444 Blechkuchen

PS

Es sind gesammelte Rezepte, teils noch nicht probiert.

Von Renate 1

Sowie Rezepte vom www.chefkoch.de

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

sortieren konnte.
Bitte um Verstandnis.

Fleisch + Fisch ist alles separat zusammen gefasst

Am Schluss der Sammlung
Mit freundlichen Grif3en

Hans

Zusammen gestellt Donnerstag, 22. Dezember 2005
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Alkohol

Amarettokuchen 6 Ei M

1 Tafel (100 g) Zartbitterschokolade
250 g Butter oder Margarine

200 g Zucker,
1 Prise Salz

6 Eier

375 g Mehl,

1 Tute. Backpulver

100 ml Amaretto ( Madellikor)

50 g Amarettini (ital. Madelmakronen)

FUr den Guss

1 Essl. Zitronensaft oder Amaretto
135 g Puderzucker

1. Schokolade hacken. Fett, Zucker und Salz cremig schlagen. Eier nach-
einander unterrthren, dabei ca. 4 ElI Mehl zufuigen. Restliches Mehl und
Backpulver mischen und zusammen mit dem Likdr kurz unter die Fett-
Eiermasse ruhren. Schokolade unterheben. Ein tieferes Backblech fetten
und mit Paniermehl ausstreuen. Teig einfullen und glatt streichen. Mit
Amarettini bestreuen und leicht andrucken.

Im heiRen Backofen E-Herd 200° C 20-25 min backen.

125 g Puderzucker in Zitronensaft und 1-2 El Wasser oder Amaretto glatt
rihren. Lauwarmen Kuchen mit dem Guss bestreichen und trocknen las-
sen.

Blechkuchen a la Tiramisu 4 Ei M

Teig
500 g Menhl,
1 Wurfel Hefe,



60 g Zucker,

v, L warme Milch,

70 g weiche Butter,
1 Prise Salz,

Guss

500 g Mascarpone,
125 g Zucker,

1 Tute Vanillezucker,
1 Tasse Kaffee,

2 cl Amaretto-Likor,
2 El flussige Vanille,

4 Eier,

200 g Schmand,

Kakaopulver zum Bestreuen. Mehl in eine Schussel sieben, eine Mulde in
die Mitte drucken und Hefe einbrdseln. Mit etwas Milch und Zucker zu ei-
nem Vorteig verarbeiten und 10 Min gehen lassen. AnschlielRend mit den
restlichen Zutaten verkneten und an einem warmen Ort weitere 20 Min
gehen lassen. Eine Fettpfanne mit Backpapier auslegen und den Hefeteig
darin ausrollen. Zutaten fur den Guss mit dem Handmixer verruhren, Uber
den Hefeteig geben, mit Kakaopulver bestreuen und backen.

Backzeit 40 Min. bei 180° C im vorgeheizten Backofen.
Abgekuhlten Kuchen in quadratische Sticke schneiden.

Dresdner Eierschecke 8 Ei M
(fur ein rechteckiges Kuchenblech)

Flr den Teig:

500 g Mehl,
30 g Hefe,

1/4 | Milch,

150 g Zucker,

200 g Butter,

1 Packchen

Vanillezucker,

1 Prise Salz, Butter fur das Blech

Fur den Belag:



100 g Butter,
300 g Zucker,

8 Eier,

1 kg Quark,

1 Packchen Vanillezucker,

1/2 TL abgeriebene Zitronenschale,
1 Prise Salz,

2 El geriebene Mandeln,

1 El Speisestéarke,

50 g Butter,

3 El Cognac

Zubereitung:

Fir den Teig Mehl in eine Schussel sieben, eine Vertiefung

hineindricken. Die Hefe mit etwas lauwarmer Milch und etwas Zucker
verruhren. Diesen Vorteig zugedeckt 10 Minuten gehen lassen. Dann
weiche, in Stucke geschnittene Butter, Zucker, Vanillezucker, Milch

und Salz dazugeben und so lange schlagen, bis der Teig glanzt. An

einen warmen Platz stellen, mit einem Tuch zudecken und 1 Stunde gehen
lassen.

Den gegangenen Teig durchkneten, ausrollen und auf ein gefettetes

Blech legen, dabei einen Rand andrucken und nochmals 10 Minuten gehen
lassen.

Fur den Belag die Butter schaumig ruhren, nach und nach 200 g Zucker,
3 Eier, Quark, Vanillezucker, Zitronenschale, Salz, Mandeln

unterruhren. Diese Masse auf dem Kuchenteig verteilen.

Dann die Speisestarke, den restlichen Zucker und die restlichen Eier

mit Butter und Cognac verrihren. Im Wasserbad so lange schlagen, bis
eine dickschaumige, feste Creme entsteht. Die Creme uber die
Quarkmasse ziehen.

Den Kuchen

in dem auf 200 Grad vorgeheizten Backofen 45 Minuten

backen. Die Oberhitze soll nicht zu stark sein, damit die Creme nicht
dunkel wird.

Eierlikdr Walnuss Kuchen 4 Ei + 3 Eigelb M

Teig:

4 Eijer,

100 g Zucker,
125 g Ol,

125 ml Eierlikor,



125 g Mehl,

125 g Speisestarke,

1 gehaufter TL Backpulver,
200 g grob gehackte Walnusse,
172 Glas Preiselbeeren

Creme:

150 g Butter,

75 g Puderzucker,

2-3 Eigelb (nach Grolike),
3 Glaser Eierlikor,

75 g Kokosfett

Guss:
150 g Bitterkuverture,

4-5 El. Milch,

3-4 El. Weinbrand,
25 g Kokosfett

Eier und Zucker dickcremig schlagen, Ol und nicht zu kalten Eierlikor un-
terschlagen. Mehl mit Speisestarke und Backpulver gesiebt zugeben. Auf
ein gefettetes Blech streichen und mit den Walnussen bestreuen. Backen
und erkalten lassen. Dann die Preiselbeeren ganz dunn daruber streichen.
Fur die Creme die Butter, Puderzucker und Eigelb cremig rihren und den
nicht zu kalten Eierlikdr nach und nach unterschlagen, allméahlich auch das
Handwarme, zerlassene Kokosfett. Die Creme uber den Kuchen verteilen.
Bitterkuverture mit Milch und Kokosfett im Wasserbad auflésen und mit
Weinbrand glatt ruhren. Den Guss auf die erstarrte Creme streichen.

Backzeit: 10-15 Min.

Hitze: 180-200°C Ober-Unterhitze
160-180° C Umluft

Honig Schnitten 1 Ei
Menge 1 Blech

250 g Honig,

200 g Zucker,

65 g Butter,

1/8 Liter Malzbier,

1 Ei,



1 Tute. Lebkuchengewirz, abgeriebene Schale
1 Zitrone,

1 Prise/n Salz,

1 El. Rum,

1Tl Zimt,

1 Tl Ingwerpulver,

500 g Mehl,

1 Tute. Backpulver.

Zutaten fur den Guss

100 g Puderzucker,

1 El. Rum,.

1 El. heilRes Wasser,
Buntzucker zum Bestreuen.

Honig mit Zucker, Butter und Malzbier langsam erwarmen, bis alle Zutaten
flissig sind und der Zucker sich geldst hat. Unter die fast erkaltete Masse
nach und nach das Ei, Lebkuchengewdrz, Zitronenschale, Salz, Rum, Zimt
und Ingwerpulver mischen. Mehl mit Backpulver vermengen und lo6ffelwei-
se unter den Teig ziehen. Den Teig in die gefettete Fettpfanne des Back-

ofens geben und glattstreichen.

Im vorgeheizten Ofen bei 180 °© auf der Mittelschiene etwa 20 min ba-

cken.

