneten und kriimeln. 2/3 der Krimel auf ein
gefettetes und gebroseltes Blech drucken.

Apfel schalen, entkernen und in Stiicke schneiden, mit 3 EL Zucker,
Zimt und 3 EL Wasser 6 min dunsten. Auf einem Sieb abtropfen lassen,
Zimtstange entfernen.

Ei und restlichen Zucker schlagen. Quark, Zitronenschale und Griel3
unterriihren. Abgetropfte Apfel auf den Krimelboden geben. Quarkmasse
dartber streichen und darauf die restlichen Krumel geben.

Kuchen auf der untersten Schiebeleiste im vorgewarmten Ofen bei
mittlerer Hitze etwa 60 min backen und noch 10 min im
ausgeschalteten Ofen stehen lassen.

1 Stuck: 270 kcal, 8 g E, 9 g Fett = 30 %, 37 g KH, 5 % des
Tagesbedarfs an Calcium, wenig Vitamine

Apfelqguarkkuchen mit Streusel 4 Ei M

20 Stuck
Teig

200 g Magerquark
100 g Zucker

1 Tasse Buttermilch

5 Essl. Ol
250 g Weizenmehl
2 Tl. Backpulver

Belag

250 g Magerquark

1 1/2 kg Apfel

1 Zitrone, Saft

100 g Weiche Margarine
150 g Zucker

4 Ei
1 Pack. Vanille Solenpulver

Streusel

125 g Mehl
100 g Tafelbutter
75 g Zucker



Quelle
Wochenpost 13/1982

Zubereitung

Quark, Zucker, Buttermilch und Ol verkneten, mit

Backpulver gesiebtes Mehl unterkneten und auf das Blech geben.
Fur den Belag:

Quark mit den in Stucke geschnittenen, geschalten und entkernen
Apfeln und den ubrigen Zutaten vermengen und auf den Teig geben.
Streusel bereiten und auf den Kuchen krumeln.

Bei guter Mittelhitze 40 bis 50 min backen. Bei zu starker Oberhitze
den Kuchen nach 20 min abdecken.

1 Stiuck: 310 kcal, 6 g E, 12 g Fett = 34,9 %, 42 g KH, 5 % des
Tagesbedarfs an Kalzium und nach Abzug der Zubereitungsverluste noch
10 % des Tagesbedarfs an Vitamin C.

Berliner Streuselkuchen M

Teig

500 g Mehl
20 g Hefe
100 g Zucker
65 g Butter

Y, Ltr. Milch

Streusel

250 g Mehl
150 g Butter
150 g Zucker
1Tl Zimt

Quelle
Berliner Kiiche
Berlin-Information, DDR 1982

Mehl fur den Teig, bis auf einen kleinen Rest, in die Backschussel
geben und in einer Vertiefung die Hefe mit 5 Essloffel warmer Milch
und | Teelodffel Zucker vermengen. Wenn diese Mischung aufgeht, die
Ubrigen Zutaten hinzufuigen, die Milch aber nur nach und nach. Den
Teig kneten, bis er blasig wird und das restliche Mehl zugeben. An
warmem Platz aufgehen lassen, bis der Teig etwa doppelt so hoch ist.
Noch einmal durchkneten und auf einem Backblech ausrollen, dann



dicht mit Streusel bedecken. Fur die Streusel Mehl mit Zucker und
Zimt verruhren und die Butter in kleinen Stickchen dazugeben. Mit
den Fingerspitzen schnell zu Streuseln vermischen und sofort auf den
Kuchen geben. Der Streuselkuchen wird im vorgeheizten Ofen bei
mittlerer Hitze 30 Minuten gebacken.

Bienenstich 3 Ei M

Far den Teig

500 g Mehl
1 Wurfel Hefe (42 g)
90 g Zucker

1/4 1 lauwarme Milch
80 g Butter

2 Ei
Salz

Fur den Belag

125 g Butter

175 g Zucker
1 Tute Vanillezucker
150 g Mandelblattchen

3 - 5 El Milch
Far die Fallung

1/2 | Milch

1 Tute Vanillepuddingpulver
Salz

3 El. Zucker

150 g Butter

Aullerdem

Backpapier fur das Blech
Quelle Der Kuchenkalender fur Berlin und Brandenburg /Mai

Das Mehl in eine Schussel geben und in die Mitte eine Mulde drucken.
Die Hefe hineinbrdckeln, | Teeloffel Zucker und etwas Milch
hineingeben und mit etwas Mehl vom Rand verrihren. Den Vorteig
zugedeckt an einem warmen Ort 15 Minuten gehen lassen.

Die Butter in Flockchen auf dem Mehlrand verteilen. Die Ei, den



restlichen Zucker, die restliche Milch und eine Prise Salz zugeben

und alles zu einem Teig verkneten. Den Teig so lange schlagen, bis

er Blasen wirft. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig auf
einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen, auf das Blech legen, mit
einer Gabel mehrmals einstechen und 10 Minuten gehen lassen.

Fir den Belag die Butter in einem Topf mit dem Zucker und
Vanillezucker erhitzen. Die Mandelblattchen unterriihren und die

Milch zugeben. Die Masse etwas abkuhlen lassen und lauwarm auf dem
Hefeteig verteilen.

Den Teig im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene bei 200
Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3 bis 4) 25 Minuten backen,
herausnehmen und abkihlen lassen. Den Kuchen mit einem scharfen
Messer in 5 Streifen und quer in etwa 7 Zentimeter lange Stucke
schneiden.

Far die Fullung 2 Essloffel Milch mit dem Puddingpulver verruhren.

Die Ubrige Milch mit einer Prise Salz und dem Zucker aufkochen, das
Puddingpulver einquirlen und unter Rihren zum Kochen bringen. Den
Topf vom Herd nehmen und den Pudding unter Ruhren erkalten lassen.
Die Butter in einer Schissel schaumig ruhren und den Pudding
l6ffelweise einrthren. Jeweils ein Kuchenstiuck waagerecht
aufschneiden, etwas Fullung auf das untere Stick geben und die obere
Halfte darauf setzen.

Buttermilchkuchen 2 Ei M

Zutaten

4 Tassen Weizenmehl
2 Tassen Zucker

2 Ei
1 1/2 Pck. Backpulver

500 g (1 Becher) Buttermilch
Kokosraspeln (oder gehobelte Mandeln)

1 Becher Sahne

Zubereitung

Alle Zutaten (aul3er Sahne und Kokosraspeln) in eine Schussel geben und
verruhren.

Teig auf ein gefettetes Backblech streichen und oben darauf noch eine 3/4
Tasse Zucker und 2 Tassen Kokosraspeln oder gehobelte Mandeln geben.

Das Ganze 20-25 Minuten bei 180 ° C backen.

Kuchen aus dem Ofen holen und auf den noch heil3en Kuchen den Becher
Sahne schutten.



DDR Kuchen 5 Ei

der bleibt auch sehr lange saftig!

5 grol3e Ei

2 Tassen Zucker

1 P. Citroback

1 Prise Salz

werden in der Kiichenmaschine oder Handruhrer weil3cremig geschlagen,
dann

3 Tassen Mehl auf die Masse sieben und

1 P. Backpulver auch darauf sieben

alles gut zusammenruhren, der Teig wird jetzt zah, dann

1 Tasse Zitronensprudel

1 Tasse Ol

einrthren.

In eine sehr gut gefettete und gebrdselte Form geben, geht auch im tiefen
Blech vom Backofen. Backzeit ist ca. 45 Min. auf 175°C.

Nach dem Auskuhlen mit Zitronen-Puderzuckerglasur bestreichen. Fur
Kinder legen wir noch Smarties oder auch Gummibarchen oder anderes
Zuckerzeugs darauf. Der Kuchen halt locker 2-3 Tage, gut verpackt auch
langer. Er ist sehr vielseitig verwendbar.

Viel Spald Rosalilla

Kakaokuchen vom Blech, Mecklenburg 4 Ei M

Zutatenliste fur 1 Blechkuchen (Kuchen vom Blech)

250 g Butter, zimmerwarm
4 Tassen Mehl
4 Tassen Zucker

1 Tasse Milch
1 Tasse Wasser

4 Ei

1/2 Tasse Kakao
1 Pk Backpulver

Zubereitung



Obige Zutaten gut miteinander vermengen. Masse auf gefettetes Back-
blech geben.

Backrohr

Im vorgeheizten Abckofen bei 175 ° C fur 30 Min backen.
Abgekuhlten Kuchen frei nach Wahl mit Kuvertire oder Zuckerguss tber-
ziehen.

Kirmeskuchen 7 Ei M
Klassiker aus Thiringen
Zutatenliste fur 1 Blechkuchen (Kuchen vom Blech)

Teigboden

250 g Butter
250 g Zucker
200 g Mehl

1Ei

1 Vanillezucker
1 TL Backpulver

Quarkmasse

80 g Margarine
200 g Zucker

3 Ei

1 kg Quark
1 Pack Vanillepuddingpulver

5 EL Milch

1 Prise Salz
abgeriebene Zitronenschale
125 g Sultaninen

Teigdecke

3 Ei

100 g Zucker
2 EL Rum
75 g Butter

Streusel
250 g Menhl



125 g Butter

125 g Zucker

1 Eigelb

Alles zu Streuseln verkneten und dann
auf dem Kuchen verteilen.

Zubereitung

Teigboden

Zutaten zu einem Teig kneten, und einige Stunden kalt stellen. Anschlie-
Rend Teig auf Backblech ausrollen.

Quarkmasse
Alle Zutaten gut vermengen. Masse auf Teigboden verteilen.

Teigdecke

Butter schmelzen und wieder abkihlen lassen, so, das sie nicht mehr heild
ist. Alle Zutaten vermengen. Masse auf den Quark streichen.

Streusel
Die Zutaten zu lockeren Streuseln verkneten und auf dem Guss verteilen.

Backrohr

Bei 180 ° C fur 30 - 40 Min backen, je nach gewlnschter Braune.

Fertig!

Variation Lege unter die Quarkmasse auch noch abgetropfte Apfel, so wird
der Kuchen noch saftiger.

Kokosraspelkuchen 3 Ei M

Quarkaolteig:

150 g Magerquark,
6 EL dl,

1 Ei,

75 g Zucker

Salz, Zitronenschale,
1 Vanillezucker,

300 g Mehl,

1 Backpulver

Belag
150 g Kokosraspel,



150 g Butter,
150 g Zucker,

2 Ei,

2 EL Kondensmilch

Butter und Zucker aufkochen Raspel unterriihren, zuletzt das Ei und die
Milch

Die Kokosmasse auf dem Teig verteilen

uUnd bei Mittelhitze backen.

nach dem Backen noch heil3 mit Sahne begiel3en

einen selbstgemachten Schokoguss draufgeben

LPG - Kuchen aus Thuringen, Originalrezept 1 Ei M

Zutatenliste fur 4 Portionen:

1 Packchen Vanillepudding (oder Mandelpudding)
300 g Butter, zimmerwarm
Johannisbeermarmelade

Butterkekse

Weinbrand (oder Rum)

3 EL Staubzucker

2 EL Kakaopulver

1Ei

etwas Milch
150 g Kokosfett, fllssig

Zubereitung

Buttercreme herstellen, aus Puddingpulver und Butter. Pudding muss so-
weit abgekuhlt sein, dass er

die selbe Temperatur wie die Butter hat.

Rechteckige Biskuitplatte mit Marmelade bestreichen. Buttercreme darauf
gleichmafig verteilen. Darauf lege die Butterkekse. Die Creme muss damit
zur Ganze bedeckt sein. Kekse betraufle etwas mit Weinbrand.

Aus den restlichen Zutaten eine Lukullusmasse herstellen.

Kekse mit Marmelade dinn bestreichen. Lukullusmasse vorsichtig gleich-
maliig auftragen. Muss mindesten 1 Nacht im Kuhlschrank rasten!

INFORMATIONEN ZUM REZEPT:
"LPG" = Landwirtschaftliche Produktions-Genossenschaft in der DDR;



1964 wurde dieser LPG-Kuchen in Thiringen erstmals, zum Anlass eines
Erntefestes, gebacken! Rasch wurde jenes Rezept verbreitet bis nach
Sachsen und noch weiter.

Heute sind einige Rezeptvarianten existent. Jedoch bei diesem Rezept
hier, handelt es sich um das "Urrezept", das "Original.

Signifikante Merkmale: Auf einem Kuchenblech wird eine rechteckige Bis-
kuitplatte bebacken!

Er fehlte auf keinem Dorffest und auch heute noch kann man ihn bei vie-
len Veranstaltungen auf dem Land kaufen oder natirlich dank dieses Re-
zeptes selber original backen!

LPG-Kuchen 1Ei M

Zutaten

Biskuitboden

Packchen Vanille- oder Mandelpudding

300 g Butter (niemals Margarine!) Johannisbeermarmelade
Butterkekse

Weinbrand oder Rum

3 EL Staubzucker

2 EL Kakaopulver

1 Ei

etwas kalte Milch
150 g flussiges Kokosfett

Zubereitung

Auf einem Kuchenblech wird eine Biskuitplatte gebacken. Der LPG-Kuchen
ist rechteckig!

Aus dem Puddingpulver und der Butter wird eine Buttercreme hergestellt
(Pudding muss soweit abgekihlt sein, dass er dieselbe Temperatur wie die
Butter hat). Die Biskuitplatte mit der Marmelade bestreichen und die But-
tercreme darauf gleichmalig verteilen. Darauf kommen vorsichtig die But-
terkekse. Die Creme muss vollstandig bedeckt sein. Die Kekse betraufelt
man nun mit dem Alkohol (Menge nach Wunsch).

Aus den restlichen Zutaten eine Lukullusmasse herstellen. Die Kekse mit
Marmelade dunn bestreichen und dann die Masse vorsichtig gleichméalig
auftragen. Das Ganze muss mindestens eine Nacht kuhl stehen.

Mohnkuchen | 4 Ei M



Knetteig

500 g Mehl,

1 Packchen. Backpulver,

175 g Margarine,

125 g Zucker,

Salz,

abgeriebene Zitronenschale , Vanillezucker oder 3 bittere Mandeln,

2 Ei,
2 bis 3 EL Milch

1/2 L Wasser oder Milch

125 g Margarine

125 g Zucker

Salz

65 g Griel3

500 g gemahlener Mohn
1/2 TL Zimt

2 Ei

100 g Sultaninen,
weile Zuckerglasur

Den Teig auf ein gefettetes Blech geben, dabei einen Rand andriicken. Mit
der Mohnmasse bestreichen und bei Mittelhitze

etwa 40 Min. backen.

Mit weil3er Zuckerglasur, die in diesem Fall mit Milch angerthrt werden
kann, tGberziehen.

Fur die Mohnmasse Wasser, Margarine, Zucker und eine Prise Salz aufko-
chen, den eingestreuten oder angeruhrten Griel3 darin ausquellen lassen.
Sofort den gemahlenen Mohn, den Zimt, nach leichter Abkuhlung die Ei
und die vorbereiteten Sultaninen untermengen.

(Einfache Zuckerglasur: 150 g Staubzucker, 3 EL Wasser oder Milch. Den
gesiebten Staubzucker allmé&hlich mit der mdglichst heil3en Flussigkeit ver-
rahren).

Mohnkuchen Il 4 Ei M

Hefeknetteig

500 g Mehl,
30 g Hefe,

knapp 174 L Milch,



80 g Zucker,

1 Vanillezucker od. Zitronenabrieb od. 3 geriebene Bittermandeln,
1 Pr. Salz,

50 g Margarine,

1 Ei

1/2 L Wasser oder Milch

125 g Margarine

125 g Zucker

Salz

65 g Grield

500 g gemahlener Mohn
1/2 TL Zimt

3 Ei

100 g Sultaninen
weile Zuckerglasur

Den Teig auf ein gefettetes Blech geben, dabei einen Rand andrucken. Fur
die Mohnmasse Wasser oder Milch, Margarine, Zucker u. 1 Pr. Salz aufko-
chen, den gemahlenen Mohn, Zimt, nach leichter Abkuihlung Ei und vorbe-
reitete Sultaninen untermengen. Die Mohnmasse gleichmé&fig auf den Teig
streichen und bei Mittelhitze etwa 40 Min. backen. Mit Zuckerglasur, die
auch mit Milch angeruhrt werden kann, Uberziehen.
Wird anstelle des Hefe-Knetteiges ein Backpulver-Knetteig verwendet,
kann die Mohnmasse vor dem Backen auch mit einem Gitter von etwa
1 cm breiten Streifen aus Teig belegt werden.