Sofort mit einem Guss aus Puderzucker, Rum und Wasser tberziehen und
dick mit Buntzucker bestreuen. In Stiicke schneiden, vom Blech I6sen und

erkalten lassen.

Kokos Schnitten M
Saftige

Flr den Teig:

350 g Mehl
12 Packchen Backpulver
6 El Ol

5 El Milch oder 5 El Kokoslikor (z.B. Batida de Coco)

50 g Zucker
200 g Schichtkase

Aul3erdem:

Mehl zum Ausarbeiten
Fett fur das Backblech
200 g Butter



200 g Creme fraiche

200 g Zucker

2 El Vanillezucker

200 g Marzipan Rohmasse
300 g Kokosflocken

Zubereitung:

Alle Teigzutaten verkneten, kaltstellen. Wahrend der Teig kuhlt, die Butter
mit Creme fraiche, Zucker und Vanillezucker aufkochen. Das in Wrfel
geschnittene Marzipan unterriihren, bis es sich vollig aufgelost hat. Dann
die Kokosflocken unterriihren, auch diese Masse abkihlen lassen. Den
Teig auf dem gefetteten Backblech ausrollen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C/

Umluft: 180°C/ Gas: Stufe: 3) ca. 15 min backen. Die Kokosmasse auf
den vorgebackenen Boden streichen und weitere 15 min backen. Die
Kokosschnitten sollten noch warm in Stucke geschnitten werden.

Lebkuchenschnitten 1 Ei M

250 g Honig
125 g Zucker erwarmen.

1Ei

3 Tl Zimt

2 Tl Nelken

12 Zitronenschale

50 g Zitronat

50 g Orangeat

50 g Mandeln oder Nusse unterruhren.

bis 1/8 L Milch dazugeben.
2 El Kirschwasser dazugeben.
2 Tl Backpulver

375 g Mehl mischen, sieben und unterruhren.
Fett zum Blech.

Backen 30-40 min bei 180 °.

Maschendrahtzaun-Schnitten 7 Ei M
Biskuit:



7 Eier,

25 dag Kristallzucker,
Zitronenschale,

1 Pkg. Vanillezucker,
Rum,

25 dag griffiges Mehl.

Kaffeegemisch:

1/4 | starken Kaffee,

2 TL Kakao,

Zucker nach Geschmack,
2 cl Rum.

Creme:
1 Pkg. Puddingpulver,

1/2 | Milch,

10 dag Zucker,
12 dag Butter,
Rum.

Weiteres:

2 Becher Schlagobers, fertige Dessertsauce.

Eier mit Kristallzucker 10 Minuten schaumig ruhren. Zitronenschale, Vanil-
lezucker und Rum einruhren und Mehl vorsichtig unterheben. Teig auf ein
gefettetes und bemehltes Backblech streichen und goldbraun backen.
Nach dem Backen Ldcher in das Biskuit stechen und mit dem Kaffeege-
misch Ubergiefl3en. Aus den angegebenen Zutaten eine Puddingcreme zu-
bereiten und auf das Biskuit streichen.

Schlagobers aufschlagen und auf die Creme streichen. Mit der fertigen
Dessertsauce ein Maschendrahtzaungitter auf den Kuchen spritzen.

Mojito Schnitten 3 Ei + 1 Eigelb M

Biskuitteig
3 Eier

1 Eigelb

150 g Zucker

1 Packung Vanillezucker
100 g Weizenmehl

25 g Speisestarke

1 gestrichener Tl Backpulver



Fallung

400 ml Schlagsahne
1 Packung Sahnetortenhilfe

250 g Zitronenjoghurt

75 g Zucker
50 ml weifler Rum
0,5 Bund Minze

Garnieren
einige Zitronen-Geleescheiben
einige Minzeblatter

Fur den Teig Eier und Eigelb mit dem Handruhrgerat auf héchster Stufe in
1 Minute schaumig schlagen. Zucker und Vanillezucker mischen, in 1 Mi-
nute einstreuen und noch 2 Minuten weiterschlagen. Mehl mit der Speise-
starke und dem Backpulver mischen, die Halfte davon auf die Eiercreme
sieben und kurz auf niedrigster Stufe unterrihren. Den Rest des Mehlge-
mischs auf die gleiche Art unterarbeiten.

Teig auf ein Backblech (30x40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) strei-
chen und das Backpapier an der offenen Seite des Backblechs unmittelbar
vor dem Teig zur Falte knicken, so dass ein Rand entsteht. Das Backblech
in den Ofen schieben. Bei 200° (vorgeheizt) etwa 10 Minuten backen. Die
Biskuitplatte sofort nach dem backen auf eine mit Zucker bestreute Ar-
beitsplatte sturzen und mit dem Backpapier erkalten lassen. Anschlie3end
Backpapier leicht anfeuchten und vorsichtig abziehen.

Eine Kastenform (30x11 cm) mit Backpapier auslegen (so, dass Rander
Uberstehen) und dann mit dem zurecht geschnittenen Biskuit auslegen.
Dazu die Biskuitplatte in 4 Sticke schneiden:

2 x etwa 30x7 cm

1 x etwa 30x8 cm

1 x etwa 30x9 cm fur die Decke. Die kurzen Seiten bleiben frei.

Fur die Fullung die Sahne steif schlagen. Sahnetortenhilfe nach Packungs-
anleitung, aber statt mit Flussigkeit mit dem Joghurt und Zucker anruh-
ren. (Bei Sanapart entfallt die Zugabe von Flussigkeit). Rum ebenfalls un-
terrihren und die Sahne unterheben.

Gut 4 El von der Fullmasse wegnehmen und in einer Schale beiseite Stel-
len (ktihlen). Minze waschen und trocken tupfen. Blatter von den Stangeln
zupfen, fein schneiden und unter die Creme heben. Creme in die Form ful-
len, mit dem letzten Biskuitstick bedecken, gut andricken (moglichst mit
einem schweren Gegenstand (Kuchenplatte o0.4.) beschweren und etwa 3
Stunden kalt stellen. Torte aus der Form sturzen, Backpapier entfernen.
Beiseite gestellte Creme kurz verruhren, in einen Spritzbeutel mit Stern-



falle geben und Torte damit verzieren. Die Torte mit Gelee-
Zitronenscheiben und Minzeblattchen verzieren.

Fiar eine alkoholfreie Variante einfach den Rum weglassen.

Punsch Ecken 9 Ei M

Zutaten fur ca. 60 Stiick

350 g weilRe Kuvertire

300 g Butter oder Margarine

9 Eier (Gr. M)

75 g Haselnusskerne

2 Tute Vanille Zucker

450 g Mehl

1 Prise Salz

100 ml Gluhwein

475 g Puderzucker

ca. 60 Walnusshalften zum Verzieren

Zubereitung

1. 300 g Kuverture grob raspeln. Kuvertireraspel und Fett in eine Schus-
sel geben und unter Ruhren auf dem warmen Wasserbad schmelzen las-

sen. Eier verquirlen. Walnusskerne grob hacken. Zucker, Vanille Zucker,

Eier, Mehl, Salz und gehackte Walnusse in die Kuverture Fett Masse ruh-
ren.

2. Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C ca. 45 min backen.
Kuchen auf einem Kuchengitter auskuhlen lassen.

3. Gluhwein und Puderzucker zu einem glatten Guss verruhren. Kuchen
damit bestreichen und in 3 4 Stunden trocknen lassen.

4. Kuchen in Quadrate (ca. 6 x 6 cm) schneiden und diese diagonal
halbieren. 50 g Kuverture hacken und im warmen Wasserbad schmelzen
lassen. Restliche Walnusse in die flissige Kuvertiure tauchen, abtropfen
lassen und auf je eine Punschecke legen. Die Kuverture Nusse trocknen
lassen.

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Stunden (ohne Wartezeit)
Pro Stuck ca. 190 kcal, E3 g,F9g,KH 25¢g
Mini Nr. 50/03



Sacherschnitten 6 Ei M

Zutaten:
200 g Butter,
300 g Zucker,

6 Eier,

2 El Rum,
150 g gemahlene Nusse,
150 g gemahlene Mandeln,

100 g Schokoladenraspeln,

150 g Menhl,
Packchen Backpulver

Zum Bestreichen:
Aprikosenmarmelade

FUr die Glasur:

2 Packchen Schokoladenglasur

Butter schaumig ruhren. Zucker einrieseln lassen. Eier nach und nach
zugeben. Nusse, Mandeln und Schokolade mischen und dazurihren. Rum
untermischen. Mehl und Backpulver mischen und dazugeben.

Ein Backblech einfetten und den Teig darauf streichen.

Bei 175 °C ca. 30 bis 40 Minuten backen.

Den kalten Kuchen mit Aprikosenmarmelade bestreichen und die ge-
schmolzene Glasur dartbergeben.

Sacherschnitten 1 6 Ei M

200 g Butter,
200 g Zucker,

6 Eier,

2 El Rum,
150 g Nusse,

100 g Schokolade geschmolzen.,

150 g Menhl,
1 Tute Backpulver

Zum Bestreichen



Aprikosenmarmelade,

Vollmilchkuvertire (100-150 Q)

Einen Ruhrteig herstellen. Diesen auf ein gefettetes Blech streichen und
backen. Noch warm mit Marmelade und zerlassener Schokolade bestrei-
chen

Schoko Mint Kuchen 4 Ei

oder Hexenkuchen

Teig:
200 g Margarine
200 g Puderzucker

4 Eier

1 Tute. Vanille Zucker
125 g Mehl

125 g Speisestarke

1 Tl Backpulver

2 El Kakao

Mint Creme:

375 ml Wasser

4 El Zucker

1 Puddingpulver Vanille.

1 grine Gotterspeise

100 g Butter

100 g Kokosfett

1/8 | Pfefferminzlikor
Puderzucker zum Abschmecken

Margarine, gesiebten Puderzucker und Eier cremig rihren. Van Zucker,
Mehl, Speisestarke und Backpulver dazugeben. Alles kraftig zu einem Teig
schlagen.

Teig teilen, eine Halfte mit dem Kakao dunkel farben. Ein Kuchenblech mit
Backpapier auslegen, Zuerst den dunklen Teig glatt aufstreichen, |6ffel-
weise vorsichtig die helle Masse daruber geben, mdglichst nicht miteinan-
der vermischen, heil3 stirzen, das Papier abziehen.

Fur die Mint-Creme von dem Wasser 1 Tasse wegnehmen, darin den Van
Pudding und die Go6tterspeise zusammen anrihren. den Rest Wasser mit
dem Zucker zum Kochen bringen, die angeruhrte Masse hineingiel3en,
kurz aufwallen lassen, sofort vom Herd nehmen. Butter und Kokosfett un-
ter die heil3e Masse schlagen, Pfefferminzlikdr zugeben und mit Puderzu-



cker abschmecken. Die Mint-Creme auf die dunkle Unterseite des Kuchens
streichen.

Backzeit: 20 min
Hitze: 200 °C

Venetimrauten 4 Ei M

250 g Butter,

125 g Zucker,

2 Tute Vanille Zucker,
1 Prise Salz,

4 Eier,

250 g Mehl,
1 Tl Backpulver,
6 El erkalteter Espresso Kaffee,

100 g Moccaschokolade,
100 g grob gem. Mandeln,

Guss

200 g Puderzucker,
4-5 El Espresso Kaffee, nach Belieben
1-2 El Mandel- oder Moccalikor.

Den Ruhrteig herstellen. Den Teig auf ein gefettetes Backblech streichen.
O/U ca. 180°C, Backzeit 25 Min.

Fur den Guss die Zutaten verrihren, den noch warmen Kuchen vorsichtig
damit bestreichen. Tipp Die Venetimrauten 1-2 Tage vor dem Verzehr zu-
bereiten, damit das Geback durchziehen kann. Ohne den Puderzuckerguss
kann man das Geback gut einfrieren.

Winter Schnitten M

1. FUr 12 Stiuck

225 g TK-Blatterteig auftauen lassen.

Platten leicht Gberlappend auslegen und rechteckig (ca. 40x25
cm)ausrollen.

In 24 Quadrate teilen, auf mit Backpapier belegte Bleche setzen.



2. Backofen auf 220 ° vorheizen.

30 g Zucker und
1/4 Tl Zimt mischen. Auf die Quadrate streuen und ca. 15 Min. backen.

3. Fur die Fullung 1 Tute. Gelatinepulver nach Packungsangabe auflésen.
75 g Zucker und

125 ml Sherry verquirlen. Gelatine einrtihren, alles ca. 30 Min. kuhlen.
Inzwischen

400 ml Sahne mit

1 Tute. Vanille Zucker suf3en und steif schlagen. Unter das halbfeste Sher-
ry Gelee heben. Auf die abgekuhlten Blatterteigstuckestucke spritzen und
je zwei davon zusammensetzen.

Zubereitung 45 Min.

Backen 15 Min.;

Kihlen ca. 30 Min.
kJ/Zkcal p. St.. 945/225
Lea Nr. 50/03

Ananas

Ananas Becherkuchen 3 Ei M

Zutaten fur ca. 20 Stlcke
Flr den Teig

1 Becher ( 250 g) Schlagsahne

1 Becher ( 200 g) Zucker
1 Tute Vanille Zucker

3 Eier (Gew.-KIl. M)

2 Becher (300 g) Mehl

1 Tute Backpulver

Flr den Belag

2 Becher (200 g) Kokosraspel
125 g Butter oder Margarine
1 Becher (200 g) Zucker

2-3 El. Milch
1 Dose (236 ml) Ananasringe



Zubereitung

1. Sahne in eine Ruhrschiussel geben. Den Becher anschlie3end
auswaschen, abtrocknen und zum Abmessen der Ubrigen Zutaten
verwenden. Sahne steif schlagen, dabei Zucker und Vanille Zucker
einrieseln lassen. Eier nach und nach unterrithren. Mehl und
Backpulver mischen und in die Sahnemasse ruhren. Teig auf ein
gefettetes Backblech streichen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd 175/Gasherd Stufe 2) ca. 15 min
vorbacken.

2.Kokosraspel in einer Pfanne ohne Fett unter Rihren goldgelb rosten.
Fett, Zucker und Milch aufkochen. Kokosraspel unterheben und

den Topf von der Herdplatte nehmen. Ananas abtropfen lassen, fein
schneiden und zur Kokosmasse geben. Belag vorsichtig auf den vor-
gebackenen Teig streichen und weitere

15 bis 20 min bei gleicher Temperatur backen.

Zubereitungszeit ca. 50 min.
Arbeitszeit ca. 30 min.

Ananas Mandarinen Blechkuchen 5 Ei M
Zutaten fur 20 Portionen:

2 Dose/n Mandarine(n) Orangen, (je 314 ml )
1 Dose/n Ananas (446 ml)

200 g Butter / Margarine

175 g Zucker

1 Prise Salz

5 Ei

1 Zitrone(n), unbehandelt, abgeriebene Schale
375 g Mehl
1 Tute. Backpulver

250 g Schmand
150 g Aprikosenkonfittre |

Frichte gut abtropfen lassen. Fett, Zucker und Salz cremig schlagen. Nach
und nach Eier und Zitronenschale unterrihren. Mehl und Backpulver mi-
schen und ebenfalls unter die Fett-Ei-Masse ruhren. Schmand zufluigen, al-
les zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig auf ein gefettetes Backblech
streichen. Fruchte gleichméafig auf dem Teig verteilen. Kuchen im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C / Umluft: 175°C / Gas: Stufe 3)
30-35 Minuten backen. Konfiture erhitzen, durch ein Sieb streichen und
den



Kuchen damit bestreichen.