Backpulver-Knetteig

500 g Mehl,

1 Packchen. Backpulver,

175 g Margarine,

125 g Zucker,

Salz,

abgeriebene Zitronenschale oder 1 Packchen. Vanillinzucker oder 3 bittere
Mandeln,

2 Ei,

2 bis 3 EL Milch)

Wie du siehst kann man beim 2. Rezept, wenn man den Mohnkuchen mit
einem Backpulver - Knetteig zubereitet, ein Gitter anfertigen.

Ich hoffe das ist ein Rezept wie du es dir vorgestellt hast.

LG lone_bohne vom Bodensee



Mohrenkopf - Kuchen, Thiringen 12 Ei M

Zutatenliste fur 1 Kuchen:
Boden

12 Eigelb

200 g Zucker
200 g Margarine
200 g Mehl

1 Pk Backpulver

Fulle

12 Eiweil3

etwas Salz
12 EL Staubzucker

Guss
Schokoladenguss (oder Kuverture)
Zubereitung

Boden
Alle Zutaten verrihren. Masse auf ein gefettetes Backblech streichen.

Backrohr
Im E - Herd bei ca. 175 ° C ca 15 Min vorbacken.

Fualle

In der Zwischenzeit die Eiweil3 mit Salz steif schlagen und langsam dabei
12 EL Staubzucker unterheben.

Creme auf den vorgebackenen Boden streichen.

BACKROHR:

Nochmals ca. 15 Min fertig backen.

Guss

Erkalteten Mohrenkopfkuchen mit Schokoladenguss (o Kuverture nach
Packungsanleitung) Uberziehen.

Mooskuchen 4 Ei + 6 Eiweil3 M



Kategorien: DDR, Kuchen
1 Kuchen

Boden

4 Ei

250 g Margarine
250 g Zucker

1 Becher Saure Sahne

50 g Kakao
1 TIl. Natron
300 g Mehl

Belag

6 Eiweil}
6 Essl. Staubzucker
200 g Kokosfett (Palmin)

AulBerdem Kaffee, gemahlen

QUELLE
Kug — Forum

Alle Teig-Zutaten verruhren und auf ein gefettetes Backblech
streichen. Im E-Herd bei 150 Grad C Umluft etwas 20 - 50 min backen.

Auskihlen lassen.

Fur den Belag Eiweil3 steif schlagen und Staubzucker dabei unterheben.
200 g Kokosfett erhitzen und abkuhlen lassen, dann dazugeben. Diese
Masse auf den Boden streichen.

2 - 3 TL feingemahlenen Kaffee durch ein Haarsieb auf den Kuchen

streuen.

Nach einiger Zeit wird der Kuchen dann grun, darum Mooskuchen.

Nussschnitten vom Blech, Mecklenburg 4 Eigelb + 4 Eiweil3

Zutatenliste fur 1 Kuchen

Teig

250 g Margarine
250 g Zucker
250 g Mehl

4 Eigelb
3 EL Kakao



1 TL Backpulver

4 Eischnee
125 g Haselnusse, halbierte

Guss

250 g Puderzucker
Zitronensaft

Zubereitung

Aus Margarine, Zucker, Mehl, Eigelb, Kakao und Backpulver einen Ruhr-
teig herstellen. Eischnee unterheben.

Teigmasse auf gefettetes Blech streichen und mit den halbierten Hasel-
nussen bestreuen.

Backrohr
Im vorgeheizten Rohr bei 180 ° C fur 30 Min backen.

Guss
Puderzucker mit Zitronensaft glatt rihren und Uber den Kuchen verteilen.

Original Sachsischer Buttermilchkuchen M

Zutatenliste fur 1 Backblech

Teig
4 Tassen Mehl
3 Tassen Zucker

500 ml Buttermilch

1 Pk Backpulver (500ml)
1 Pk Vanillezucker

Belag

1 Tasse Klarer Zucker
2 Tassen Kokosraspeln
40 g Mandeln, gehobelt

Guss

200 g Sahne
Butter, geschmolzen

Zubereitung



Aus den Teigzutaten flussigen Teig herstellen.
Blech mit Backpapier belegen und Teig darauf verteilen.

Belag
Zucker, Kokosraspeln und Mandeln mischen und auf dem Teig verteilen.

Backrohr
Bei 200 ° C im Backofen ca. 30 Min backen.

Guss

Auf den frischen, noch heiRen Kuchen lo6ffelweise zerlassene Butter und
die flissige Sahne verteilen.

Plattenkuchen 4 Ei

Zutatenliste fur 1 Kuchen:
250 g Margarine

4 Ei

200 g Zucker

Y Tasse Ol

12 Tasse Wasser, lauwarm
1 Pk Vanillepuddingpulver
400 g Mehl

%2 Pk Backpulver

Zubereitung:

Margarine bei geringer Hitze schmelzen. Ei zusammen mit Zucker schau-
mig schlagen. Dann Fett und Wasser unterschlagen. Puddingpulver, Mehl
und Backpulver vermischen und nach und nach unter die Eiermasse riuh-
ren.

2 Backbleche mit Backpapier auslegen. Teig darauf verteilen.

Backrohr:

Bei 170 — 180 ° C fur ca. 17 Min auf 2. Einschubschiene von unten ba-
cken.

Nach dem Abkuhlen bestreiche 1 Platte mit Fullung. Die andere mit der
glatten Seite nach oben darauf setzen.

Falle I Apfelmus — Mandel

200 g Mandeln, geschalt, fein gemahlen

100 g Puderzucker

200 g Apfelmus

Die verruhrten Zutaten auf die gebackene Kuchenplatte verstreichen.
Dann die zweite Kuchenplatte darauf setzen. Mit



Buttercreme bestreichen. Vor dem Servieren 2 Stunden kalt stellen.

Falle Il Nougatcreme

2 Pk Nougat

125 g Butter, zimmerwarm
50 g Puderzucker

1 Pk Vanillezucker

2 Ei

60 g Schokolade, gerieben

60 g Mandeln, fein gemahlen
60 g Plattenfett (Kokosfett), geschmolzen

Nougat, Butter und Zucker glatt verrihren. Dann nacheinander restliche
Zutaten unterruhren. Kuchen damit fullen.

Falle 111 Eierlikdbrcreme

200 g Butter, zimmerwarm
125 g Puderzucker

4 Eigelb

3 Schnapsglaser Eierlikor

SOWIE:

150 g Plattenfett (Kokosfett), geschmolzen und abgekunhlt

Alle Zutaten, aul3er Plattenfett, gut verriihren. Zum Schluss l6ffelweise
Plattenfett untermengen. Creme auf die Kuchenplatte streichen, mit Mes-
ser ein gitterformiges Muster markieren. Kuchen kalt stellen. Danach den
Schokoguss in Spritzbeutel fullen und mit feiner Tulle kreuz und quer Li-
nien ziehen.

Falle 1V Apfel

8 Apfel

2 Ei

125 g Zucker

Saft von 1 Zitrone

1 Pk Vanillepuddingpulver
180 ml Wasser



Apfel schalen, entkernen, in kleine Scheiben schneiden. Ei zusammen mit
Zucker schaumig schlagen. Zitronensaft, Puddingpulver und Wasser un-
terschlagen. Apfel zufiigen und die Masse im Topf auf der Kochstelle erhit-
zen. Aufkochen, danach abkuhlen lassen. Dann auf die Kuchenplatte strei-
chen. Am Schluss Kuchen mit 400 ml steif geschlagener, gezuckerter
Sahne bestreichen.

Fulle V Buttercreme

2 Pk Vanillepuddingpulver

Ya L Milch

6 EL Zucker

125 g Butter, zimmerwarm

Puddingpulver mit wenig Milch und Zucker anruhren. Restliche Milch auf-
kochen, Puddingpulver einrihren, aufkochen und erkalten lassen. Pudding
|6ffelweise unter die schaumig geruhrte Butter ruhren. Kuchen damit ful-
len.

Prophetenkuchen Auflauf (DDR) 6 Eigelb

Zutatenliste fur 1 Kuchen
Ruhrteig

6 Eigelbe

6 EL Rum (oder Weinbrand)
6 EL Mehl

6 EL Butter, zimmerwarm
Sowie

800 g Butter, zerlassen

1 Pk Vanillinzucker
Puderzucker (Staubzucker)

Zubereitung

Butter mit Handrihrgerat 1 Min schaumig ruhren. Ei jeweils in ca. 30 Se-
kundenabstanden einrihren. Mehl, in Teigmasse sieben, riuhren. Rum
zugeben und noch einmal grundlich alles durchriihren zu cremiger, leicht
flussiger Masse..

Backblech mit Backpapier auslegen. Teig darauf streichen.

Backrohr

Im vorgeheizten Backofen bei 200 ° C (Gas Stufe 3) fur ca 5 - 10 Min ba-
cken. Wohl dem, der einen Backofen mit Fenster hat, der kann beobach-



ten, wie Berge und Téaler nun entstehen. Wenn der Auflauf goldgelb geba-
cken ist nimmt man ihn aus dem Backofen.

Sogleich mit zerlassener Butter Berge und Taler des Kuchens tbergiel3en.
Mit Vanillezucker, vermengt mit Puderzucker, bestreuen und sogleich ser-
vieren.

Informationen zum Rezept

Typisches Rezept aus der Zeit der DDR, eine Traumspeise aus meinen
Kindertagen war dieser Auflauf! Ein traditionelles Rezept, nicht ganz Cho-
lesterinfrei, aber blitzschnell zubereitet, das noch immer den Blickfang auf
jeder Kaffeetafel bildet.

Gebutterte, gezuckerte Kuchenstlcke, im geschlossenen Gefald aufbe-
wahrt, bleiben lange frisch.

Rudolstadter Mohnkuchen 5 Ei M

Blechkuchen
Zutatenliste fur 1 Mohnkuchen:

Hefeteig

500 g Mehl
30 g Hefe

1/8 - 1/4 L Milch

1TL Salz
125 g Butter, zimmerwarm
125 g Zucker

1-2Ei

Belag
600 g Mohn, gemabhlen

378l Milch

200 g Zucker

125 g Mandeln, fein gerieben

150 g Rosinen

1 Zitrone

2 Msp Zimt

75 g Griel3 (oder 150 g feine Semmel - oder - Zwiebackbrdsel)

Guss

3 Ei



4 EL Sahne (oder Kondensvollmilch)
2 EL Puderzucker (Staubzucker)

ZUBEREITUNG

Hefeteig

Hefe zerbrockeln, mit 1 TL Zucker, 1 TL Mehl und etwas lauwarmer Milch
glatt ruhren.

Mehl in eine Schussel seihen. In die Mitte Delle eindriicken, angeruhrte
Hefe hinein geben und 15 Min gehen lassen.

Inzwischen Butter und Zucker mit Eiern schaumig ruhren. Angerihrte He-
fe, Mehl und Schaummasse zu lockeren Teig verarbeiten.

BELAG

Mohn mit Milch, Zucker und Mandeln zu dicklichen Brei im Topf kdcheln.
Mit Zitronensaft und Zimt abschmecken. Griel3 einstreuen und quellen las-
sen. Rosinen letztlich zufugen.

Den dinn mit Nudelholz ausgerollten Hefeteig auf ein gefettetes Blech ge-
ben. Mohnmasse gleichmaldig darauf verteilen.

Guss

Ei mit Sahne gut verquirlen. Uber die Mohnmasse gieRen.
BACKROHR:
Im vorgeheizten Backofen bei 180° C fur 30 - 40 Min backen.

Servieren:
Mit Puderzucker bestreut servieren.

Schneekuchen Apfel, 4 Ei + 4 Eiwell3
Blechkuchen Mecklenburg
Zutatenliste fur 1 Blechkuchen (Kuchen vom Blech)

Teig
250 g Butter, zimmerwarm
200 g Zucker

4 Ei

125 g Mehl
125 g Speisestarke (Mondamin, Maizena)

Belag
1, 2 kg Apfel



1 EL Zitronensaft

1 Zimtstange

2 Nelken

2 - 3 EL Zucker

1 Msp Pfeffer

200 ml Weil3wein

4 EL Wasser

Sowie

50 g Nusse, gemahlene

Eischnee

4 Eiweild
200 g Zucker

1 Zitrone, Schale hiervon abgerieben
1 EL Zitronensaft

Zubereitung

Belag

Apfel schalen, vierteln, entkernen, in 2cm Wirfel schneiden. In einem
Topf Apfel mit Zitronensaft, der Zimtstange, Nelken, Zucker, Pfeffer, Wein
und 4 EL Wasser ca. 20 Min kocheln, bis die Apfel zerfallen. Auf einem
Sieb abtropfen lassen.

Teig

Butter mit Zucker schaumig ruhren. Ei trennen. Eigelbe zufuigen. Alles 2 -
3 Min aufschlagen. Starke und Mehl daruber sieben, unterheben. 4 Eiweil3
mit restlichen Zucker steif schlagen und unter den Teig heben. Teig auf
ein gefettetes (oder mit Backpapier ausgelegtes) Backblech streichen.

Backrohr

Im vorgeheiztem Rohr bei 175 ° C fur 25 Min backen, dann auskuhlen las-
sen. - Leeres Backrohr einstweilen auf 200 ° C schalten.
Nusse auf den abgekihlten Kuchen streuen. Apfelmus darauf streichen.

Eischnee

Eiweile mit abgeriebener Zitronenschale, Zitronensaft und Zucker steif
schlagen. Locker auf das Apfelmus geben und kleine Spitzen hoch ziehen.

Backrohr

Fertig backen auf mittlerer Schiene 10 - 12 Minuten, bis der Eierschaum
leicht gebraunt ist.

Nach Belieben mit Puderzucker bestreuen.

Kuchen stets frisch verzehren!



Schneekuchen mit Obst, 4 Ei M

Blechkuchen Thuringen
Zutatenliste fur 1 Blechkuchen (Kuchen vom Blech)

Hefeteig

400 g Mehl
20 g Hefe
50 g Zucker

200 ml lauwarme Milch
70 g Butter, zimmerwarm

1 Ei
Prise Salz

Quarkmasse

500 g Quark
100 g Zucker

3 Eigelb
1 Pk Puddingpulver - Vanillegeschmack

1/4 L Milch

2 EL Zucker

1 Pk Vanillezucker

50 g Mandeln, gehackte
Bittermandelol

50 g Rosinen

1 Glaschen Rum

Belag
750 g Konservenobst (z.B. Stachelbeeren, Kirschen)

Eischnee

5 Eiweil3
125 g Zucker
1/8 L Obstsaft

Zubereitung

Hefeteig

Mehl in eine Schussel fullen, in die Mitte Mulde driucken. Hefe in die Mulde
bréckeln, mit etwas Zucker, 2 EL lauwarmer Milch und ein wenig Mehl
vom Rand einen Vorteig ruhren. 15 Min an warmen Ort zugedeckt gehen
lassen.



Butter zerlassen, abkuhlen lassen und zusammen mit restlichen Zucker,
Milch, Ei und Salz in die Teigschussel geben. Alles mit Vorteig und Mehl
verkneten. Kraftig durchwalken.

Mit einem Geschirrtuch zugedeckt gehen lassen, bis der Teig sein Volumen
verdoppelt hat.

Quarkmasse

Alle Zutaten hierfur gut miteinander vermengen. Den ausgerollten Hefe-
teig mit der Quarkmasse bestreichen.

Belag

Obst gut abtropfen lassen und auflegen.
Auf ein gefettetes Backblech (oder mit Backpapier ausgelegt), legen.

Backrohr
Im vorgeheiztem Rohr bei 180° - 200°C fur 15 Min backen.

Eischnee

Inzwischen Eiweil} steif schlagen, Zucker langsam einrieseln lassen und
weiter schlagen, zuletzt den Obstsaft unterruhren.

Baiserhaube

Den halb fertig gebackenen Kuchen dann aus dem Herd nehmen! Eischnee
daruber streichen, mit Garnierkamm Wellen formen.

Backrohr

Kuchen bei 180 ° - 200 ° C fur weitere 15 Min backen, bis der Eierschaum
leicht gebraunt ist.

Nach Belieben mit Puderzucker bestreuen.

Kuchen stets frisch verzehren!

Schneewittchenkuchen 5 Ei

Zutaten
Fir den Teig
250 g Butter oder Feinmargarine

5 Ei

375 g Mehl

1 Pck. Vanillezucker
375 g Zucker

eine Prise Salz

1 Pck. Backpulver

Zubereitung



Alle Zutaten nacheinander verrihren und die Halfte des Teiges mit 100 g
Kakao unterziehen. Auf das Backblech zunachst den braunen, dann den
weilRen Teig aufbringen. Mit einem Glas gut abgetropfter Sauerkirschen
belegen bei Mittelhitze 45 Min. backen und den Kuchen abkuhlen lassen.