Zubereitungszeit:15 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel
kJ/kcal p. Tute.:260 /

Ananaskuchen mit Kokosstreusel 5 Ei

Flr den Teig

350 g. Mehl,

1 Tute Backpulver,
175 g Zucker,

1 Tute Vanillezucker,

5 Eier,

200 g zerlassene, abgekuhlte ungehartete Margarine ,
150 ml Ananassaft,
1 Dose Ananasscheiben.

Streusel

125 g. abgekihlte ungehartete Margarine,
150 g. Mehl,

80 g. Zucker,

120 g. Kokosraspel.

Alle Teigzutaten in eine Schissel wiegen. Mit dem Handruhrgerat kurz a-
ber grundlich zu einem Teig verruhren. Den Teig in einer gefetteten Fett-
pfanne glattstreichen. Mit den abgetropften Ananasscheiben belegen. Die
Zutaten fur die Streusel verkneten und Uber den Kuchen Streuseln. Back-
temperatur 190°C,
Backzeit ca. 30 min.

Ananasschnitten 5 Ei M

5 Eier,

250 g Puderzucker,
250 g Mehl,

1/8 Liter Ol,

1/8 Liter Wasser,
1Pkg.Vanillezucker,
1% Tute. Backpulver,



2 Be. Sahne,

2 Be. Schmand,

1 Dose. Ananas,
5 Blatt Gelatine,
Kokosraspel

Eier trennen. Dotter, die Halfte des Zuckers und Vanillezucker schaumig
rihren Ol und Wasser einrtihren. Mehl mit Backpulver versieben und ein-
mengen. Eiklar zu festem Schnee schlagen, restlichen Zucker einrthren.

Leicht unter die Dottermasse ziehen. Teig auf ein gefettetes und bemehl-
tes Backblech streichen und backen. Auskihlen lassen. Ananas abtropfen
lassen. Sahne fest aufschlagen. Schmand einrtihren, aufgeloste Gelatine

unterziehen. Ananas in Sticke schneiden, auf dem Kuchen verteilen, mit
Sahnegemisch bestreichen und mit Kokosraspeln bestreuen.

Kuchen mit Ananas und Kokosstreusel 1 Ei

Murbeteig

300 g Menhl,
30 g Kakao,

1 Ei,

100 g Zucker,

1 Tute Vanillezucker,
1 Prise Salz,

200 g Butter,

Belag

100 g Butter,

150 g Menhl,

75 g Zucker,

1 Pkg Vanillezucker,

75 g Kokosraspel,

2 Dose Ananas in Ringen,
3 groRe Apfel

1 El Puderzucker

Mehl und Kakao mischen und in eine Schussel geben. Ei, Zucker, 1 Tute
Vanillezucker und Salz zufugen. Das Fett in kleinen FlIockchen obenauf
setzen. Alles mit den Knethaken des Handruhrgerates verarbeiten. Mit
kihlen Handen schnell zu einem glatten Teig verkneten. Zu einer Kugel
formen, in Folie wickeln und im Kuhlschrank ca. 30 Min ruhen lassen. Fur



die Streusel inzwischen Fett schmelzen. Mit Mehl, Zucker, 1 Tute Vanille-
zucker, Kokosraspel und Fett zu einem krumeligen Teig verrihren. Ananas
auf einem Sieb oder auf einem Durchschlag gut abtropfen lassen. Apfel
schalen, halbieren und das Kerngehause entfernen. Apfelhalften in dicke
Scheiben schneiden. Ananasringe halbieren. Schokoladen- Murbeteig
nochmals durchkneten und zwischen Klarsichtfolie diinn ausrollen. Teig-
platte auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Den Teig gut in
die Ecken drucken.

Im vorgeheizten Backofen bei 200° C 5-8 Min vorbacken.

AnschlieRend schuppenférmig im Wechsel mit Apfel und Ananas belegen.
Mit den Kokosstreuseln gleichmalig bestreuen. Kuchen

dann bei 200° C ca. 30 Min backen.
Auskuhlen lassen, mit Puderzucker bestauben.

Moselwelle 8 Ei M

185 g Menhl,

120 g Zucker,

150 g Margarine,
%4 Tute Backpulver,

6 Eigelb,

2 Eier,
Eiweillmasse

6 Eiweils,

120 g Zucker,
100 g Mandelblattchen,

Fallung

3 Becher Sahne,

3 Sahnesteif,
1 Dose Ananas,

Zucker, Fett verruhren, Eigelb einzeln unterrihren, mit Backpulver vermi-
schen, Mehl einsieben und unterrihren. Backbleche (rechteckig) mit
Backpapier auslegen und Teig zu beiden Teilen gleich verteilt aufstreichen.
Die Eiweille mit dem Zucker steif schlagen und auf beide Bleche tber den
Teig streichen- und Mandelblattchen darauf streuen (auch beide Bleche)
Eiweilmasse mehrmals einstechen, wegen Blasenbildung

25-30 Min bei 175°C backen



Fullung Sahne mit Sahnesteif steif schlagen, eine gut abgetropfte Dose
Ananas klein schneiden, unter die Sahnemasse heben, auf eine Teigplatte,
die vorher vom Blech und Papier genommen wurde, streichen. Teigplatte
draufsetzten- fertig!!! Tipp 2. Teigplatte vorher vorschneiden, bevor sie
ausgesetzt wird.

Pina Colada Kuchen 5 Ei

200 g Kokosraspel

Flr den Ruhrteig

200 g Butter

200 g Zucker

1 Tute. Vanille Zucker

1 Prise Salz

1 Tute. ger Zitronenschale

5 Eier

300 g Mehl
3 Tl Backpulver
4 El Rum

Fur den Belag
2 kl Dosen Ananasringe

Zum Bestreichen

3-4 El Ananaskonfitiire
5 El weilRer Rum

Kokosraspel in einer Pfanne ohne Fett rosten, erkalten lassen. Teig Butter
geschmeidig ruhren. Zucker, Vanillezucker, Salz und Zitronenschale nach
und nach unterruhren. So lange ruhren, bis eine gebundene Masse ent-
standen ist. Eier nach und nach unterriithren. Mehl und Backpulver mi-
schen, sieben, portionsweise mit dem Rum auf mittlerer Stufe unterruh-
ren. Zum Schluss gut die Halfte der Kokosraspel unterruhren. Den Teig
auf einem gefetteten Backblech verteilen und glattstreichen. Fur den Be-
lag die Ananasringe (etwa 15 Stuck, die ubrigen Ringe anderweitig ver-
wenden) auf einem Sieb abtropfen lassen. Ananasringe auf dem Teigver-
teilen. Die zuruckgelassenen Kokosraspel zwischen den Ringen verteilen
(die Mitte der Ananasringe frei lassen). Ober-/Unterhitze ca. 180° C (vor-
geheizt) Backzeit 30-35 min Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen,
den Kuchen erkalten lassen. Zum Bestreichen die Ananaskonfiture durch
ein Sieb streichen, mit dem Rum aufkochen lassen und die Ananasringe



mit Hilfe eines Pinsels damit bestreichen. Abwandlung 500 ml Sahne mit
2 Tute. Vanillezucker und 2 Tute. Sahnesteif steif schlagen, mit 3 El wei-
Rem Rum abschmecken. Auf den fertigen Kuchen ohne Guss streichen.
Restliche Kokosraspel nicht auf den Teig, sondern auf den Sahnebelag
streuen.

Tipp Aus Ananassaft und Tortenguss (klar) einen Guss zubereiten und
statt der Ananaskonfitiire auf dem Kuchen verteilen. Ohne Tortenguss ist
der Kuchen gefrier geeignet.

Apfel

Altbayrischer Apfelkuchen 4 Ei

500 g Apfel,
2 El Rum,
250 g Butter,
200 g Zucker,

4 Eigelb,

2 Tl Vanilleschoten, ausgeschabt,
200 g Mehl,

1 Tute Backpulver,

125 g Haselnlusse, gemahlen

2 El Kakaopulver,

2 Tl Zimt,

4 Eiweil3,

50 g Zucker,
1 Prise Salz,

Die Apfel schalen, wirfeln und mit dem Rum marinieren. Die Butter mit
Zucker und Eigelb schaumig ruhren, das Vanillemark dazugeben. Das Mehl
mit Backpulver, Haselnussen, Kakao und Zimt vermischen und unter die
schaumig geriihrte Eimasse riihren, ebenso die vorbereiteten Apfel. Eiweil
mit Zucker und Salz steif schlagen, und den Eischnee vorsichtig unterhe-
ben. Die Masse in eine gefettete und mit Semmelbréseln ausgestreute
Kastenform fullen.

Im vorgeheizten Backofen 175°C in 1-1,5 Std backen.

Nach dem Backen den Kuchen abkuhlen lassen, aus der Form stirzen. Mit
Schlagsahne servieren.



Ammerlander Apfel Butterkuchen 1 Ei

Ya + 32 L Milch,

1 Wauarfel Hefe,

500 g Mehl,

100 g + 75 g + 25 g + 50 g Zucker,
1 Prise Salz,

2 Tute Vanille Zucker,

1 Ei,

45 g + 75 g weiche Butter,

1 kg Apfel,

200 ml klarer Apfelsaft,

1 kleine Zimtstange,

1 Tute Puddingpulver ,Vanille",
50 g Mandelblattchen

Y4 L Milch erwarmen. Hefe darin auflésen. Mehl, 100 g Zucker, Ei und 45 g
Fett in Flockchen mischen. Hefe zugiel3en und alles zu einem Teig verkne-
ten. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 45 Min gehen lassen. Apfel scha-
len, entkernen und in Stiicke schneiden. Apfel, 1 Tiite Vanille Zucker- Zu-
cker, 75 g Zucker, Saft und Zimt ca. 12 Min diunsten. Zimt entfernen,
auskuhlen lassen. Teig durchkneten, halbieren. 1. Halfte auf einer gefette-
ten Fettpfanne (ca. 32 x 39 cm) ausrollen. Apfelmasse darauf verteilen.
Rest Teig auf wenig Mehl 32 x 39 cm grof3 ausrollen und auf die Apfelmas-
se legen. Kuchen ca. 20 Min gehen lassen. 4 El Milch, 25 g Zucker und
Puddingpulver glatt ruhren. Rest Milch aufkochen. Puddingpulver einruh-
ren und unter Ruhren kurz aufkochen. Pudding etwas abkuhlen lassen. In
die Teigoberflache dicht an dicht Mulden driucken. 75 g Fett in Flockchen
und Pudding darin verteilen. Mit 50 g Zucker und Mandeln bestreuen. Den

Kuchen

im vorgeheizten Backofen E - Herd 200° C 25-30 min backen.

Apfel Blechkuchen

Far den Teig

250 g Margarine
250 g Zucker
1 Pk. Vanille-Zucker

M

4 El Sojamehl mit etwas Wasser verquirlen

500 g Mehl
1 Pk. Backpulver
125-250 ml Sojamilch



Fur den Belag

Apfel
Rosinen
Zimt

Mehl mit dem Backpulver vermischen. Die Zutaten der Reihenfolge nach
miteinander vermischen. Den Teig auf einem Blech verstreichen und Bele-
gen.

60 min bei 180° C backen.

Apfel Dinkelkuchen 4 Ei M

1 Becher Schlagsahne

150 g Zucker

300 g Dinkelvollmehl
1 Tute. Backpulver

1 Tute. Vanillezucker

4 Eier

1,5 kg Apfel
3 El Zimtzucker

Sahne, mit Backpulver gemischtes Mehl, Zucker, Vanillezucker und Eier
gemeinsam in eine Schussel geben und mit dem Mixer gut verruhren, auf
einem Backpapierbelegten Blech gleichmaRig verstreichen, Apfel schalen,
entkernen und in Spalten schneiden, dicht an dicht auf dem Teig verteilen,
mit Zimtzucker bestreuen und

bei 200°C 30 min. backen.

Apfel Kase Kuchen 6 Ei + 1 Eigelb M

Zutaten fur 20 Stick:

Streuselteig:

125 g Butter oder Margarine
250 g Mehl

125 g Zucker

1/2 Packchen Backpulver

1 Eigelb



Fett flirs Backblech.

Fallung:

6 Eier (Gr. M)

150 g Butter oder Margarine
250 g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker

6 El Zitronensaft

1 kg Magerquark

5 El Griel3
2 Glaser (a 370 ml) Apfelkompott mit Stucken
Puderzucker.

Zubereitung:

1. Fett bei schwacher Hitze schmelzen lassen. Mehl, Zucker
und Backpulver mischen. Eigelb und Fett zufigen und alles zu
Streuseln verkneten. Streusel zugedeckt etwa 30 Minuten kalt
stellen.

2. Fur die Quarkmasse Eier trennen. Fett, Zucker und Vanillin-
Zucker cremig ruhren. Zitronensaft, Quark, Eigelb und Griel3
zugeben und verruhren. Eiweil3 steif schlagen und unter die
Quarkmasse heben.

3. Streusel auf einem gefetteten Backblech verteilen und an-
dricken. Apfelkompott darauf verstreichen. Quarkmasse
darauf geben und glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 200 C/Umluft: 175 C/ Gas: Stufe 3) ca. 45-50
Minuten backen. Kuchen kurz vor dem Servieren mit Puderzucker
bestauben.

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Stunden (ohne Wartezeit).

Apfel Kirsch Kuchen 5 Ei

1.5 kg Apfel

Saft von 2 Zitronen
150 g Kirschen

200 g Butter,

150 g Zucker,

1 Tute Vanille Zucker
1 Prise Salz,

5 Eier
375 g Mehl



1 Tute Backpulver

50 ml Mineralwasser
Fett fur das Blech

75 g Mandelblattchen
Zucker zum Bestreuen

Apfel waschen, schalen, vierteln und entkernen. Apfel in Spalten schnei-
den und mit Zitronensaft betraufeln. Kirschen waschen, abtropfen lassen
und entkernen. Fur den Teig Fett, Zucker, Vanille Zucker und Salz mit den
Schneebesen des Handruhrgerates schaumig schlagen. Eier nach und
nach unterruhren. Mehl und Backpulver mischen, auf die Fett-Eimasse ge-
ben und zu einem glatten Zeig verarbeiten. Mineralwasser zufugen und
unterruhren. Teig auf ein gut befettetes Backblech streichen und mit den
Apfelspalten und Kirschen belegen. Kuchen

im vorgeheizten Backrohr E-Herd 200° C 30-40 min backen.