Buttercreme M

1/2 | Milch
125 g Puderzucker
Salz

1 Pck. Vanillepudding
250 - 300 g Butter

Zubereitung

Den Pudding kochen und auskihlen lassen. Weiche Butter sahnig rihren,
I6ffelweise den Pudding unterriuhren und den Kuchen bestreichen.

Schokoladenglasur

3 EL Kakao
3 EL Puderzucker

3 EL Sahne
3 EL Rum

Zubereitung

125 g Hartfett (Kokosfett) auslassen, abkihlen. Ubrige Zutaten verriihren
und das Hartfett in kleinen Mengen unterrihren. Den Schokoladenguss auf
die Buttercreme geben , mit einer Gabel Verzierungen auftragen und ab-
kihlen lassen.

Schwarzer Kuchen nach Elisabeth 5 Ei M
DDR

250 g Margarine

4 Ei

300 g Zucker
300 g Mehl

1 Flasche Saure Sahne, 174 1

Etwas Natron
3 El Kakao



Guss

1 Ei

Puderzucker
Kakao

Zutaten

Fur den Teig verrihren und auf ein gefettetes Blech geben.

Bei Mittelhitze 20 bis 35 min backen oder langer Stabchenprobe
machen!

Zutaten fur den Guss verruhren und auf den abgekuhlten Kuchen geben.
Das Ei im Guss kann man auch weglassen.

Tharinger Mohnkuchen M

Hefeteig nach Grundrezept
Zutaten fur Belag:

350 g Griel3

500 g Mohn gemahlen

200 g Zucker

200 g Butter

1 Glas Apfelmus

Rosinen

Von der Milch,?? dem Zucker und dem Griel3 einen festen Griel3brei ko-
chen. In diesen dann nacheinander den gemahlenen Mohn, das Apfelmus
und die Butter ruhren.

alles etwas abkuhlen lassen und auf den Hefeteig streichen.

Nach dem Backen Zitronenguss draufgeben

Zitronenkuchen 13 Ei M

Quarkaolteig:

150 g Magerquark,
6 EL dl,

1 Ei,



75 g Zucker

Salz, Zitronenschale,
1 Vanillezucker,

300 g Mehl,

1 Backpulver

2 Pfd. Quark,

ca.250 g Zucker,
125 g Margarine,

8 Ei,

Bittermandeldl,

4 EL Kartoffelstarke,

2 TL Backpulver,

Zitronenschale,

4 Vanillezucker,

Rum

Quarkmasse abends anruhren und Uber Nacht in den Kiuhlschrank stellen
1 Pudding kochen und warm unterrihren

Zitronenmasse
4 Zitronen,

5 Ei,
270 g Zucker,
1 gekochter Pudding (ohne Zucker)

Saft und Schale der Zitronen mit den Eiern im Wasserbad dick ruhren,
dann den Zucker und etwas Butter drunter geben. Den kalten Pudding un-
terrihren

Teig auf ein Backblech geben, die Quarkmasse draufstreichen und die Zit-
ronenmasse drubergeben.

backen bei 175 ° Umluft ca. 40 min

Wenn der Kuchen kalt ist Buttercreme drauf und evtl. Schokoguss druber.

Zuckerkuchen M

Far den Teig
40 g Hefe
75 g Zucker

1/4 | Milch

500 g Mehl
Salz
50 g Butter



FUr den Belag

125 g Butter
100 g Zucker
75 g Mandeln
Butter zum ausfetten

Zubereitung

Hefe zerbrockeln und mit 1 Teeloffel Zucker in der lauwarmen Milch an-
riuhren. Mehl in eine Schussel sieben, die Hefe in eine Vertiefung in der
Mitte geben und daruber 1/2 cm hoch Mehl streuen. An einem warmen Ort
so lange gehen lassen, bis das Mehl rissig wird. Dann den restlichen Zu-
cker, eine Prise Salz und die zerlassene Butter hinzufigen und alles zu ei-
nem festen Teig verkneten.

Etwa 30 Minuten gehen lassen. Auf einem gefetteten Backblech den Teig
ausrollen. Butter in Fléckchen gleichmallig darauf verteilen, dartber den
Zucker streuen und obenauf die abgezogenen, gehobelten Mandeln geben.
Weitere 20 Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen und dann bei 200°
C etwa 15 Minuten backen.

Zuckerkuchen Il 1 Ei M

500 g Mehl
60 g Butter
1 Wurfel Hefe

v | Milch
100 g Zucker

1 Ei

abgeriebene Zitronenschale
Handvoll Rosinen
Butter, Zimt, Zucker

Milch handwarm erwéarmen.

Mehl sieben, Delle reindricken.

Zerbrockelte Hefe mit 1 TL Zucker, etwas Milch, 1 EL Mehl zu Brei ruhren,
in die Vertiefung geben.

Mehl druber, ca. 10 Minuten stehen lassen bis Risse im Mehl.

In restliche warme Milch Butter, Zucker, Zitronenschale, Ei ruhren.
Vorteig mit gesamtem Mehl vermischen, Rosinen dazu, Milchmischung da-
zu. Gut schlagen, bis sich nahezu vom Boden I6st. Mit Mehl bestauben las-
sen und gehen lassen, bis nahezu verdoppelt. Auf gefettetem Blech
ausrollen, nochmals kurz gehen lassen. Locher reindriucken,
Butterflockchen und Zimtzucker druber.

175 ° C, 20 - 30 min.



Die Ei in Senfsol3e sind (bei mir) einfach eine Mehlschwitze, dann mit Bri-
he und Milch abléschen, und nach Geschmack Senf dazugeben. Mit den
Mengenangaben weil} ich das nicht so genau, aber ich nehme ca. 2 EL
Mehl, 300 ml Flussigkeit, und 2 TL Senf!

Es schmeckt auch lecker, wenn man noch Zwiebelwurfel hineingibt.

Ja, und das Ganze wird dann zu hartgekochten Eiern und Kartoffeln ser-
viert!

LG, Mausejulchen

Zuckerkuchen anno 1950 WM

Zutatenliste fur 1 Blechkuchen (Kuchen vom Blech)
Teig

40 g Hefe

75 g Zucker

1/4 L Milch

500 g Mehl
Salz
50 g Butter, zimmerwarm

Belag

125 g Butter

100 g Zucker

75 g Mandeln, abgezogenen, gehobelt
Butter, zum Ausfetten

Zubereitung

Hefe zerbrockeln und mit 1 Tl Zucker in lauwarmer Milch anrthren.

Mehl in eine Schussel sieben, Hefe in Vertiefung in der Mitte geben und
dartber 1/2cm hoch Mehl streuen. An warmen Ort so lange gehen lassen,
bis das Mehl rissig wird.

Restlichen Zucker, Prise Salz und zerlassene Butter zufugen. Alles zu fes-
ten Teig verkneten. Teig 30 Min an warmen Ort wieder gehen lassen.

Auf gefettetem Backblech Teig ausrollen. Butter in Fl6ckchen gleichmalig
darauf verteilen, daruber Zucker streuen und obenauf Mandeln geben.
Weitere 20 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

Backrohr

Bei 200 ° C fur ca 15 Min backen.
Fertig!



Brot und Brotchen

Berliner Knuppel M

15 Stuck

40 g Hefe

1Tl Salz

1 Tl Zucker

10 g Margarine oder Butter

1/2 Tasse Lauwarmes Wasser (30 Grad C. )
500 g Weizenmehl Typ 405

375 ml Lauwarme Flussigkeit (halb Milch, halb Wasser)
Mehl zum Bestauben

Fett fur das Backblech

Wasser zum bestreichen

1 Tasse HeilRes Wasser

Die zerbrockelte Hefe mit dem Zucker in der halben Tasse Wasser
auflosen. Das Mehl in eine Schussel sieben, in der Mitte eine
Vertiefung eindrucken, die aufgeldste Hefe hineingiel3en, von der
Mitte aus mit dem Mehl vermengen. Nach und nach Wasser und Milch,
Salz und das erwarmte Fett anschutten und gut unterarbeiten. Den
Teig kneten, bis er Blasen wirft und sich leicht von der Schussel

I6st, mit etwas Mehl bestauben, zudecken und warm gestellt 3o
Minuten gehen lassen.

Hat sich das Teigvolumen verdoppelt, wird er auf eine bemehlte
Arbeitsflache gehoben, kraftig durchgeknetet, rund gewirkt und zu
einer langen Rolle geformt.

Die Rolle in ca. 15 g schwere Stiucke schneiden. Die Teiglinge rund
wirken, 4 - 5 Minuten angehen lassen, mit der Hand oder dem
Rollholz flach dricken und von beiden Seiten einrollen, umdrehen,
auf das Backtuch legen und so Minuten gehen lassen. Umgedreht auf
das heil3e, gefettete Backblech legen, mit etwas Wasser abstreichen,
in den vorgeheizten Ofen - mittlere Schiene- schieben und die Tasse
heilRes Wasser vorsichtig auf die Bodenplatte giel3en. Die Ofenklappe
sofort schliel3en.

Die Berliner Knuppel sind nach ca 15 - 20 Minuten gar. Sie stellen

es leicht fest, wenn Sie die Unterseite anklopfen. Klingen die

Knuppel hohl, sind sie gar. Herausziehen und kurz mit etwas Wasser
abstreichen. Backtemperatur: E- Herd 230 Grad C Heil3luft: ca 30 Grad



C. niedriger einstellen.

Berliner Schusterjungen
1 Rezept

400 g Roggenmenhl
200 g Weizenmehl
35 g Hefe

1/2 Tl Salz

1 Prise Zucker

Berliner Kiiche Berlin-Information, DDR 1982

Gesiebte Mehlsorten und Salz in einer Schussel vermischen,
zerbrockelte Hefe und Zucker in 3/8 | warmem Wasser auflésen, in
einer Vertiefung des Mehls ein Hefestuck anrihren, warm stellen und
auf doppelte Hohe aufgehen lassen. Danach alles zu einem Teig
verkneten, zudecken und noch mal aufgehen lassen. Im vorgeheizten
Ofen bei 220 ° C etwa 20 Minuten backen, dann in Roggenmehl wélzen
und abkuhlen lassen. Schusterjungen werden mit Schmalz und Harzer
Kéase oder mit Hackepeter belegt.

Gewdurzbrot 2 Ei+ 1 Eigelb M

600 g Mehl
30 g Hefe

1/4 Ltr. Milch

2 Ei
1 TIl.. Salz,

1Tl Kimmel

1 TI. GestolRener Koriander
1/4 TI. Ingwerpulver
Margarine zum Einfetten

Zum Bestreichen
1 Eigelb

1 EIl. Milch



Zum Bestreuen

3 Tl. Grobes Salz
1 Essl.. Kimmel

Quelle

Zeitschrift Backen

Verlag fur die Frau Leipzig,
2. Auflage 1986

Mehl in eine Schissel sieben und in die Mitte eine kleine Vertiefung
dricken. Die Hefe in der lauwarmen Milch auflésen und in die
Vertiefung giel3en. Zugedeckt 20 Minuten gehen lassen. Ei und
Gewdlrze zugeben und alles zu einem glatten Teig verarbeiten.
Nochmals 15 Minuten gehen lassen, den Teig in 6 gleichgrol3e Sticke
teilen, daraus Kugeln formen und diese zu etwa | cm dicken Fladen
ausrollen. Auf ein eingefettetes Backblech setzen und nochmals 15
Minuten gehen lassen. Eigelb mit Milch verruhren, Fladen damit
bestreichen, mit Salz und Kimmel bestreuen. Bei 220 °C in 20 bis 25
Minuten braun backen.

Osterbrot 3 Ei M

750 g Mehl
40 g Hefe

250 ml Milch

250 g Margarine

70 g Zucker

Salz

70 g gehackte Mandeln, darunter 4 bittere oder Bittermandelaroma
abgeriebene Zitronenschale

3 Ei

Aus allen Zutaten (ein halbes Ei zuritcklassen) in der Ublichen Weise einen
Hefeteig bereiten. Nach dem Gehen zusammenstol3en, zwei Drittel davon
zu einem langlichen Brot formen und mit dem verquirlten Eirest bestrei-
chen. Den ubrigen Teig entweder ausrollen, dsterliche Formen davon aus-
stechen und auf das Brot legen oder lange Rdéllchen aus dem Teig formen
und, gedreht oder geflochten, auf dem Brot anordnen. Ein zum Kranz ge-
formter Teig kann auch nur mit der Schere kreuzweise eingeschnitten und
mit verquirltem Ei oder Zuckerwasser bestrichen werden. Bei Mittelhitze
50 bis 60 Minuten backen.

Korinthen oder Sultaninen verfeinern den Teig - wenn man sie denn hat!



In einem Kranz kbnnen am Ostermorgen die bunten und verzierten Ei furs
Fruhstuck liegen.

Osterhaschen Ei M

Halfte der fur Osterbrot angegebenen Hefeteigmenge
Ei

Milch
Korinthen

Den gut gegangenen Hefeteig zusammenstofl3en. Kugeln von 6 bis 8 cm
Durchmesser und dicke Rollchen von etwa 4 cm Lange in gleicher Anzahl
formen. Die Réllchen langs zwei Drittel einschneiden, als Kopf mit Ohren
auf die Teigkugeln setzen. Nase, Ohren und Ricken der Haschen mit ver-
quirltem Ei bestreichen, zwei Korinthenaugen und ein rundes Teig-
schwénzchen anbringen. Nach Wunsch auch ein hufeisenformig gebogenes
Teigstuck als Vorderpfotchen. Nicht zu dicht nebeneinander auf ein gefet-
tetes Blech setzen und bei Mittelhitze 20 bis 25 Minuten goldbraun ba-
cken.

Quelle
Osthits.de

Reformationsbrotchen M

Zutaten

500 g Mehl
40 g Hefe
30 g Zucker

250 ml Milch

50 g Butter

50 g sulRe Mandeln, gehackt

100 g Rosinen

1 TL abgeriebene Zitronenschale

1 EL Zitronat, gehackt

200 g Konfitire (moglichst Erdbeer)
Puderzucker

Zubereitung



Mehl in eine Schussel sieben, in die Mitte Hefe, Zucker und 8 EL von der
Milch geben, vermischen und mit etwas Mehl bestreuen. Warm stellen, bis
der Vorteig aufgegangen ist.

Mit der weichen Butter, Mandeln, Rosinen, Zitronenschale und Zitronat
vermengen, die Milch zugeben und alles zu einem Teig verarbeiten. Gehen
lassen, bis der Teig doppelt so grol3 ist.

Den Teig kneten, ausrollen und Vierecke von 12 x 12 cm ausrédeln. Die
Ecken einschlagen, so dass die Spitzen in der Mitte zusammenstolien.

In die Mitte je einen TL Konfiture geben, nochmals gehen lassen und im
vorgeheizten Backofen bei 200 - 220 Grad 20 Minuten backen lassen. Mit
Puderzucker bestreuen.

Creme

Buttercreme M

2 Puddingpulver mit ¥~ Liter Milch kochen,

auskuhlen

%, Stlck Butter und ca. 50 g Margarine temperieren lassen und zusam-
menmixen

Fettgeback

Hefeplinsen 5Ei M

Zutaten

750 g Mehl

1,5 1 Milch
2 EL Zucker

5 Ei

75 g Hefe
Salz
Ol zum Backen



Zubereitung

Die Hefe mit dem Zucker in 1/4 | lauwarmer Milch auflésen. Das Mehl in
eine Schussel sieben, in eine Vertiefung die Hefemilch geben und die
Schussel an einem warmen Ort, mit einem Tuch bedeckt, ca. 20 Minuten
stehen lassen.

Dann die Ei hinzufigen und mit der Hefemilch, der restlichen lauwarmen
Milch und etwas Salz mit einem Holzruhrloffel gut verrihren. Die fertige
Plinsenmasse, wiederum mit einem Tuch bedeckt, eine halbe Stunde ge-
hen lassen.

Portionsweise den Teig in die Pfanne geben und goldbraune Plinsen ba-
cken, die nach Geschmack mit Butter bestrichen und mit Zimt und Zucker
bestreut werden oder mit heil3en Kirschen und Vanilleeis serviert werden.