Ca. 15 min vor Ende der Backzeit den Kuchen mit Mandelblattchen
bestreuen. Kuchen auskuhlen lassen, in Sticke schneiden und nach Belie-
ben mit Puderzucker bestaubt servieren

Apfel Kuchen mit Marzipan 1 Ei M

TEIG:

150 g Fett,

1 Ei,

100 g Zucker,

350 g Mehl,

1/2 Packchen Backpulver

MURBETEIG herstellen, auf ein BLECH ausrollen.

BELAG:

Apfel schnitzeln (in kleine Stiicke schneiden), auf dem Teig verteilen.
1/4 Liter Sahne,
150 g Creme fraiche,

3 Eier,

knapp 100 g Zucker,
1 Packchen Marzipan (200 g)

Alles purieren und vermengen.



Bei 175 Grad ca. 45 bis 60 Minuten backen.

Apfel Kuchen mit Zitronenbaiser 4 Ei + 4 Eiweil}

Belag

1,2 kg Apfel,
Zitronensaft,

1 Zimtstange,

2 Nelken,

2-3 El Zucker,

1 Msp schwarzer Pfeffer,
200 ml Weil3wein,

50 g gemahlene Nusse

Teig

4 Eier,

je 250 g Butter und Zucker,
je 125 g Mehl und Speisestarke

Baiser

4 Eiweil3,

200 g Zucker,
1 Zitrone

Apfel schalen, vierteln, entkernen und in 2 cm groRe Wiirfel schneiden. In
einem Topf mit 1 El Zitronensaft, der Zimtstange, Nelken, Zucker, Pfeffer,
Wein und 4 El Wasser ca. 20 Min. kocheln, bis die Apfel zerfallen. Auf ei-
nem Sieb abtropfen lassen. Butter mit 200 g Zucker schaumig ruhren. Eier
trennen. Die Eigelbe zur Butter- Zucker-Mischung geben und alles ein paar
min aufschlagen. Starke und Mehl daruber sieben, unterheben. 4 Eiweil}
mit dem restlichen Zucker steif schlagen und unter den Teig heben. Den
Teig auf ein Backblech streichen und bei

175°C ca. 25 Min backen,

auskuhlen lassen. Ofen auf 200° C schalten. Nusse auf den abgekihlten
Kuchen streuen. Apfelmus darauf streichen. Flr den Baiser die Eiweild mit
1 Tl abgeriebener Zitronen-schale, etwas Zitronensaft und 200 g Zucker
steif schlagen. Locker auf das Apfelmus geben und kleine Spitzen hochzie-
hen. Im Ofen auf mittlerer Schiene

10-12 Min Uberbacken,

bis der Baiser leicht braunlich wird. Nach Belieben mit Puderzucker
bestreuen.



Apfel Marzipan Kuchen 3 Ei

200 g Zucker

200 g Feine Marzipan Rohmasse
200 g Butter

1Tl Zimt

3 Eier

200 g Mehl

200 g gem. Haselnusse

1 Prise Jodsalz

1/2 Btl. Citro-back = 0,5 abgeriebene Zitronenschale

Fur den Belag

1,5 kg sauerliche Apfel (z.B. Boskop)
2 El Zitronensaft

1 Btl. Rum-Rosinen

100 g sulRe Mandeln, gehobelt

200 g Puderzucker

2 El Zitronensaft

Zubereitung

Zucker, Feine Marzipan Rohmasse, Butter, Zimt und Eier cremig verruh-
ren. Mehl, gemahlene Haselnusse, Jodsalz und Citro-back zufiigen und so-
lange ruhren, bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Marzipanteig auf ein
gefettetes Backblech streichen.

Apfel waschen, schalen, entkernen und in Spalten schneiden. Mit Zitro-
nensatt betraufeln. Rum-Rosinen auf den Teig verteilen, ebenso die Apfel-
spalten. Mit gehobelten Mandeln bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen (E 175"C/ G Stufe 3 ca. 45-50 min backen.

Puderzucker mit Zitronensaft anrithren und den Kuchen nach den
Backen damit Uberziehen.

Apfel Nusskuchen 5Ei M

1 Becher Sahne,

1 Becher Zucker,

1 Tute Vanillezucker,
2 Becher Mehl,

1 Tute Backpulver,

5 Eier,



1 kg Apfel,

50 g Zucker,

1Tl Zimt,

100 g gem Haselnusse,

Sahne mit Zucker, Vanillezucker und Eier verriuhren mit Backpulver ge-
mischtem Mehl in eine Schissel geben, Nusse dazu, mit dem Mixer gut
verruhren, auf ein mit Backpapier belegtes Blech streichen. Backofen auf
200° C vorheizen. Apfel schalen, entkernen, in Spalten schneiden, auf den
Teig legen, 50 g Zucker mit Zimt mischen, tber die Apfel streuen und

30 min. backen

Apfel oder Zwetschkenkuchen 5 Ei M

5 Eier

125 g Margarine
250 g Zucker

1 Van. Zucker
375 g Mehl

1/2 Backpulver

Aus den Zutaten einen Ruhrteig bereiten und auf 1 Blech streichen, diesen
belegt man mit Apfel oder Zwetschen.

FUr den Guss

1/2 | Schmand mit
4 Eigelb verrihren und
4 Eischnee unterheben, das Ganze auf den Kuchen tun und

hellbraun backen.

Apfel Pflaumen Kuchen 5EiI M

Teig

250 g Butter o. Margarine,
250 g Zucker,

1 Tute Vanillezucker,

5 Eier,

500 g Mehl,
1 Tute Backpulver,



3 El Milch,

Belag

500 g Pflaumen,

500 g Apfel,

1 El Butter zum Ausfetten,
1 El Zimt,

80 g gehobelte Mandeln,
1 El Zucker,

Butter oder Margarine schaumig schlagen und nach und nach den Zucker
und Vanillezucker, Eier einrUhren. Mehl und Backpulver vermischen und in
den Teig hineinriuhren. Die Pflaumen waschen und halbieren, Apfel schalen
, entkernen und in Schnitze schneiden. Backblech ausfetten und den Teig
darauf streichen. Pflaumen und Apfel in Karos abwechselnd auf den Teig
anordnen. Mit Mandeln, Zimt und Zucker bestreuen,

im vorgeheizten Backofen bei 175°C ca. 35-40 Min. backen

Apfel Pistazien Kuchen 1 Ei + 1 Eigelb

Fur 20 Stuck 1 Stick = 3,5 Points

260 g Halbfettmargarine
150 g Puderzucker
1 EL Vanillezucker

1 Ei

1 Eigelb

210 g Mehl

200 g Starkemenhl

1,5 kg rote Apfel

8 TL gehackte Pistazien

6 EL Apfelgelee (oder Aprikosengelee)

Margarine mit Puderzucker, Vanillezucker, Ei und Eigelb schaumig ruhren.
Mehl und Starkemehl mischen, sieben und unterrihren. Teig in Klarsicht-
folie einwickeln, ca. 30 Minuten kaltstellen und auf einem mit Back-Folie
ausgelegten Backblech ausrollen.

Apfel mit Schale in Spalten schneiden, Teig dicht damit belegen und im
Backofen auf 180° C ca. 30 Minuten backen.

Kuchen mit Gelee bestreichen, mit Pistazien bestreuen, in Stucke schnei-
den und servieren



Apfel Quark Kuchen 4 Ei M

Zutaten

375 g Mehl

175 g Butter oder Margarine
125 g Zucker

2,5 kg saftige Apfel

4 Eier

150 g Zucker
2/3 Tasse kaltes Wasser

500 g Sahnequark

2 Tute. Vanille-Puddingpulver
1Tl Zimt

Zubereitung

Mehl, Fettstuckchen und Zucker mit einer Gabel zu Streuseln verarbeiten.
2/3 Tasse kaltes Wasser mit gekuhlten Handen rasch unterkneten. Teig in
Alufolie wickeln und 30 min. in den Kihlschrank legen. Inzwischen Apfel
schélen, entkernen und in Spalten schneiden. Die Eier trennen und Eiweil}
zu steifem Schnee schlagen. Zucker 2 min. unterschlagen, danach Quark,
Puddingpulver und die Eigelbe locker unter den Schnee heben. Ein gefet-
tetes Blech mit dem Murbeteig auskleiden, die Quarkmasse darubergeben,
die Apfelspalten auf der Creme verteilen und mit Zimt bestreuen. Den Ap-
felkuchen bei 180 ° (Gas Stufe 2) 50 min. backen.