Apfelkeulchen, Apfelkielile

Zutatenliste fur 1 Kuchen

650 g gekochte Kartoffeln

600 g Apfel, klein und sauerlich
125 g Mehl

70 g Zucker

1/2 Pk Backpulver

1 Pk Vanillinzucker (oder 2 EL Rum)
Zitronenschale, abgerieben
SOWIE

Bratfett

Salz

Zubereitung

Kartoffeln und Apfel schalen und reiben. Mehl, Zucker, Backpulver, Ge-
wurze zugeben und alles gut verkneten.

Zur Rolle formen und in Scheiben schneiden.

In heiBem Fett auf beiden Seiten goldbraun backen.

Apfelkiuchlein 4 Eiwell3

4 groR. Apfel
30 g Zucker
1 Essl. Rum
750 g Schmalz



Flr den Teig

250 g Mehl
1 Glas Bier
3 Essl. Ol

4 EiweilR
1 Prise Salz

Quelle

Berliner Kiiche
Berlin-Information, DDR 1982

Apfel schalen und Kerngehause ausstechen, fingerdicke Scheiben
schneiden, in eine Schissel legen, Zucker und Rum Uber die
Apfelscheiben geben und 40 Minuten zugedeckt ziehen lassen.
Inzwischen das Mehl in eine Schussel sieben, mit Bier und etwas
Wasser verrihren, Salz und Ol dazugeben. Zum Schluss
steifgeschlagenes Eiweild unter den Teig ruhren. Abgetropfte
Apfelscheiben durch diesen Teig ziehen, in heillem Fett goldbraun
ausbacken, herausnehmen, nach Belieben mit Zimtzucker bestreuen und
heild servieren.

Quelle
Osthits.de

Berliner — Pfannkuchen

nach einem Rezept eines Berliner Chefkochs

Lieber Chefkoche,

die Berliner Zeitung hatte jetzt eine Ferienserie und brachte jeden Tag Re-

zepte des Chefkochs des Berliner Intercontinental-Hotels in Berlin.
Am 22.07.05 ging es um Berliner Pfannkuchen.

Berliner Pfannkuchen 2 Ei + 1 Eigelb M

Zutaten fur 2 Personen:

250 g Mehl,
25 g Hefe,



80 ml Milch,
25 g Butter,

2 Ei,

1 Eigelb,

25 g Zucker,

Pflanzendl,

Salz,

Vanilleschote, Orangenabrieb

Zubereitung

Hefe in lauwarmer Milch auflGsen,

Butter verfliussigen und Mehl sieben.

Aus den Zutaten einen Teig herstellen, mit einem Tuch abdecken und eine
halbe Stunde gehen lassen.

Noch einmal durchkneten, 40 g-Stucke (walnussgrof3) rund formen. Die
Teigstucke nochmals unter einem Tuch gehen lassen. In Pflanzendl bei
160 Grad C von beiden Seiten ausbacken, bis sie leicht braun sind. Die
Pfannkuchen mit Pflaumen - oder Aprikosenkonfiture fullen und mit Puder-
zucker bestreuen.

Das Rezept ist gut nachzubacken. Die Pfannkuchen schmecken sehr gut.
Viel Spald beim Nachbacken.

LG lorenaZ2.

Eberswalder Spritzkuchen 5 EiI M
1 Rezept

100 g Butter

1/4 |1 Milch
1 Prise Salz

125 g Mehl
50 g Starkemenhl

5 Ei

20 g Zucker

1 Tute Vanillezucker
1 Tl Backpulver

200 g Puderzucker
2 El Zitronensaft

Berliner Kiiche Berlin-Information, DDR 1982



Milch, Butter und Salz in einem Topf kurz aufkochen, dann von der
Flamme nehmen. Mehl und Starkemehl dazugeben, gut durchrihren und
auf kleiner Flamme zu einem glatten Klol3 vermengen. Den Klof3 in eine
Schussel geben, nach und nach die Ei darunter rihren, zuletzt
Backpulver, Zucker und Vanillezucker daran ruhren. Mit dem
Spritzbeutel Kranze mit einem Durchmesser von 3 bis 4 cm auf
gefettetes Pergamentpapier spritzen (in drei Schichten tGbereinander).
Papier mit den Kranzen nach unten in heil3es Ausbackfett geben und
abziehen, wenn sich die Kranze gelost haben. Die Spritzkuchen von
beiden Seiten goldgelb backen, herausnehmen, abtropfen lassen und
mit der Zitronenzuckerglasur tberziehen, die aus dem Puderzucker,
Zitronensaft und etwas warmem Wasser hergestellt wird.

Quarkspitzen 2 Ei M

Kategorien: DDR, Fasching, Frittiert, Erprobt
1 Rezept

30 g Margarine

1 Prise Salz

80 g Zucker

1/2 Zitrone oder

1 Pack. Vanillezucker

2 Ei

200 g Quark

200 g Mehl

1/2 Pack. Backpulver
30 g Korinthen
Staubzucker

Quelle
Wir backen selbst
Verlag fur die Frau, Leipzig, 1965

Butter, Salz, Zucker und abgeriebene Zitronenschale recht schaumig
rihren, den Zitronensaft, die Ei und den mdglichst

durchgestrichenen Quark, das zusammen mit dem Backpulver gesiebte
Mehl und die vorbereiteten Korinthen zugeben. In das erhitzte Fett

einen Lo6ffel tauchen und damit vom Teig kleine Stucke abstechen.
Goldbraun ausbacken und mit Staubzucker besieben.

Anmerkung von Yvette:

Mit einem Teeloffel abstechen, sonst werden die Béllchen zu grol3.

Man kann die Korinthen weglassen und auch mit normalem Zucker
bestreuen. Ballchen nach dem Ausbacken gut auf Kiichenkrepp abtropfen



lassen.
Gebacken am 23.2.2004 (Rosenmontag)

Kekse

Hohlhippen 3 Ei M

Zutatenliste fur 25 - 30 Hohlhippen

3 Ei

3 Eischwer Zucker (alte Methode doch sehr gute Methode des Abwiegens)
nach der GrolRe der Ei richten sich die Zutaten);

2 Eischwer Mehl

1 Msp Zimt, gemabhlen

Schlagsahne, zum Befullen

Zubereitung

Ei und Zucker gut 30 Min schaumig schlagen. Mit restlichen Zutaten mi-
schen.

Auf ein kaltes, stark gefettetes Blech ganz diinne Platzchen von 10 cm
Durchmesser streichen.

Backrohr

Bei mittlerer Hitze abbacken.

Sofort danach tber einen Kochloéffelstiel zur Rolle aufdrehen, erkalten las-
sen.

Hohlhippen mit geschlagener Sahne fillen.

Kokoskekse 4 Ei M

Hefeteig aus:

4 Eigelb,

400 g Mehl,

125 g Margarine,
20 g Hefe,

1 El. Zucker, Salz,



100 ml Milch

Fullung

4 Eiweil3 mit 250 g Zucker schlagen

und 200 g Kokosraspel dazugeben

den Teig ausrollen, Kokosmasse draufstreichen und zusammenrollen,

1,5 cm dicke Scheiben schneiden und diese aufs Backblech legen und ba-
cken

20 min bei Umluft

Ubriggebliebene Kokosmischung als Makronen evtl. auf Oblaten backen
13 min bei 150° Umluft

Leipziger Kaffeehaufchen M

Zutatenliste fur 4 Portionen

50 g Kokosfett

150 g Haferflocken

100 g Puderzucker

1 EL Kaffee, sehr fein gemahlener

6 EL Schlagsahne

1 EL Rum (oder Rumaroma)
Backoblaten, runde

Zubereitung

Kokosfett in Pfanne schmelzen, Haferflocken zufligen, goldgelb ridsten.
Haferflocken mit Puderzucker, Kaffee, Sahne, Rum in eine Schussel geben
und so lange verruhren, bis die Flussigkeit aufgesogen ist.

Mit 2 Teel6ffeln kleine Haufchen abstechen. Diese auf Oblaten setzen.
Kaffeehaufchen gekuhlt auftragen.

Murbeteiggeback

1 Teil Zucker,
2 Teile Butter,
3 Teile Mehl,
Salz,

Zimt



Teig kneten Rollen formen in Zucker walzen und Uber Nacht in den Kuhl-
schrank stellen
Scheiben schneiden und backen

Schwarz - Weil3-Murbchen 1 Ei M

250 g Menhl,
125 g Butter,
80 g Zucker,

1 Ei,

Zimt,

Salz

Teig kneten, zu der Halfte Teig noch
2 EL Kakao,

2 EL Milch

und 1 EL Zucker geben

Rollen formen in Zucker walzen und 2 Std, in Kuhlschrank

Scheiben schneiden auf Backpapier legen und backen 11 min. bei 175°
Umluft

Kasten und Napfkuchenform

Igelkuchen 3 Ei

hier ist "mein" Rezept:
6 El. Puderzucker
4 El. Kakao

3 Ei

1/2 Kokosfett

die Sachen mit einander verrihren und dann das flissige (nicht mehr hei-
Re) Kokosfett dazugeben

die Masse in den Kihlschrank, bis es streichfest ist...

Kekse auf Alufolie legen mit der Schokomasse bestreichen, wieder Kekse
drauf und so weiter...



Baumkuchen 6 Ei M

350 g Butter oder Margarine
350 g Zucker
4 EL Apricot-Brandy

6 Ei

200 g Mehl
150 g Starkemehl

etwa 1/8 L Milch

FUr die Glasur

35 g Kokosfett

5 EL Wasser

50 g Kakao

250 g Puderzucker.

Butter schaumig ruhren, nach und nach den Zucker mit dem Aprikosenli-
kér und den Eiern unterrihren. Zuletzt das gesiebte Mehl mit dem Star-
kemehl untermischen, die Milch zum Schluss dazugeben.

In eine gefettete Kastenform eine dinne Lage von dem Teig geben, diesen
unter dem Grill oder in der Backrohre (nur mit Oberhitze) goldbraun ba-
cken, wieder eine dunne Teigschicht darauf geben und wiederum backen.
In dieser Weise backt man ca. 20 Schichten. Den gebackenen Baumku-
chen zuletzt auf ein Gitter setzen.

Zerlassenes Kokosfett mit Wasser verruhren. Gesiebten Kakao und Puder-
zucker zur Glasur rihren. Damit den Baumkuchen bestreichen. Nach Be-
lieben mit gerosteten Mandelsplittern garnieren.

Osthits.de

Marzipankuchen M

Torte, DDR
1 Tortenboden, Fertigprodukt

Schokoladenguss

Marzipan

1 Stick Butter

250 g Griel3

250 g Puderzucker

3 Essl. HeilRes Wasser

1/2 Flasche Bittermandelol



Die Zutaten fur das Marzipan werden im weichen Zustand verknetet,
dann rollt man ihn aus in der Grél3e des Tortenbodens und belegt
diesen damit. Zum Schluss den Schokoladenguss daruber und alles
erkalten lassen.

Berliner Napfkuchen 3 Ei + 3 Eigelb M

650 g Mehl
50 g Hefe

1/8 Ltr. Milch
500 g Butter

3 Ei

3 Eigelb

250 g Zucker

250 g Korinthen und Sultaninen
50 g Zitronat

1 Essl. Vanillezucker

Salz und Muskat

3 Essl. Weinbrand

QUELLE
Berliner Kiiche
Berlin-Information, DDR 1982

Mehl in eine Schussel schiutten, in einer Vertiefung in der Mitte mit

der in lauwarmer Milch aufgelosten Hefe ein Hefestluck anrihren und
aufgehen lassen. Butter schaumig schlagen, Ubrige Zutaten

daran ruhren, mit dem aufgegangenen Hefestiick einen Teig kneten, bis
er blasig wird. Teig in eine gefettete Napfkuchenform geben und noch
einmal gehen lassen. Napfkuchen in vorgeheiztem Ofen bei mittlerer
Hitze etwa eine Stunde hellbraun backen. Mit einem Holzpfeil
probieren, ob er gut durchgebacken ist. Dann aus der Form stirzen

und mit Puderzucker bestauben.

Feiner Blitzkuchen 4 Ei

DDR
180 g Zucker
180 g Butter



4 Eigelb

4 Eiwell3, zu Schnee geschlagen
4 Tropfen Bittermandel6l

1 El Rum

180 g Mehl

Butter, Zucker und Eigelb verrithren, dann Ol, Rum und Mehl
unterrihren und den Eischnee zum Schluss unterheben. In eine
Springform oder Kastenform geben und bei 175 bis 180 Grad 30 bis 40
min backen. Stadbchenprobe machen.

Hallloren - Kuchen 3 Ei M
: 1 Kuchen

300 g Rosinen

150 g Korinthen

1 Tasse Rum

250 g Butter

200 g Zucker

1 TI. Zitronenschale
1Tl Zimt

1 Prise Muskatbltte
750 g Mehl

2 Pack. Backpulver

1/2 Ltr. Milch

150 g SufRe Mandeln
2 Bittere Mandeln
Fett; fur die Form
Puderzucker

3 Ei

Quelle
Das goldene Blatt

Rosinen und Korinthen im Rum vorquellen lassen. Butter, Zucker, Ei,
Zitronenschale, Zimt und Muskatblite schaumig schlagen.

Das Mehl mit dem Backpulver vermischen, durch ein Sieb streichen und
nach und nach mit der Milch zugeben. Den Teig solange schlagen, bis

er glatt ist.

Die sufRen und bitteren Mandeln Uberbriihen, von der Haut befreien

und fein hacken. Zusammen mit den abgetropften Rosinen und Korinthen
zum Teig geben.

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen. Eine Napfkuchenform einfetten,
den Teig einfullen und 1 Stunde backen. Sobald der Kuchen



ausgekuhlt ist, dick mit Puderzucker besieben.

Kalter Hund 2 Ei

Zutaten

250 g Kokosfett (Palmin)
200 g Puderzucker

2 Ei

40 g Kakaopulver
1 El Rum

1 El Kaffeepulver
1 Prise Salz

25 Butterkekse

Zubereitung

Kokosfett schmelzen und abkuhlen lassen. Puderzucker mit Eiern, Kakao,
Kaffeepulver, Rum und Salz verruhren. Das abgekuhlte flissige Fett lang-
sam unterrihren.

Eine Kastenform mit Pergament auslegen und dann abwechselnd Schoko-
masse und Kekse einfullen (mit Schokomasse anfangen und mit Keksen
aufhéren).

Dann in den Kihlschrank stellen und auskihlen lassen.

Kalter Hund, Kalte Schnauze, Zebratorte 2 Ei M
Der Partyhit der 50er Jahre, anno 1955

Rezept |

250 g Kokosfett (Palmin)
200 g Puderzucker

2 Ei

40 g Kakaopulver

1 EL Kaffeepulver, fein gemahlen
1 EL Rum (oder Rumaroma)
Prise Salz

25 Butterkekse

Kokosfett schmelzen und abkihlen lassen. Puderzucker mit Eiern, Kakao,
Kaffeepulver, Rum und Salz vermengen. Das abgekuhlite fllissige Fett
langsam unterruhren.



Kastenform mit Pergament auslegen. Schichtweise Schokomasse und Kek-
se einfullen (mit

Schokomasse anfangen und mit Kekse enden).

Kuhlschrank stellen und erhéarten lassen.

Rezept Il 4 Ei

4 Ei

250 g Zucker
125 g Kakao
250 g Kokosfett (Palmin)
Butterkekse (Leibnizkeks)

Ei und Zucker schaumig ruhren. Palmin schmelzen, |6ffelweise unter den
Teig ruhren. Konigskuchenform mit Backpapier auslegen. 1 Schicht Teig

und 1 Schicht Leibnizkeks abwechselnd schichten. Im Kuhlschrank erkal-
ten lassen.

Rezept 11l 3 Ei

Butterkekse
Kastenform (auslegen)

3 Ei

200 g Puderzucker

4 - 5 EL Kakao

8 - 9 Wurfel Kokosfett (Palmin)
1 EL Rum

Fur die Schokomasse werden Ei mit Puderzucker, Kakao, Puderzucker und
dem Rum aufgeschlagen. Palmin im Topf langsam schmelzen und unter
kraftigen Ruhren zur Schokoladenmasse gegeben. Masse sollte dickflissig
werden. - Abwechselnd Schokoladenmasse und Kekse schichten. Im Kuhl-
schrank erkalten lassen.