Apfel Schmand Kuchen 4 Ei

200 g Magerquark,

125 ml Milch,

125 ml Ol,

100 g Zucker,

Mark einer Vanilleschote,
Vanillezucker,

eine Prise Salz,

400 g Mehl,

1 Tute Backpulver,

Ol zum einfetten.



Fallung
1 ¥4 kg sauerliche Apfel,

4 Eier,
50 g Zucker,

2 Becher Schmand,

100 ml Sahne,
abgeriebene Zitronenschale.

Quark mit Ol, Milch, Zucker und den Gewiirzen verrithren. Mehl mit dem
Backpulver Uber die Quarkmasse sieben, erst mit dem Loffel untermi-
schen, dann rasch mit de Handen zu einem geschmeidigen Teig verkne-
ten. 2/3 des Teiges ausrollen und das gefettete Blech damit auskleiden.
Apfel schalen mit einem Ausstecher die Kerngehause entfernen. Apfel in
Scheiben scheiden und auf den Teig verteilen. Fur den Guss Eier, Zucker,
Schmand, Sahne und Zitronenschale verruhren, auf den Apfelscheiben
verteilen. Den restlichen Teig dunn ausrollen und in dunne Streifen
schneiden. Zu einem Gitter Uber die Apfel legen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175°C ca. 30-40 min backen

Apfel Streusel Kuchen 4 Ei M

Zutaten fur 1 Blech

1,5 kg Apfel

100 ml Zitronensaft

400 g Zucker

675 g Mehl

2 P. Vanille Zucker

25 g gemahlene Mandeln
375 g Butter oder Margarine

4 Eier

1/2 Becher Schmand

1 P Backpulver
Fett fur das Backblech

Zubereitung

Apfel waschen, schalen, vierteln und die Kerngehause entfernen.
Apfel in Stucke schneiden. Zitronensaft, 100 ml Wasser, 75 g Zucker
und Apfelstiickchen in einem Topf aufkochen lassen. Ca. 15

min bei schwacher Hitze k6cheln lassen. Kompott abkuhlen



lassen. 300 g Mehl, 150 g Zucker, 1 Tute Vanille Zucker- Zucker,
Mandeln und 175 g weiches Fett mit den Knethaken des Handruhrgerates
verkneten. Anschliellend noch mehrmals mit den Handen zu

Streuseln verkneten. Restliches Fett, restlichen Vanille Zucker und
Zucker mit den Schneebesen des Handriuhrgerates schaumig schlagen.
Eier nach und nach zufugen. Schmand unterrihren. Restliches

Mehl und Backpulver mischen und unterrihren. Teig auf ein gefettetes
Backblech geben und verstreichen. Apfelkompott gleichméalig

auf dem Teig verteilen, Streusel darauf geben. Den Apfelkuchen im
vorgeheizten Backofen (E-Herd 200 °C/Gasherd Stufe 3)

35-40 min backen.

Ergibt ca. 25 Stlcke.
Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Stunden.

Apfel Wein Torte 1Ei M

Zutaten fur den Teig
125 g Butter,
125 g Zucker,

1 Ei,
250 g Menhl,

1 P. Vanillezucker,
1 Tl Backpulver

Far die Fullung

1 kg Apfel,

1 Flasche Weil3wein (0,75l),
2 P. Vanillepuddingpulver,

200 g Zucker,

1 P. Vanillezucker

Zum Verzieren

2 Becher Sahne,
Kakao

Zubereitung

Aus den angegeben Teigzutaten einen Murbteig zubereiten und in eine
Springform geben. Teigboden mit einer Gabel mehrmals einstechen.

Fur die Fullung Apfel schalen, in Scheiben schneiden und auf den Teigbo-
den geben. Aus Weil3wein, Puddingpulver, Zucker und Vanillezucker einen



Pudding kochen. Den fertigen flissigen Pudding noch heiR Uber die Apfel
geben.

Bei 180 ° ca. 90 min backen

und in der Form ganz auskuhlen lassen. Mit geschlagener Sahne verzieren
und Kakao daruber sieben.

Apfel-Walnuss-Kuchen 3 Ei M

ZUTATEN

600 g SuRe Apfel (Red Delicious, Cox Orange)
60 g Butter

130 g Zucker

1 TL Zimtpulver

100 g Walnusskerne

3 Eier
2 EL Milch
150 g Mehl

1 1/4 TL Backpulver

Zubereitung

Die Apfel schalen, die Kerngehause herausschneiden und die Apfel quer in
1 cm dicke Scheiben schneiden.

Elektro-Ofen auf 200°C vorheizen. Butter auf dem Blech verteilen. 80 g
Zucker und den Zimt daruberstreuen. Apfelscheiben nebeneinander darauf
legen. Walnusskerne halbieren. Die Locher in den Apfeln und die Liicken
dazwischen mit Walnusshalften fullen.

Eier trennen. Eigelbe mit 50 g Zucker und der Milch cremig ruhren. Mehl
mit Backpulver vermischen, dartber sieben und unterriihren. Eiweil3e zu
steifem Schnee schlagen und unter den Teig heben.

Teig auf die Apfel geben und verstreichen. Kuchen auf der zweituntersten
Backofenschiene 45-55 Minuten backen (Gas: Stufe 3-4). Kalt werden las-
sen, mit einem Messer den Rand I6sen, den Kuchen auf eine Platte stur-
zen.

Apfelbiskuit Schnitten 4 Ei M

Zutaten
1 kg Apfel,
Saft einer Zitrone,



4 Eier,

300 g Zucker,
2 P. Vanillezucker,
125 g Butter,

15 Becher Sahne,

300 g Mehl,

1Tl Zimt,

3 gestrichene Tl Backpulver,
100 g gehobelte Mandeln

Zubereitung

Apfel waschen, schalen, halbieren, grob raspeln. Mit Zitronensaft betrau-
feln. Eier, Zucker, Vanillezucker in einer grof3en Schissel schaumig ruh-
ren. Mehl, Zimt und Backpulver mischen und unterrihren. Zum Schluss
die Apfel unter den Teig heben. Biskuit gleichmaRig auf ein Blech streichen
und mit Mandeln bestreuen.

30-40 min bei 200° goldbraun backen.

Apfelblootz 4 Ei M

Man ruhrt mit

125 ml Milch

10 g Hefe glatt und macht in die Mitte von

250 g Mehl einen weichen, glatten Vorteig. Mit einem Tuch bedeckt in der
Warme gehen lassen.