Rezept IV3 EiI M

3 Ei

250 g Zucker

6 EL Milch
1 P. Vanillezucker



1 EL Rum (oder Rumaroma) oder 1 Flasche "Rum Backaroma"
125 g Kakao

190 g Kokosfett (Palmin)

250 g Margarine (oder Butter)

1 Pk Schokoladenpuddingpulver

Butterkekse

Buntestreusel

Ei, Zucker, Milch, Vanillezucker und Rum verruhren. Kakao einruhren. Ko-
kosfett mit Margarine bei niedriger Temperatur schmelzen und wieder et-
was abkuhlen lassen. Fett nach und nach dem Teig zufugen und vorsichtig
unterheben. Danach das Puddingpulver unterrihren. Kastenform mit
Backpapier auslegen. Abwechselnd den Teig und Butterkekse einschich-
ten. Zum Schluss mit Buntstreusel bestreuen. Im Kuhlschrank erkalten
lassen.

REZEPT V 2 Ei

250 g Kokosfett (Palmin)

250 g Puderzucker (Staubzucker)
50 g Kakao

1 TL Pulverkaffee (Instant)

Prise Salz

2 Ei

1 TL Rum (oder Rumaroma)
1 Pk Butterkekse

Puderzucker, Kakao, Pulverkaffee, Salz, Ei, Rum in einer Schissel verrih-
ren. Kokosfett in Stiicke brechen und diese bei schwacher Hitze schmelzen
und wieder etwas abkuhlen lassen. Dann der Masse hinzu fugen. Kasten-
form mit Backpapier auslegen. Abwechselnd 1 Schicht Masse und 1
Schicht Kekse einschichten. Im Kuhlschrank erkalten lassen.

REZEPT VI 4 Ei

500 g Kokosfett (Palmin)

4 Ei

370 g Zucker

80 - 150 g Kakao

2 - 3 Pk Butterkekse

1 EL Rum (oder Rumaroma) oder 2 - 3 Kaffeeloffel Nescafe
2 Pk Vanillezucker



Ei mit Zucker schaumig rihren. Kakao durch ein Sieb hinzu seihen. Kokos-
fett in Stucke brechen und diese bei schwacher Hitze schmelzen und wie-
der etwas abkuhlen lassen. Dann der Masse hinzu fagen. Kastenform mit
30cm mit Backpapier auslegen. 1 Lage Butterkekse, dann 1 Lage Scho-
komasse abwechselnd schichten. Die oberste Schicht sowie Seiten und
Boden sind aus Schokoladenmasse. Im Kuhlschrank erkalten lassen. Nach
3-5 Tagen aus der Form nehmen und je nach Wunsch in kleine Scheiben
schneiden.

Marmorkuchen mit Streuseln 3 Ei
12 Stuck

1 Tute Tortenmehl
200 g Margarine

3 Ei

2 El Kakao
1 El Zucker

Streusel
200 g Mehl

125 g Butter

125 g Zucker
1 Prise Salz

Wochenpost 19/1985

Weiche Margarine und Eigelb vermengen und das backfertige Tortenmehl
mit dem ungeschlagenen Eiweil3 dazugeben und cremig verruhren. 2/3
des Teiges in eine gefettete Springform geben. Den restlichen Teig

mit Kakao verruhren und l6ffelweise auf den hellen Teig setzen.

Streusel bereiten und auf den Kuchen geben und bei Mittelhitze 50

min backen.

Ol-Kuchen 5 Ei

Zutatenliste fur 1 Kuchen

5 Ei

2 Tassen Zucker
1 Pk Citroback (Backpulver)



Prise Salz

3 Tassen Mehl

1 Pk Backpulver

1 Tasse Ol

1 Tasse Mineralwasser

Zubereitung

Ei mit Zucker zusammen weil3cremig ruhren. Citroback, Salz, Mehl, Back-
pulver zusammen sieben, dann zur Eiermasse dazu riuhren. Ol und Mine-
ralwasser unter Ruhren langsam dazu giel3en.

Masse in gefettete und ausgebroselte Backform fullen.

Backrohr

Im vorgeheizten Rohr bei 175 © C fur 45 - 60 Min. (Test: Stabchenprobe).
Nach belieben erkalteten Olkuchen mit Zitronenguss tiberziehen.

Schlagasch Kuchen 4 Ei M

Zutatenliste fur 4 Portionen:

250 g Butter, zimmerwarm

1 Pk Vanillezucker

200 g Zucker

1 Zitrone, Schale davon abgerieben

4 Ei
400 g Mehl

1 Pk Backpulver
1 EL Kartoffelstarke

200 g Sahne

Zubereitung

Butter, Vanillezucker, Zucker, Schalenabrieb gut vermengen. Nach und
nach Ei unterrihren, alles cremig verruhren.

Mehl mit Backpulver und Starkemehl vermischen. Die Halft davon mit der
Halfte der Sahne (in obiger Masse) unterheben. Dann noch einmal selbi-
ges mit dem Rest machen.

Masse in gut gefettete Kastenform fullen.

Backrohr



Bei 180 Grad 50 min im vorgeheiztem Backrohr auf unterster Schiene ba-
cken.

Pikante Kuchen

Gruner Kuchen 2 Ei M

aus Tharingen

Teig fur ein Kuchenblech (Hefeteig oder Quark-Ol-Teig)
Schnittlauch, fein geschnitten

Schinkenspeck, gewdurfelt und/oder Knackwurststucke

250 ml saure Sahne

2 Ei

Salz und Pfeffer

Kimmel

Den Teig auf einem gefetteten Blech ausrollen. Mindestens 1/2 cm dick
den Schnittlauch ausstreuen. Dartber die Speckwdrfel.

Aus den anderen Zutaten einen Guss bereiten und Uber dem Schnittlauch
verteilen.

Bei 220 ° C backen, bis auf dem Guss "Blumen" zu sehen sind.

Variante: anstelle von Schnittlauch kann man auch in Butter
angeschwitzte Petersilie verwenden!

Kartoffelkuchen M

Zutaten

500 g Mehl
30 g Hefe

174 | Milch

125 g Zucker

125 g Margarine

Salz

1 Pack. Vanillinzucker

1/2 Zitrone; abgeriebene Schale
250 g Geriebene Kartoffeln



100 g Sultaninen
50 g Gehackte Mandeln
30 g Zitronat

Fur den Belag

125 g Butter
100 g Zucker
1-2TI Zimt

Zubereitung

Aus Mehl, Hefe, Zucker und Milch einen Teig bereiten. Wenn er gegangen
ist, die Ubrigen Zutaten zugeben und einen geschmeidigen Hefeteig berei-
ten. Doppelt grol3 ausgehen lassen und durchkneten. Auf gefettetem Blech
etwa 3/4 cm dick ausrollen, mehrmals mit einer Gabel einstechen.

Die halbe Menge Butter zerlassen, auf den Teig streichen, kleine Vertie-
fungen eindricken, restliche Butter in Flockchen daruber verteilen, mit
Zucker und Zimt bestreuen. Nochmals 15 Minuten gehen lassen. Bei 220
°C 20 - 25 Minuten backen.

Sachsischer Heidesand 3 Ei

Zutatenliste fur 1 Blechkuchen (Kuchen vom Blech)

1 kg Kartoffel
200 g Mehl
150 g Butter

3 Ei

2 EL Zucker
5 TL Zimt

Zubereitung

Kartoffeln kochen, erkalten lassen und reiben.

Mehl, Butter, Ei mit Kartoffeln zu festen Teig verarbeiten. Teig sehr dinn
ausrollen.

Auf ein gefettetes Kuchenblech legen, mit zerlassener Butter bestreichen.
Schnell backen.

AnschlielRend den noch heiRen Kuchen abermals mit zerlassener Butter
bestreichen und mit Zucker und Zimt

bestreuen.

Heidesand Warm servieren.



Tharinger Aschkuchen 3 Ei M

Zutatenliste fur 1 Kuchen

1,5 kg Kartoffel, rohe

500 g Kartoffel, gekochte

2 EL Mehl

250 g Speck, gut durchwachsen
Salz

150 g Backpflaumen, entsteint

Ol, zum Braten

2 Brotchen, altbacken

1 L Milch
3 Ei

Zubereitung

Rohe Kartoffel schélen, in Wasser reiben und gut in einem Tuch auspres-
sen.

Gekochte Kartoffel durch Kartoffelpresse driicken (oder Stampfen), mit
Mehl zu den rohen Kartoffeln mengen. Speck wiurfeln, der Kartoffelmasse
zufugen. Kartoffelteig etwas salzen, zerkleinerte Backpflaumen zufuigen.
Brater mit Ol ausreiben, Kartoffelteig einfullen. Brotchen in Scheiben
schneiden, auf die Kartoffeln legen. Milch mit Ei verquirlen, etwas salzen
und uber die Brotchen giel3en.

Backrohr

Im vorgeheiztem Rohr bei 220 ° C fur ca 1 Std. backen.
In Semmelgroflle aufschneiden und mit heiRem, frisch gebruhten Kaffee
auftragen.

Weimarer Zwiebelkuchen 4 Ei M

Zutaten

Hefeteig fur ein Blech
750 g Zwiebeln
100 g Bauchspeck

1/4 L saure Sahne

4 Ei
Salz
Paprika
Kimmel



Pfeffer

Zubereitung

Den Hefeteig ausrollen, ein gefettetes Kuchenblech damit belegen und
nochmals gehen lassen. Den Speck in dinne Scheiben schneiden, auslas-
sen, die Speckscheiben aus der Pfanne nehmen und auf dem Hefeteig ver-
teilen.

Die Zwiebeln in feine Scheiben schneiden, im ausgelassenen Speckfett
glasig dunsten (nicht braunen), uber die Speckscheiben verteilen, leicht
salzen, mit Paprika und etwas gemahlenem Kimmel wurzen.

Die Sahne mit den Eiern gut verquirlen, mit Salz, Paprika und Pfeffer wur-
zen und Uber die Zwiebeln giel3en.

Bei mittlerer Hitze backen und noch warm servieren.

Selber hergestellte Backzutaten

Echtes Marzipan

125 g sufe Mandeln

5 bittere Mandeln (gibt es in der Apotheke)
125 g Puderzucker

1 EL Rosenwasser oder Wasser

Die gebruhten, abgezogenen Mandeln nach voélligem Erkalten und Trock-
nen zweimal durch die Mandelmuhle geben, mit dem gesiebten Puderzu-
cker vermischen und noch zweimal durch die Mandelmuhle drehen. Die
Flissigkeit unterarbeiten und die Masse entweder ausrollen und ausste-
chen oder zu kleinen Figuren formen.

Haselnussersatz und Mandelersatz

Zutatenliste

1, 5 Tassen Haferflocken
1 EL Butter

1 - 3 EL Zucker

Zubereitung

Haferflocken, Butter, Zucker in Pfanne auf kleiner Flamme unter stetem
Wenden anrosten. Danach erkalten lassen. Fertig!



Schlagsahne M

1/8 | Milch
1/2 St. Butter

Butter in der lauwarmen Milch zergehen lassen, 2 min. mixen, nach 10
min nochmals fur 2 min. mixen

24 std. verschlossen im Kiuhlschrank aufbewahren

vor dem Zubereiten 1 Tl. Zucker dazu

aufschlagen

Schlagsahne, Schlagobers selbst herstellen M

Zutatenliste fur 4 Portionen
Rezept |

1/4 | Milch
125 g Butter

Rezept 11

2 L Wasser
40 g Griel3

Zubereitung

Rezept |

Milch mit Butter auf 60 - 70°C erhitzen. Die warme Flussigkeit wird 2 Min
gut durchgemischt. - Dann 24 Stunden im Kihlschrank gekuhlt.
Sahne mit Schneebesen schlagen, als ware es Schlagsahne.

Rezept 11
Wasser mit Griel3 und Zucker kochen. Dann 30 Min schlagen! Fertig.

Thuringer Mohn - Masse (Ersatz fur Mohnback*) 2.Ei M

ZUTATENLISTE fur z.B. 1 Bleckkuchen-Belag:



Rezept |
250 g Mohn, gemabhlen

1 L Milch

200 g Zucker (Menge nach Geschmack)
125 g Griel3

1 Pk Vanillezucker

1 Zitrone, Saft u. Schalenabrieb

2 Ei, getrennt
100 g Mandeln, gemahlene

Rezept 11
125 g Mohn, gemahlen

60 ml Milch

50 g Zucker (Menge nach Geschmack)
25 g Butter, zimmerwarm

1 Ei, zur besseren Bindung

NACH BELIEBEN:

Rum oder Rumrosinen

Zitronat, fein gehackt (oder Orangeat)
Vanillemark (oder Zitronenschale)

Rezept 111
350 g Mohn, gemahlen

1 L Milch

4 EL Zucker

2 EL Griel3

1 Vanillezucker

2 EL Menhl

125 g Margarine (oder Butter)
1/4 TL Zimt

Saft von 1/2 Zitrone
Rum-Aroma

2 EL Mandeln, gemahlene
75 g Rosinen

2 Glaschen Rum

1Ei

Zubereitung

Rezept |

Milch aufkochen, Zucker, Griel3, Mohn einrieseln lassen. Bei schwacher
Hitze langsam dicklich ausquellen lassen.



Danach Eigelb, Mandeln und Vanillezucker unterheben.
Eiweil3 mit Prise Salz steif schlagen, dieses ebenfalls unterheben.

Rezept 11

Mohn mit kochender Milch Uberbrihen, 15-20 Min. quellen lassen.
Alle anderen Zutaten unterrihren. Fertig.

Rezept 111

Milch erhitzen. Mohn, Griel3, Mehl, Zucker trocken mischen u. langsam in
die heif3e Milch rieseln lassen. Unter Ruhren kurz aufkochen u. vom Feuer
nehmen.

Margarine, Zimt, Vanillezucker, Zitronensaft, Mandeln sowie die in Rum
eingeweichten Rosinen unterrihren u. abkihlen lassen.

Dann das Ei unterrihren. Masse z.B. auf einen Hefeteig streichen u. am
besten in der Saftpfanne backen fur 3o Min bei 200 - 220C°.

INFORMATIONEN ZUM REZEPT:

Viele Mohnkuchen werden heute mit "Mohnback", einer Mohn-
Fertigmischung aus dem Supermarkt, zubereitet.

Diese Mohnmasse (als Ersatz fur "Mohnback™) gehort auf eine Hefeteig
(Blechkuchen);

Oder als Fullung eines Kuchens oder Torten aus Murbeteig usw.;

Und ubrigens und uberhaupt.

"Mohnback" ist der Ersatz fur eine richtige hausgemachte Mohnmasse und
nicht umgekehrt. Schlie3lich handelt es sich hier um ein industriell gefer-
tigtes Produkt, das der Hausfrau "nur" die Arbeit erleichtern soll. - Aber
"echt" bleibt echt™ !

Torten

Berliner Apfelkuchen 1 Ei

Murbeteig herstellen. (1 1/2 Fache Menge)

250 g Mehl,
75 g Zucker,
100 g Margarine,

1 Ei,
1 TL Backpulver,



1 Vanillezucker verkneten und fur 1/2 Std. in den Kuhlschrank stellen

Fallung

1 Liter dickes Apfelmus,
1/2 TL Zimt,

1 Puddingpulver +

1 VanillesoRenpulver

3/4 des Teiges in eine Springform, Apfelmus drauf
den Rest. Teig zwischen 2 Folien ausrollen , Streifen ausradeln und als
Gitter auf den Kuchen.

Backen bei 175 ° C ca. 45 min

Zitronenguss drauf.

Clic-Torte M

Zutaten

1/2 Wienerboden

1 Puddingpulver

125 g Butter

100 g Kokosfett

1 Packchen Clic - Getrankepulver

250 ml Sahne

1 - 2 Sahnesteif
etwas Kakaopulver

Zubereitung:

Den Pudding mit Wasser kochen. In den heil3en Pudding die Butter und
das Kokosfett einrtihren, das Clic - Pulver dazumischen, das ganze auf den
Tortenboden geben und im Kuhlschrank fest werden lassen.

Kurz vor dem Servieren die Sahne mit Sahnesteif schlagen, auf die Clic -
masse auftragen und mit Kakao etwas Uberstauben.

Dresdner Eierschnecke 5 Ei M

Zutatenliste fur 1 Kuchen



Teig

1Ei

80 g Margarine
100 g Zucker
200 g Mehl

%2 Pk Backpulver

Belag
80 g Butter, zimmerwarm

500 g Quark
100 g Zucker

2 Ei
%2 Pk Vanillepuddingpulver (nicht kochen)

Guss

Y4 L Milch

2 Pk Vanillepudding
100 g Zucker
80 g Margarine

3 Ei
Zubereitung

Teig
Ei ,Margarine, Zucker gut vermengen. Nach und nach Mehl und Backpul-
ver zugeben, zu Teig kneten. Teig in eine gefettete Springform geben.

Belag

Butter schmelzen, vom Herd nehmen. Mit restlichen Zutaten gut vermen-
gen. Quarkmasse auf den Teig in der Springform geben.

Guss

Milch, Puddingpulver, Zucker in einem Topf aufkochen, mit Margarine,
dann mit Eigelb gut verrihren zu cremiger Masse. Diese zum Abkuhlen in
ein Wasserbad stellen.

Eiweild zu Schnee schlagen und vorsichtig unterheben. Masse anschlie3end
Uber die Quarkschicht geben.

Backrohr

Im vorgeheizten Rohr bei mittlerer Hitze fur 1 Stunde backen.

Tipp Uber die Springform kann man einen Bogen Backpapier legen, damit
der Guss golden gelb bleibt.



Eierlikbrkuchen (Kommt aus Magdeburg) 5 Ei

200 g Zucker
125 g Mehl

125 g Starke
1/4 L Ol

1/4 L Eierlikor

5 Ei

1 Pk Backpulver
1 Vanillezucker

Zubereitung
Alle Zutaten zu einer Masse verruhren. Diese in eine gefettete Springform
fuallen.

Backrohr

Im vorgeheizten Rohr bei 175 © C fur ca 45 - 50 Min (unbedingt Garprobe
mit Holzstabchen!) backen. Wenn er oben herum zu dunkel wird, mit
Backpapier rechtzeitig abdecken.

Erkalteten Kuchen mit Puderzucker bestauben. Er ist saftig und bleibt lan-
ge frisch.

Eierlikbrkuchen, Mecklenburg 5 Ei

Zutatenliste fur 1 Kuchen

200 g Zucker
125 g Mehl

125 g Starke
1/4 L Ol

1/4 L Eierlikor

5 Ei

1 Pk Backpulver
1 Vanillezucker

Zubereitung

Alle Zutaten zu einer Masse verruhren. Diese in eine gefettete Springform
fallen.



Backrohr

Im vorgeheizten Rohr bei 175 © C fur ca 45 - 50 Min (unbedingt Garprobe
mit Holzstabchen!) backen. Wenn er oben herum zu dunkel wird, mit
Backpapier rechtzeitig abdecken.

Erkalteten Kuchen mit Puderzucker bestauben. Er ist saftig und bleibt lan-
ge frisch.

Eierlikortorte Il 3 Ei M

3 Ei

100 g Zucker,
150 g gem. Haselnusse,
150 g Raspelschokolade

Ei und Zucker schaumig rihren, Nusse und Schokolade unterheben. 30
Min. bei Mittelhitze backen.

400 g Sahne

Sahnefestiger,
Vanillinzucker sehr steif schlagen

Y4 der Sahne in einen Spritzbeutel fullen. Mit der restlichen Sahne Torten-
decke und Rand bestreichen. Torte mit Sahnetupfer verzieren. Raspel-
schokolade auf den Rand und die Sahnetupfer streuen. Zum Schluss Eier-
likdr in die Mitte der Torte giel3en und vorsichtig verlaufen lassen.

Eierlikortorte 1l 4 Ei M

Boden

4 Eigelb,

200 g Zucker und

4 EL heil3es Wasser sehr schaumig ruhren.

4 Eiwell} steif schlagen , auf die Eicreme geben.

200 g Mehl sieben und

%2 Backpulver zusammen mit den Eischnee unterheben.

(evtl. noch Kakaopulver dazu geben)

In eine gefettete und mit Paniermehl ausgestreute Springform fullen. Ba-
cken: 180 Grad ca. 20-25 Min.



Biskuitboden auskuhlen lassen und 2 x durchschneiden. Jeden Boden mit
2 EL Eierlikor betraufeln.

3 Becher Sahne sehr steif schlagen. 1/3 der Schlagsahne mit 50 g ge-
raspelter Zartbitterschokolade verruhren. Schokosahne auf den unteren
Boden streichen und mit dem mittleren Biskuitboden bedecken.

1/3 von der Schlagsahne mit ca. 1 Likorglas Eierlikdr mischen. Diese
Sahnemischung auf den mittleren Boden streichen und den letzten Boden
drauflegen. Die Torte oben und an den Seiten mit Sahne bestreichen, an
den Rand dicht an dicht kleine Sahnetupfen spritzen, so dass keine Liucken
bleiben. Die innere freie Flache auf der Torte vorsichtig mit Eierlikor be-
gielBen und mit Raspelschokolade bestreuen.

Eierlikortorte 11l 6 Ei M

80 g Butter,
80 g Zucker,
1 Vanillinzucker,

6 Eigelb,

200 g gem. Mandeln,
1 TL Backpulver,

100 g ger. Zartbitterschokolade,

1 EL Rum,
1 EL Weinbrand,

6 Eiweils,

15 | sulRe Sahne,

2 Sahnesteif,
100 g Eierlikor,

100 g Schokoraspel

Butter, Zucker, Vanillinzucker und Eigelb schaumig schlagen. Mandeln,
Backpulver, ger. Schokolade unter die Masse ziehen. Rum und Weinbrand
unterrihren. Eiweil3 steifschlagen und unterheben. Teig in eine mit Papier
ausgelegte Form geben. Im vorgeheizten Ofen bei 175 Grad ca. 60 Min.
backen. Erkalten lassen. Sahne mit Sahnesteif schlagen, auf die Torte ge-
ben. Eierlikér dartibergie3en. Mit Sahnetupfen verzieren und mit Schoko-
raspeln bestreuen.

LG Isis



Eierschecke 4 Ei M

Quarkaolteig

150 g Magerquark,
6 EL 6l,

1 Ei,

75 g Zucker

Salz, Zitronenschale,
1 Vanillezucker,

300 g Mehl,

1 Backpulver

500 g eingeruhrter Quark,

1 Puddingpulver
80 g Zucker,
80 g Butter,

3 Ei,

378l Milch
Teig in eine Springform geben, die Quarkmasse darauf streichen

Pudding mit dem Zucker kochen, danach gleich 80 g Butter dazu und ver-
ruhren

3 Eigelb unterruhren und alles schaumig schlagen, 3 geschlagene Eiweil}
leicht unterheben

Die Masse auf den Quark geben und 50 min backen

Elite - Torte 6 Ei M

und hier kommt mein Rezept

Boden

3 Ei (schon warm)

75 g Zucker, verrihren und mindestens 10 Minuten schlagen,
75 g Mehl unterruhren, nicht mehr schlagen.

In eine gefettete Springform geben und bei ca. 175 C

ca. 20 Minuten backen.

Quarkmasse

500 g Quark
250 g Butter zerlaufen lassen und auskuhlen lassen



250 g Zucker

1 Zitrone (Saft und Schale)

3 Packchen Sahnesteif

2 Packchen Gelatine auf 1/4 | Wasser

3 Ei

Quark, Zucker, Zitrone, 3 Eigelb, ausgelassene erkaltete Butter schlagen,
die abgekuhlte Gelatine und 3 Sahnesteif unterrihren, zuletzt Eischnee
unterheben, nicht mehr schlagen. Masse auf den Boden geben, fest wer-
den lassen.

Gelbe Gotterspeise kochen, abkuhlen lassen und darauf verteilen, fest
werden lassen.

Ich habe auch schon die Quarkcreme mit Mandarinenstiicken dekoriert
und dann erst die Gotterspeise draufgetan. Das sieht sehr gut aus und un-
ser Backer im Ort macht es auch so.

Das ware jetzt die Variante mit dem gelben Guss, wenn Du roten willst,
musst du anstatt der Zitrone eben Erdbeer oder Himbeer nehmen. Uns
schmeckt diese Torte immer total lecker.

LG silly

Erfurter Kuchen 6 Ei M

1 Rezept
Biskuit

4 Ei

200 g Zucker
200 g Mehl
1 TI. Backpulver

Creme

250 g Margarine
3 Essl. Zucker
2 Essl. Kakao

2 Ei

Guss

1 Pack. Waldmeistergotterspeise
1/2 Ltr. Wasser
4 Essl. Zucker

Aul3erdem

200 g Sahne



Geriebene Schokolade

QUELLE
lose Blattsammlung

Aus 4 Eiern, 200 g Zucker, 200 g Mehl und 1 TL Backpulver einen
Biskuitteig zubereiten. Auf ein mit Papier ausgelegtes Blech

streichen und hei 180 Grad auf 1. Einschubleiste ca. 12 min backen.
Abkuhlen lassen. Eine Creme aus 250 g Margarine, 3 EL Zucker, 2 EL
Kakao und 2 Eiern bereiten und vorsichtig auf den Teig streichen.
AnschlieRend den Guss aus 1 Waldmeistergotterspeise, 1/2 1 Wasser und
4 EL Zucker nach Vorschrift bereiten. Wenn Gotterspeise anfangt zu
gelieren, 200 g geschlagene suf3e Sahne unterheben und auf die Creme
streichen. Mit geriebener Schokolade bestreuen.

Falscher Apfelsinenkuchen M

Zutaten

1 Tortenboden

4 - 5 mittelgroRe Apfel

400 ml Wasser

1 Packchen Clic - Getrankepulver (Orangengeschmack)
1 Vanille-Puddingpulver

1 Becher Sahne
Schokostreusel

Zubereitung

Die Apfel fein raspeln und mit dem Wasser aufkochen, ein Paket Clic - Ge-
trankepulver mit Orangengeschmack zugeben.

Die Masse mit dem Packchen Puddingpulver binden, auf den Tortenboden
streichen, abkuhlen lassen und kuhl stellen.

Vor dem Servieren die steif geschlagene Sahne tber dem Kuchen verteilen
und mit Schokostreuseln verzieren.

Festkuchen - Festtagskuchen der DDR 4 Ei

Zutatenliste fur 1 Festkuchen

250 g Margarine (Butter), zimmerwarm
350 g Zucker



Salz
1 Zitrone, Schale hiervon abgerieben

4 Ei

200 g Mehl
1/2 Pk Backpulver
1 1/2 Zitronen, Saft hiervon

Zubereitung

Margarine schaumig schlagen. 200 g vom Zucker, Salz, wenig abgeriebe-
ne Zitronenschale hinzu mengen. Nach und nach Ei unter stetem Ruhren

einrthren. Mehl mit Backpulver vermengt dartber sieben und alles zu ge-
schmeidigen Ruhrteig ruhren.

Teigmasse in gefetteter Springform fullen.

Backrohr

Im vorgeheizten Backofen fur 40 - 50 Min bei Mittelhitze backen.

Sofort nach dem heraus nehmen aus dem Backofen mit dinnen Holzstab-
chen (oder Stricknadel) Lécher in die Torte stechen. Den mit restlichen
Zucker verruhrten Zitronensaft daruber verteilen.

Informationen zum Rezept

Original DDR Backrezept fur einen Festkuchen. Es werden, wie praktisch,
nur wenig Zutaten bendétigt! Der Kuchen lasst sich mit Marzipan, mit Kon-
fitire oder mit Quittenkonfekt fullen.

Frucht-Sahnetorte 2 Ei M

Zutaten

FUr den Boden
5 El Ol

4 El Milch

2 Ei

1/2 Packchen Backpulver
1 Packchen Vanillezucker
1/2 Tasse Zucker

1 Tasse Mehl

Fur den Belag

Ca. 2 Glaser Sauerkirschen
1 Packchen Gelatine
Marmelade oder Buttercreme



250 g Quark
100 g Zucker

1 Becher Schlagsahne

Zubereitung

Die Zutaten fur den Boden verruhren und in einer Springform bei 200° ca.
20 Minuten backen.

Die Sauerkirschen gut abtropfen lassen, 1/8 | des Saftes mit der Gelatine
verruhren, ca. 10 - 15 Minuten quellen lassen, kurz aufkochen und abkuh-
len lassen (auf Zimmertemperatur).

Den Boden (mit Ring) mit einer passenden Marmelade oder Buttercreme
bestreichen und die Kirschen dicht auflegen.

Den Quark mit dem Zucker verruhren. Die abgekuhlte Gelatine unterrih-
ren, die Schlagsahne (geschlagen) unterheben und gut verruhren.

Die Masse auf den Kuchen geben und zum Erkalten in den Kiuhlschrank
stellen.

Gedeckter Apfelkuchen 2 Ei M

Zutatenliste fur 1 Kuchen

Teig

100 g Margarine
100 g Zucker

1 Pk Vanillezucker

2 Ei

Prise Salz

4 Tropfen Rum-Aroma

4 Tropfen Zitronen-Aroma
150 g Mehl

2 TL Backpulver

4 EL Milch (oder Rum)

Belag
500 g Apfel, klein und sauerlich

Streusel

100 g Mehl

80 g Zucker

1 Pk Vanillezucker
80 g Margarine

Zubereitung



Teig
In der Reihenfolge der Zutaten verrihren.

Streusel

Zutaten per Hand zu broseliger Masse kneten. Apfel vierteln (oder ach-
teln), mit Zitronensaft betraufeln (damit sie nicht braun werden) und ein-
ritzen.

Teig in eine gefettete Springform geben. Mit Apfeln belegen. Streusel
drauf.

Backrohr

Bei 175 © C fur 45 Min backen und im Anschluss 15 Min auf Nachhitze ru-
hen lassen.

Frahlingshymne a la Falsche 4 Eigelb M

Eine Spezialitat aus Sachsen
1 Rezept

Flr den Teig

300 g Mehl
25 g Hefe

174 | Milch

150 g Butter

2 El Zucker

1 Tute Vanillezucker

1 Kraftige Prise Salz

1/2 Tl Abgeriebene, unbehandelte Zitronenschale

4 Eigelb
Butter fur die Form

FUr den Sud

1/4 | Weildwein (Elbtal Riesling)
4 El Honig

2 El Orangensaft

4 El Himbeergeist

Far die Fallung

1 kg Rhabarber
378 | Weil3wein
150 g Zucker

500 g Erdbeeren



FUr die Sauce

500 g Johannisbeergelee
4 El Orangenlikor
200 g Aprikosenmarmelade

Aullerdem

1/4 | Steifgeschlagene Schlagsahne
Gezuckerte Veilchenbliten zum Garnieren

Quelle
Die sachsische Kuche

Flr den Teig das Mehl in eine Schussel sieben und in die Mitte eine
Vertiefung dricken. Die Hefe zerbrdckeln, in etwas lauwarme Milch
verquirlen und in die Vertiefung gief3en. Die Butter in Flockchen und

die Ubrigen Zutaten auf den Mehlrand verteilen. Zugedeckt 30 Minuten
gehen lassen. Von der Mitte aus alle Zutaten zu einem glatten,
glanzenden, lockeren Teig verarbeiten. Eine Springform ausbuttern

und mit Mehl bestauben. Den Teig einfullen und zugedeckt 10 Minuten
gehen lassen. Im vorgeheizten Backofen bei 225 °C 30-35 Minuten
backen. etwas auskuhlen lassen und auf ein Kuchengitter stirzen.

Fir den Sud Weil3wein und Honig mit 1/8 | Wasser zum Kochen bringen.
Auskuhlen lassen. Orangenlikér und Himbeergeist einrihren. Den
Kuchen in den Sud legen. Nach 10 Minuten wenden und so lange in der
Flissigkeit liegen lassen, bis sie in den Kuchen eingezogen ist.

Far die Fullung den Rhabarber putzen, waschen und in 2-3 cm lange
Stucke schneiden. Den Weil3wein mit dem Zucker zum Kochen bringen,
den Rhabarber hineingeben und 5 Minuten kdcheln lassen. Herausnehmen
und abtropfen lassen. Die Erdbeeren waschen, putzen und halbieren.
Fur die Sauce das Johannisbeergelee kurz aufkochen und im kalten
Wasserbad glattrihren. Den Orangenlikor+ zugeben. Die
Aprikosenmarmelade mit 2 EL Wasser aufkochen und anschlief3end durch
den Sieb streichen. Die Oberflache des Kuchens damit bestreichen und
die Fruchte damit darauf anordnen. Zuletzt die Johannisbeeren
darubergeben, mit Schlagsahne und Veilchenbliten garnieren.

Fur die kandierten Veilchen braucht man 30 Veilchenblitenblatter, an
denen noch ein Stuck Stangel ist, in ein Pfannchen legen. Den Zucker
bei 37 Grad mit etwas Wasser zum Schmelzen bringen und Uber die
Veilchen giefRen. Die Blumen 12 Stunden in der LOsung ziehen lassen.
Mit einer Pinzette herausnehmen und trocknen lassen.

Haferflockentorte 3 Ei



1 Kuchen

125 g Margarine, zerlassen
200 g Zucker

250 g Apfelmus

3 Ei

Abgeriebene Zitronenschale
1 Vanillezucker

375 g Haferflocken

125 g Sultaninen

1 Pack. Backpulver
Zuckerguss

Quelle

Rezeptkalender 1982

Margarine, Zucker, Apfelmus, Ei, Zitronenschale und Vanillezucker
10 min rdhren. Dann die Haferflocken und die Sultaninen und das
Backpulver dazugeben. In gefetteter Form bei mafRiger Hitze backen
und nach dem Abkuhlen mit Zuckerguss Uberziehen

Kindergeburtstagstorte aus Thiuringen 4 Ei M

Zutatenliste fur 1 Kindergeburtstagstorte

Knetteig

200 g Mehl

2 TL Backpulver

150 g Zucker

1 Pk Vanillinzucker

75 g Butter, zimmerwarm

1Ei
Belag

500 ml Milch
1 Pk Vanillinpuddingpulver

750 g Quark (Topfen)

240 ml Ol
200 g Zucker
1 Pk Vanillezucker

1Ei

2 Eigelb



Zitronensaft einer 1/2 Zitrone
Meringue

2 Eiweil
1 EL Zucker

Zubereitung

Knetteig

Mehl mit Backpulver vermengt in eine Schussel sieben. Restliche Zutaten
nach und nach zufigen. Alles mit Handruhrgeréat kurz auf niedrigster,
dann auf hochster Stufe zu glatten Teig verrihren.

Teig zu einer Kugel formen, diese mit Nudelholz dunn ausrollen. Gefettete
Springform damit auslegen und Rand 3cm andriucken. Mehrmals mit Gabel
einstechen.

Belag
Zutaten fur den Belag zu flussiger Masse gut vermengen.

Backrohr
Im vorgeheizten Backofen bei 200 ° C fur 40 Min backen.

Meringue

Eiweil3 steif schlagen und am Schluss nach und nach Zucker zugeben. Auf
die Torte geben, mit Gabel Muster formen. Der Kuchen wird fur 10-15 Min
weiter gebacken, bis die Meringue hellbraun ist.

Kirschkuchen 6 Ei M

Kuchen, DDR
150 g Sonja (*Margarine)

6 Ei

200 g Zucker

200 g Kuchenmenhl

1 Pack. Backpulver

200 g Semmelmehl

1 Zitrone, Saft und Schale

1/2 Tasse Saure Milch (*saure Sahne)

Etwas Puderzucker
500 g Kirschen, entsteint

Quelle
Gesunde Kuche leicht gemacht



Ein Taschenbuch fur die werktatige Hausfrau

1960 Das Fett mit Zucker und Eigelben schaumig ruhren, das gesiebte
Mehl und Backpulver, Semmelbrésel sowie die saure Milch und Zitrone na-
ch und nach hinzufiigen, zuletzt das zu Schnee geschlagene Eiweils.

Die Halfte des dickfllissigen Teiges in eine Kuchenform geben. Darauf
kommen die entsteinten Kirschen, abgetropft und dann wiederum der
Rest des Teiges. Bei Mittelhitze backen und mit Puderzucker

bestreuen.

Man kann auch Kirschkonserven oder Feinfrost verwenden.

Leutewitzer Eierschecke 3 Ei + 1 Eigelb + 3 Eiweil3 M

Zutatenliste fur 1 Eierschecke

Teig

150 g Mehl

75 g Zucker
75 g Margarine

1Ei

1 Eigelb
1/2 TL Backpulver

Eierscheckenmasse

500 g Quark (Topfen)
150 g Zucker

1/2 L Milch

1 Tasse Ol
1 Pk Vanillepuddingpulver

2 Ei

3 EiweilR
1 Pk Vanillezucker

Zubereitung

Teig
Ei , Margarine, Zucker gut vermengen. Nach und nach Mehl und Backpul-

ver zugeben, zu Teig kneten. Teig in eine gefettete Springform geben.
Teig am Rand etwas erhdhen!



Eierschecken - Masse

Dann die vermengte und geschlagene Eierscheckenmasse in die Form gie-
Ren.

Backrohr

Im vorgeheizten Backofen bei 200 © C fur ca 45 Min backen. Wenn der
Teigrand eine hellbraune Farbe zeigt, 4 Eiweil3d mit 4 EL Zucker schlagen
und tber den Kuchen verteilen! Noch einmal backen, bis der Eischnee eine
rehbraune Farbung zeigt!

Papageienkuchen 5 EI M

Zutaten

300 g Margarine
300 g Zucker
300 g Mehl

5 Ei
1 Pck. Backpulver

200 g saure Sahne

1 Pck. rote Grutze

1 Pck. Puddingpulver (Waldmeister)
1 Pck. Vanillesaucenpulver

3 EL Kakaopulver

Zubereitung

Aus Margarine, Zucker, Mehl, Eiern, Backpulver und saurer Sahne einen
Ruhrteig herstellen. Den Teig in vier Teile aufteilen. Einen Teil mit der ro-
ten Grltze vermischen, den zweiten mit dem Waldmeisterpudding, den
dritten mit dem VanillesofRenpulver und den vierten mit dem Kakao.

Die vier Teile abwechselnd neben - und Ubereinander in eine Springform
geben.

Bei Mittelhitze backen.

Quarktorte Ohne Boden 3 Ei M

3 Eigelb

250 g Zucker
125 g Sonja (Margarine)



1 Abgeriebene Zitronenschale
2 Essl. Griel3

1 Essl. Kartoffelmehl

1/2 Pack. Backpulver

1 kg Quark

125 g Korinthen
3 Eiweill3, steif geschlagen

Quelle

Rezeptkalender

Eigelb, Zucker und Sonja schaumig ruhren. Zitronenschale, Griel3,
Kartoffelmehl und Backpulver hinzugeben und gut vermengen. Quark
durch ein Haarsieb streichen und mit Korinthen vermischt unter die
Masse loffelweise hinzufugen. Alles wird gut verruhrt. Eischnee wird
vorsichtig untergezogen. Die Masse wird dann in eine ausgefettete
Form gegeben und bei maRiger Hitze etwa 40 bis 45 min gebacken.

Quarktorte ohne Boden 4 Ei M

125 g Butter, zimmerwarm
250 g Zucker

4 Ei

1 Pk Vanillinzucker
1 Zitrone

1 kg Quark

1 Pk Vanillepuddingpulver
40 g Griel3

1 Pk Backpulver

125 g Rosinen

Fett

Butter mit Zucker schaumig ruhren. Nach und nach Ei, Vanillinzucker, Zit-
ronensaft und abgeriebene Zitronenschale zugeben. Quark ebenfalls un-
terruhren. Puddingpulver, Grield und Backpulver mischen und zugeben.
Zum Schluss Rosinen untermischen.

Masse in die gefettet Springform fullen.

BACKROHR:

Im vorgeheizten Rohr bei Mittelhitze backen (Umluft. bei 160°C) ca 45
Min.

LG lIsis



Rhabarbertorte 3 Ei M

Fur den Belag

1 kg Rhabarber
300 g Zucker

Far den Teig

100 g Butter
70 g Zucker

1 Ei

2 El Zitronensaft
250 g Mehl

2 Tl. Backpulver
Butter fur die Form

Guss

125 g Saure Sahne

2 Ei

50 g Zucker
1Tl Zimt
50 g Gemahlene Mandeln

Aullerdem

Puderzucker zum Bestéauben
Quelle
Der Kuchenkalender fur Berlin und Brandenburg /Mai

Den Rhabarber wenn notig abziehen, waschen, abtropfen lassen und in
3 Zentimeter lange Stucke schneiden. Die Sticke zusammen mit dem
Zucker in einer Schussel 60 Minuten ziehen lassen. Fur den Teig
Butter und Zucker schaumig ruhren, Ei und Zitronensaft unterrtihren.
Mehl und Backpulver vermischen, zugeben und alles zu einem
geschmeidigen Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt 30 Minuten kuhl
stellen. Eine Springform von 26 Zentimeter Durchmesser einfetten,
den Teig hineingeben und einen 3 Zentimeter hohen Rand hochziehen.
Die Rhabarbersticke auf einem Sieb abtropfen lassen (den Saft
anderweitig verwenden) und auf dem Teig verteilen. Den Kuchen im
vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene bei 180 Grad (Umluft
160 Grad, Gas Stufe 2 bis 3) 40 Minuten backen.

Inzwischen fur den GUSS saure Sahne, Ei, Zucker, Zimt und Mandeln



verquirlen. Den Kuchen herausnehmen, den GUSS uber den Rhabarber
giefen und weitere 20 Minuten backen. Den Kuchen abkuhlen lassen,
mit Puderzucker bestduben und zu Vanilleschlagsahne servieren.

Sachsischer Hochzeitskuchen (Sachsen) 6 Ei M

Zutatenliste fur 1 Hochzeitstorte

Teig
250 g Walnusse

250 g Zartbitterschokolade

250 g Butter, zimmerwarm
250 g Zucker

6 Ei

6 EL Weinbrand
125 g Mehl
1 Pk Backpulver

Zubereitung

Walnusse und Schokolade grob hacken.

Butter mit Zucker und Eiern schaumig rihren. Walnusse und Schokolade
mit Weinbrand zugeben und gut

untermengen. Mehl mit Backpulver sieben und unterheben. Bei einer
Springform (& 26cm) nur den Boden einfetten.

Teig einfullen und glatt streichen.

Backrohr

Backofen auf 175° C (Gas Stufe 2) vorheizen, einschieben und fur ca 1
Stunde backen.

Guss
nach Belieben mit Guss verzieren.

Schnaps - Torte M

Zutatenliste fur 1 Torte

1 Biskuit-Obstboden
Buttercreme
Butterkekse



Weinbrand (oder Rum)
Schoko-Guss

Zubereitung

Obsttortenboden mit Buttercreme bestreichen, darauf Kekse, die man
kurz in den Schnaps getunkt hat, legen.

Das ganze mit Schokoladenguss tberziehen und durchziehen lassen.
Variante Man kann zwischen Creme und Kekse auch eine Schicht gekoch-
tes Obst (Erdbeeren, Stachelbeeren etc) geben.

Schneekuchen mit Quark 4 Ei M

Zutatenliste fur 1 Schneekuchen

Teig
65 g Butter, zimmerwarm

1Ei

200 g Mehl
75 g Zucker
Y2 Pk Backpulver

Quarkmasse
500 g Quark, mager
1 Becher Schmand

Ya L Milch

150 g Zucker
1 Pk Vanillinzucker

3 Eigelb

1 Pk Puddingpulver
1 EL Ol

Eischnee

3 Eiweild
3 EL Zucker

Zubereitung



Teig

Zutaten mit einander gut vermengen, dann mit den Handen zu Teig ver-
kneten.

Kuchenform befetten und bemehlen. Masse einfiullen und am etwas Rand
hoch ziehen.

Quarkmasse

Alle Zutaten hierfar gut mit einander vermengen. Masse auf den Teig ver-
teilen.

Backrohr
Bei200 ° C fur 45 Min. backen.

Eischnee

Inzwischen Eiweil} steif schlagen, Zucker langsam einrieseln lassen und
weiter schlagen.

Baiserhaube

Den halb fertig gebackenen Kuchen dann aus dem Herd nehmen! Eischnee
daruber streichen, mit Garnierkamm Wellen formen.

Backrohr

Bei 175 - 200 ° C fur weitere 15 Min. backen, bis der Eierschaum leicht
gebraunt ist.

Nach Belieben mit Puderzucker bestreuen.

Kuchen stets frisch verzehren!

Selterswasserkuchen - Selterskuchen 4 Ei+ 1 Eigelb M

Zutatenliste
Kuchenboden

4 Ei

2 Tassen Zucker

1 Tasse Ol

3 Tassen Mehl

1 Pk Backpulver

1 Msp Salz

Zitrone, Schale davon abgerieben

1 Tasse Selterswasser, prickelnd

3 EL Butter, zum ausfetten

3 EL Semmelbrdsel, zum ausbroseln

Belag



2 Pk Puddingpulver, mit Sahnegeschmack

% L Milch
250 g Butter, zimmerwarm

Hartfett Glasur

1 Pk Butterkekse
Weinbrand

sowie

1 EL Kokosfett (Hartfett), zerlassen
150 g Puderzucker

1 Eigelb
2 EL Zitronensaft

Zubereitung

Kuchenboden

Ei, Zucker, und Ol mit Riuhrgerat schaumig schlagen. Gesiebtes Mehl,
Backpulver, Salz, Zitronenschalenabrieb zugeben und gut einarbeiten.
Selterswasser unterriihren. Teig in eine gut gefettete und ausgebroselte
Form geben.

Backrohr

im vorgeheizten Ofen bei 175 ° C fur 30 - 50 Min backen (Zahnstocher-
probe).

Belag

Pudding mit 2 L Milch nach Packungsanweisung kochen, erkalten lassen.
Pudding mit Butter zu Buttercreme verruhren. Auf den Kuchenboden strei-
chen.

Hartfett - Glasur

Kekse in Weinbrand tranken und auf die Buttercreme legen.

Hartfett im Topf schmelzen, in einer Schussel mit Zucker rasch verrihren.
Zuletzt Eigelb und Zitronensaft unterrihren. Wenn es eine glatte Masse
geworden, auf die Kekse streichen.

Informationen zum Rezept

Diese Hartfettglasur kannte jeder in der DDR. Kuvertire oder dhnliches
gab es ja nicht.

Heute mache ich die Schokoglasur aus 200 g Blockschokolade und 125 g
Biskin. Beides vorsichtig erwarmen, gut verrihren, etwas erkalten lassen
und Uber die Kekse geben.

Selterswasserkuchen war auch beliebt an Kindergeburtstagen und wurde
dann oft noch mit bunten Streuseln lustig dekoriert.



Stachelbeertorte 3 Ei

1 Torte

1 Tortenboden

Buttercreme

1/2 Ltr. Stachelbeersaft
1 Pack. Vanillepudding
1 Pack. Gelatine

3 Eigelb

3 Eiweill3, steif geschlagen

150 g Puderzucker
1 Stick Butter

BELAG
Stachelbeeren

Stachelbeersaft und Puddingpulver zu einem Pudding kochen. Gelatine
warm auflésen, ausdricken und im warmen Pudding geben. Etwas
erkalten lassen, aber nicht fest werden lassen.

Eigelb, Puderzucker und Butter schaumig ruhren und den erkalteten
Pudding dazugeben. Eiweild zu Schnee schlagen und unterheben.

Die Halfte der Masse auf den Tortenboden geben, mit Stachelbeeren
belegen und die restliche Creme darauf verstreichen.

Tropfchenkuchen 4 Ei M

Zutatenliste fur 1 Tropfchenkuchen

Knetteig

75 g Zucker
75 g Butter, zimmerwarm

1Ei

200 g Mehl
2 TL Backpulver

Fulle

750 g Magerquark (Topfen)
150 g Zucker



1 Pk Vanillezucker
2 Pk Puddingpulver

3 Eigelbe

Saft von 1/2 Zitrone
1 Tasse Ol
Sowie

400 ml Milch
Meringue

3 Eiweil3
100 g Zucker

Zubereitung

Knetteig

Mehl mit Backpulver vermengt in eine Schussel sieben. Restliche Zutaten
nach und nach zufigen. Alles mit Handruhrgeréat kurz auf niedrigster,
dann auf hochster Stufe zu glatten Teig verrihren.

Teig zu einer Kugel formen, diese mit Nudelholz dinn ausrollen. Gefettete
Springform damit auslegen und Rand 3cm andriucken. Mehrmals mit Gabel
einstechen.

Fulle

Alle Zutaten in eine Schussel geben und mit dem Handruhrgerat schaumig
schlagen. Zuletzt die Milch nach und nach zugeben. Diese dunnflussige
Masse auf den Teig verteilen.

Backrohr
Im vorgeheizten Backofen bei 150 ° C fur 60 Minuten goldgelb backen.

Meringue

Eiweil3 steif schlagen und am Schluss nach und nach Zucker zugeben.

Auf den Kuchen das Eiweild mit einer Gabel wellig aufgetragen. (Das bildet
die Tropfchen). Der Kuchen wird fur 10 - 15 Min weiter gebacken, bis die
Meringue hellbraun getrocknet ist.

Was wo anders nicht hinpasst

Buttermilchplinsen 3 Ei M



Zutatenliste fur 4 Portionen
300 g Mehl

3 Ei

380 ml Buttermilch

4 EL Selterswasser (Mineralwasser)
Salz

100 g Butter

100 g Zucker

Zubereitung

Bereite einen nicht zu flussigen Eierkuchenteig aus Mehl, Eiern, Butter-
milch, Selterswasser und etwas Salz.
In Pfanne mit erhitzter Butter backe die Plinsen auf beiden Seiten knusp-

rig.

Backrohr

Danach im Rohr fertig backen.
Mit Zucker bestreuen.

Beilage Apfelmus;

Gute Babe aus Sachsen 8 Ei

Zutatenliste fur 1 Kuchen
500 g Butter, zimmerwarm

8 Ei

250 g Weizenmehl

250 g Kartoffelmehl

2 EL Rum

1 abgeriebene Zitronenschale
etwas Puderzucker

Zubereitung

Butter mit Handruhrgerat schaumig ruhren. Zitronenschale zufugen. Ab-
wechselnd 8 Eigelb und das Mehl hinzu geben, zuletzt den Rum.
Eiweild zu

Backrohr

Bei ca 190 ° C fur 40 Minuten backen.
Mit Puderzucker bestreut auftragen.



Kirschpfanne 2 Ei M

Zutaten
5 altbackene Brotchen (oder 1 Packung Zwieback)

1/2 | Milch

50 g Butter

60 g Zucker

10 sulRe Mandeln

1/2 abgeriebene Zitronenschale
1 Prise Zimt

1 Pck. Vanillezucker

500 g Kirschen

2 Ei

Zubereitung:

Die Brotchen in der Milch einweichen, die Butter schaumig ruhren und mit
Zucker, Mandeln, Zitronenschale, Zimt, Vanillezucker und Eigelb verruh-
ren.

Das Eiweil3 zu Eischnee schlagen, mit der Buttermasse und den einge-
weichten Brotchen vermengen.

In eine ausgefettete Glasform schichtweise Teig und entsteinte Sauerkir-
schen einbringen (oben mit einer Teigschicht abschliel3en).

Das Ganze ca. 3/4 Stunde bei Mittelhitze backen.

Knusperwaffeln - Rummel, Kirmes 5 Ei + 4 Eiweil3 M

Zutatenliste fur 4 Portionen:

Waffeln

250 g Margarine, zimmerwarm
350 g Zucker

5 Ei, GroRe M

1 Pk Vanillezucker
Salz
500 g Kartoffelmehl (kein anderes!)

FULLE:
500 g Zucker

4 Eiweil3



Zubereitung

Waffeln

Margarine schaumig schlagen. Nach und nach die anderen Zutaten einrih-
ren. Teigmasse ca 20 Min ruhen lassen. Mit dem Waffeleisen Waffeln ba-
cken.

FULLE:

2/3 des Zuckers mit wenig Wasser anruhren, auf dem Herd zur "Grofl3en
Perle" (Kettenflug) kochen. Restlichen Zucker mit Eiweil3 zu steifen Schnee
schlagen. Zuckermasse unterheben. Waffel damit bestreichen.

Mecklenburger Gotterspeise M

Zutatenliste fur 4 Portionen:

300 g Pumpernickel (Schwarzbrot), fein gerieben

4 cl Brauner Rum

75 g Zucker

1 Dose Sauerkirschen (Schattenmorellen), entsteint
500 ml sufie Sahne (Schlagobers)

Zubereitung

Brotbrosel mit Rum und Zucker marinieren.

Kirschen in ein Sieb giel3en, abtropfen lassen. Eventuell etwas Kirschsaft
abfangen und die Brésel damit betraufeln.

Sahne steif schlagen.

Alles wird jeweils in Schichten in einer Glasschussel angerichtet. Die o-
berste, letzte Schicht bilden die Kirschen. Sofort servieren!

Original Tharinger Apfelstrudel - Nach Oma Inge! M

Dieses Rezept ergibt zwei Stuck!

Als erstes bereiten wir einen Hefeteig aus
500 g Mehl

100 g Zucker

1 Wurfel Backhefe

eine Messerspitze Salz

250 g Margarine

1/8 | Milch ( warm machen )
Ca 150 g Butter (zerlassen)



Fur die Fullung

Ca 8 Mittelgrosse Apfel schalen, grob raspeln
150 g Zucker mit etwas Zimt vermischen

Zubereitung

Mehl in eine Schissel geben und eine Mulde formen

die Hefe hinein brdseln und die erwarmte Milch (nicht zu heil3, sonst kriegt
die Hefe einen Hitzeschock und nix wird mit Hefeteig ),sowie einen Esslof-
fel Zucker mit der Hefe vermischt, zu einem schonen Brei verruhren. Das
Salz aulRen auf das Mehl streuen, nun die Schussel mit einem Tuch zude-
cken und das Hefestluck ca 20 min gehen lassen.

Dann den restlichen Zucker und die weiche Margarine zu dem Hefestlck
geben,

alles zu einem geschmeidigen Teig (wenn notig noch etwas Mehl nehmen)
verarbeiten und weitere 15 min gehen lassen. Nun den Teig nochmals
schon durcharbeiten, halbieren und jede Halfte schdon dinn ca 50 x 50 cm
( kommt auch auf die Grofie des Backbleches an ) ausrollen. In die Mitte
des Teiges

4 Apfel grob raspeln und mit dem Zimt - Zucker Gemisch bestreuen. Dann
den Teig von rechts und links Ubereinander schlagen. Und auch die Enden
nicht vergessen, da sonst beim Backen der Saft austritt. Die fertigen Stru-
del auf ein gefettetes Backblech setzen und einige Male mit einer Gabel
oben einstechen.

Bei Ober - und Unterhitze 180 ° C, 45 min goldbraun backen.

Zum Schluss den abgekuhlten Strudel mit zerlassener Butter bestreichen
und mit Puderzucker bestreuen

Hort sich nach viel Arbeit an, ist aber alles nicht so wild. Viel Spal3 beim
Nachbacken ! (Anm. d. Red.: Vielen Dank auch an "Oma Inge"!)

Tortenboden 3 Ei

Zutaten

200 g Mehl
200 g Zucker
200 g Margarine

3 Ei

1 Vanillezucker
3/4 Backpulver

Zubereitung
Alles verruhren und bei Mittelhitze ca. 15 Minuten backen.



Windbeutel mit Schlagsahne 5 EiI M

60 g Butter

150 g Mehl
25 g Starkemehl
1 Prise Salz

5 Ei
1 TI. Backpulver

1/2 | Schlagsahne
Puderzucker

Berliner Kiiche Berlin-Information, DDR 1982

Butter und Salz mit 1/4 | Wasser in einem Topf aufkochen lassen,

Mehl und Starkemehl vermengen und auf einmal dazugeben, auf kleiner
Flamme weiterruhren, bis der Teig zu einem glatten Klol3 wird und

sich auf dem Boden ein weil3er Belag zeigt. Teig in eine Schissel

geben, nach und nach Ei und Backpulver unterrihren. Mit einem
Teeloffel Teighaufchen mit einem Durchmesser von 3 bis 4 cm auf ein
gefettetes und bemehlites Backblech setzen (in grol3eren Abstanden).
Etwa 30 Minuten bei mittlerer Hitze backen. Dann die warmen
Windbeutel quer aufschneiden, abkihlen lassen und mit Schlagsahne
fallen. Dann Deckel wieder aufsetzen und mit Puderzucker bestreuen.

Weilhnachtsbackerei

Weihnachtsstollen M

Der Echte!l
2,5 kg Mehl
300 g Hefe

750 ml Milch

500 g Zucker

4 Pkt. Vanillezucker

2 Zitronen, unbehandelt, die Schale abgerieben davon
35 g Salz



200 g Schweinefett

1 kg Butterschmalz

150 g Zitronat

80 Mandeln, bitter, gerieben

200 g Mandeln, suf3, gerieben

1,5 kg Sultaninen

250 g Korinthen

Rum

Butter, Zucker und Puderzucker zum Bestreichen

Alle Zutaten mussen Zimmertemperatur haben, die Sultaninen und Korin-
then Uber nacht mit Rum betraufelt ziehen lasse.

In das gesiebte Mehl eine Vertiefung dricken und mit der Hefe und etwas
lauwarmer Milch einen Vorteig arbeiten. Ist er gut aufgegangen, kommen
nach und nach alle Zutaten hinzu, Sultaninen und Korinthen zuletzt. Den
Teig sehr grundlich durcharbeiten - je langer um so besser! Warm stellen
und mindestens 3 Stunden gehen lassen.

Dann den Teig nochmals zusammen stof3en und in 1 kg - Stucke teilen.
Diese zu Stollen formen, wieder gehen lassen und dann 60 Min. bei Mittel-
hitze backen.

Ist der Stollen ausgekuhlt, buttern und zuckern in der folgenden Reihen-
folge: zerlassenen Butter, feiner, klarer Zucker, Butter, Puderzucker.
Mindestens 8 Tage ruhen lassen!

Tipp zum Stollen von Amanda eingesendet:

Erst kurz vor dem Essen buttern und Zuckern, sonst wird die Butter unter
Umstanden ranzig und der Stollen ist hin.

In Leintucher, dann in Packpapier eingeschlagen und in einem Weidenkorb
gut kuhl stellen - aber nicht feucht - dann halt der Stollen ungebuttert bis
zu Ostern (Meine Oma machte das immer so) Besser ist es den Stollen
beim Béacker ausbacken zu lassen. Mal rumfragen welcher das noch
macht. Die Ofen sind einfach besser. Im Umluftofen kann der Stollen zu
schnell austrocknen.

Quelle

Osthits.de

Dresdner Christstollen M

1 kg Weizenmenhl,
100 g Hefe,

knapp 172 | Milch,

200 g Zucker,
500 g Butter,
10 g Salz



500 g eingeweichte Rosinen
200 g gemahlene silRe Mandeln
50 g gemahlene bittere Mandeln
100 g Orangeat,

200 g Zitronat

2 abgeriebene Zitronenschalen

Hefeteig nach Standardrezept zubereiten und 1 Std. gehen lassen, gut
durchkneten (bei zu langen Kneten wird der Teig grau) Zutaten zugeben
und erneut 1 Std. ruhen lassen

2 Stollen Laibe formen und mit je einem Backrahmen auf ein gefettetes
Blech geben und 1/2 Std. gehen lassen

Stollen wenig einschneiden

50 min bei 170°backen

die fertigen Stollen werden noch mit Butter und Zucker bestrichen und in
Alufolie einpacken und 1 Woche kuhl stellen

P.S. Stollen lauft breit, deshalb unbedingt einen Backrahmen drum
Rosinen tber Nacht in Rum einweichen

Dresdner Weihnachtsstollen M

Zutatenliste

2 kg Mehl

100 g Butterschmalz

100 g Talg, geraspelter

800 g Margarine

850 g Sultaninen

150 g sufRe Mandeln

65 g bittere Mandeln

100 g Zitronat, klein gehackt

1 Zitrone, Schale davon abgerieben
330 g Zucker

0,5 L Milch

150 g Hefe
20 g Salz
1/4 TL Muskat

Zum bestreichen

400 g Butter

125 g klarer Zucker
125 g Puderzucker
1 Pk Vanillezucker

Zubereitung



Abgezogenen Mandeln fein mahlen. Die gesamten Zutaten am Abend vor
dem Backen in einen warmen Raum stellen!

Am nachsten Tag Mehl sieben, eine Vertiefung in die Mitte dricken und
die mit einem Teil der handwarmen Milch verruhrte Hefe hinein geben.
Den gekneteten Vorteig an warmen Ort 30 Min gehen lassen.

Inzwischen Ubrige Zutaten mit restlichen Mehl gut durchkneten. Hefestlck
zugeben und so lange kneten, bis der Teig nicht mehr an den Handen
klebt. Damit das Fett nicht austritt, den Teig nicht zu nah an den Ofen
stellen und mindestens 2 Stunden gehen lassen.

500 - 1500 g schwere Stucke abwiegen, jedes noch einmal durchkneten.
Dann zu langeren Broten formen, langs 1 cm tief einkerben oder mit ei-
nem Quirlstiel langs seitlich eine Rille ziehen und den kleineren Teil Uber
den grof3en schlagen.

Backrohr

Die Stollen bei guter Mittelhitze ca. 1 Stunde backen.

Dann buttern, mit klarem Zucker bestreuen, nochmals buttern u. Puder-
zucker daruber streuen.

Der Stollen braucht mindestens 1 Woche Lagerzeit, kann also rechtzeitig
vor Weihnachten ohne Stress gebacken werden....

Honigkuchen vom Blech, Mecklenburg 3 Ei M

Zutatenliste fur 1 Blechkuchen (Kuchen vom Blech)
250 g Honig

1/8 L Milch
250 g Butter

3 Ei

2 EL Kakao

375 g Mehl

100 g Schokolade, gehackte
125 g Rosinen

125 g Korinthen

125 g Nusse, gehackte

1 TL Lebkuchengewdirz

1 TL Hirschhornsalz

Sowie

Schokoladenglasur (Kuverture)

Zubereitung
Honig und Milch aufkochen, vom Herd nehmen und abkuhlen lassen.



Butter, Ei, Kakao und Mehl nach und nach verriihren. Restlichen Zutaten
unter den Teig heben, zu dickflissigen Teig vermengen. Auf ein gefettetes
Backblech streichen.

Backrohr

Im vorgeheizten Backofen 20 - 30 Min bei 180 ° C Umluft backen.
Erkalteten Kuchen mit Schokoladenglasur Uberziehen. Noch warm in Stu-
cke portionieren.

Lebkuchen 4 Ei M

2 kg Mehl

1 Glas schwarzer Sirup

1 Glas Kunsthonig mit Bienenhonig
500 g Zucker,

4 Ei

400 g Margarine
bittere Mandeln
Zitronat

2 Paket. Pfefferkuchengewdrz

1 Paket Hirschhornsalz

1 Paket Pottasche

(Gewurze einzeln in Wasser auflésen und zum Schluss in den Teig kneten)

Sirup, Zucker Honig und Margarine erhitzen, etwas abkithlen lassen dann
Mehl unterrihren, dann die Ei

Teig darf nicht zu warm sein

Teig etwa 1 Woche oder auch langer kuhl stellen

nochmals durchkneten

Formen ausstechen

ca. 5 min backen bei 200 ° C., noch warm aufschneiden und mit Marmela-
de fullen

Glasur
1 Tafel Glasur,

1 bittere Schokolade,

1 Vollmilchschokolade

Pfefferkuchen eintauchen und sofort kuhl stellen, damit glanzt



Mohnstollen 4 Ei M

Teig

500 g Mehl

5 g Salz

40 g Hefe

100 g brauner Zucker
174 1 Milch (knapp)
250 g weiche Butter

2 Ei

100 g Zitronat (kleingehackt)
100 g gemahlene Haselnusskerne

Mohnfulle

400 g Mohn gemahlen

3/8 | Milch

Zimt

150 g Zitronat gehackt
25 g flussige Butter
50 g brauner Zucker

2 gequirlte Ei

150 g Rosinen

1/4 Bittermandeldl

1 abgeriebene Zitrone
Salz

Hefestlck bereiten und 1 Std gehen lassen

Milch mit Mohn aufkochen, restliche Zutaten zufligen und auskuhlen las-
sen

Teig ausrollen, kalten Mohn draufgeben und einrollen

2 grol3e Backformen, Teig lauft sonst uber, gehen lassen und vor dem Ba-
cken mit Sahne bestreichen

50 min bei 170 ° backen, ohne vorheizen!!!

Nussschnitten 4 Ei

1 Kuchen



250 g Sana (Margarine)
200 g Zucker

4 Ei

1/2 Abgeriebene Zitrone

1 Pack. Vanillezucker

250 g Weizenmehl

1 TI. Backpulver

100 g Geriebene Haselnusse
100 g Zitronat, feingewdurfelt

QUELLE Rezeptkalender

Sana schaumig ruhren und mit Zucker, Ei, Zitronenschale und
Vanillezucker verruhren. Backpulver mit Mehl mischen und l6ffelweise
unter den Teig ruhren. Dann die ubrigen Zutaten beimischen. Den Teig
in einer gefetteten Kastenform bei mittlerer Hitze backen und nach
dem Auskuhlen in Schnitten teilen

Hinweis fur Word

Die Sammlung ist mit Verdana 12 geschrieben,
wer eine kleinere Schriftgrof3e benutzt, bei dem stimmen die Seitenzah-
lenangaben nicht mehr, Sind aber weiterhin aktiv.

06.09.2005

Hinweis M
Das M in den Titelleisten , bedeutet nur,

das sich im Rezept ,

Kuh Milch Produkte, befinden

Mit freundlichen Grif3en

Renatel, 06.09.2005