Dann gibt man

40-50 g Fett und

30-40 g Zucker,

1 Ei,

etwas Salz und nach Belieben etwas

Zitronenschale oder Anis hinzu und schafft den Teig mit der Hand solange,
bis der glatt ist, Blasen wirft und sich von Hand und Schissel 16st. Nun
lasst man ihn bedeckt in der Schussel zu doppelter Grol3e gehen. Dann
wellt man ihn auf einem bemehlten Brett auf die Grol3e eines mittelgrol3en
runden Backbleches aus. Den sufl3en Hefeteig belegt man ausreichend mit
Apfeln und streut eine Handvoll Rosinen dartiber. Nun verquirlt man

1 Tasse Rahm mit

2-3 El WeilRmehl,

3 Eigelb und

2 El Zucker, hebt den



steifgeschlagenen Eischnee unter und verteilt die Masse auf dem
Blootz. Das Ganze backt man bei 180-200°C. 45-50 min

Apfelgitterkuchen 1 Ei M

Fur den Knetteig

600 g Weizenmehl

1 P. Backpulver

200 g Butter

100 g Zucker

Salz

abgeriebene Schale von 1 unbeh. Zitrone

1 Eiweil3

250 ml (1/4 1) Milch

Fur den Belag

1 1/2 kg feinsauerliche Apfel (z- B. Boskop)
3 El. Zitronensaft

abger. Schale von 1 Zitrone (unbehandelt)
70-75 g Zucker

1Tl Zimt

100 g gehackte Haselnusskerne

100 g Rosinen

Fur den Belag
1 Eigelb

1 El. Milch

Fur den Teig das Mehl mit dem Backpulver mischen, in eine Ruhrschussel
sieben. Butter, Zucker, Salz, Zitronenschale, Eiweild und Milch hinzufigen.
Die Zutaten mit dem Handruhrgerat mit Knethaken zunachst kurz auf
niedrigster, dann auf hdchster Stufe gut durcharbeiten. Den Teig in Folie
verpackt 60 min kalt stellen.

Inzwischen die Apfel schilen, raspeln und sofort in einer Schissel

mit Zitronensaft und -schale, Zucker, Zimt, Haselnusskernen und Rosinen
mischen. 3/4 des Teiges ausrollen. Das gefettete Backblech damit ausle-
gen, einen Rand hochdrucken. Die Apfelmischung darauf verteilen.



Den restlichen Teig ausrollen, in Streifen schneiden, den Belag gitterfor-
mig damit belegen.

Zum Bestreichen das Eigelb mit der Milch verruhren, die Teigstreifen
damit bestreichen.

Ober-/Unterhitze etwa 200 °C (vorgeheizt)
Heil3luft etwa 180 °C (nicht vorgeheizt)
Gas Stufe 3 (vorgeheizt)

Backzeit etwa 30 min.

Apfelkuchen 1 Ei

Zutaten

Teig

250 g Mehl

125 g Zucker

125 g Butter

1 Prise Salz

1 Prise Nelken (gemahlen)
0.5 Tute. Backpulver

1 Tate. Vanillezucker

1 Ei

Belag

6 groRe Apfel(z.B. Boskop, Granny Smith 0.4.)
Zimt

Zitronensaft

Zucker

1 Tate. Vanillezucker

Butterflockchen

Streusel

Zu gleichen Teilen reichlich
Butter
Weckmehl(Semmelbrosel)
Zucker/Vanillezucker

Zubereitung



In einer Schussel-Mehl, weiche Butter, Ei, Zucker, Vanillezucker und Salz
zu einem Teig zusammenkneten. Dann aus dem Teig einen Klol3 formen
und diesen fur mindestens 1 Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen. In der
Zwischenzeit werden die Apfel geschalt und sehr klein geschnitten. Dann
werden sie in einer Schissel mit Zimt, Zucker (Vanillezucker) bestreut,
mit dem Zitronensaft betraufelt und alles gut vermischt. So, jetzt kann
der Backofen auf ca. 200° C vorgeheizt werden,

derweil machen wir mit den Streuseln weiter. Hierzu werden Butter,
Weckmehl und Zucker (Vanillezucker) mit der Hand zu *krumeligen*
Streuseln geknetet (das ist ein rein empirischer Vorgang, der sich nur
schwer zu Papier bringen lasst. Also einfach ausprobieren). Nun wird der
kalte Teig auf dem zuvor bemehlten Tisch (oder Backbrett) unter Zuhilfe-
nahme von etwas Mehl ausgerollt, bis er die GrofRe des Backbleches er-
reicht hat, und auf das zuvor mit Backpapier belegte Blech gebracht. Jetzt
werden die Apfel darauf verteilt und mit Butterflockchen bestreut. Zum
Schluss werden die Streusel auf den Apfeln verteilt und alles in den Ofen
geschoben.

Bei 200° C ca. 40 Min. backen.

Es kann notig sein, den Kuchen fir die ersten 10-15 min mit Alufolie ab-
zudecken; ins besondere wenn mit Unterhitze gebacken wird. Nach ca. 40
min wird der Kuchen aus dem Ofen geholt, und ein paar min auskthlen
gelassen. Dann wird er zum letztendlichen Auskuhlen auf einen Gitterrost
gelegt. In einer Pfanne werden nun 2 El. Butter mit ca. 3 El. Zucker ge-
schmolzen, und in diesen Karamell ca. 100 g gestiftelte Mandeln einge-
ruhrt (das muss sehr schnell gehen, wenn der Karamell nicht zu dunkel
werden soll) und diese Masse sofort auf dem noch warmen dem Kuchen
verteilt. Ganz auskuhlen lassen, mit Puderzucker bestreuen und servieren.

Apfelkuchen 1Ei M

Far den Teig

500 g Mehl
1 Wurfel Hefe (42 g)

150-200 ml lauwarme Milch

4 El Zucker
4 E| Butter
1 Prise Salz
1/2 Tl gemahlener Anis

1 Ei
Fett flir das Blech

Fur den Belag



2 kg Apfel

4 El Zucker

4 El Rosinen

1/2 Tl gemahlener Ingwer
1/2 Tl Zimt

(20 Portionen)

Zubereitung

Mehl in eine Schussel sieben, in die Mitte eine Vertiefung schieben. Hefe
hineinbréckeln, mit etwas Milch und 1 Tl Zucker zu einem Vorteig verruh-
ren. Zugedeckt an einem warmen Ort 15 min gehen lassen. Butter in der
restlichen Milch auflésen und mit restlichem Zucker, Salz, Anis und Ei zum
Vorteig geben. Alles gut verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort 30
min gehen lassen. Teig auf einem gefetteten Backblech ausrollen. Apfel
schalen, halbieren, entkernen und in Spalten schneiden. Teig dicht mit Ap-
felspalten belegen. Zucker, Rosinen, Ingwer und Zimt vermischen, den
Kuchen damit bestreuen. Erneut 10 min gehen lassen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 ° (Gas Stufe 3) 30 min backen.

Zubereitungszeit ca. (0. Ruhe- u. Backzeit) 45 min

kcal/kJ p.P. 226/946

Apfelkuchen 1 Eigelb M

Zutaten

Flr den Teig

600 g Mehl

1 Tute Backpulver

200 g Butter oder Margarine
50 g Zucker

1/2 Tl Salz

1/4 | Milch

Fur den Belag

1,5 kg Apfel

125 g Zucker

abgeriebene Schale und Saft einer Zitrone
1Tl Zimt

100 g Rosinen

100 g gehackte Haselnusse

Zum Bestreichen



1 Eigelb

1 El Wasser
200 g Aprikosenkonfiture

FUr die Glasur

100 g Puderzucker
2 El Zitronensaft

Mehl, Backpulver, Butter oder Margarine, Zucker, Salz und Milch zu einem
Knetteig verarbeiten, kalt stellen.

Fur den Belag die Apfel schalen, halbieren, das Kerngehause entfernen
und grob raspeln. Mit Zucker, Zitronensaft- und schale, Zimt, Rosinen und
Haselnlssen mischen.

3/4 des Teigs ausrollen, ein gefettetes Backblech damit belegen und die
Apfelmischung darauf verteilen.

Den restlichen Teig ausrollen, in Streifen schneiden und als Gitter tber die
Apfel legen. Eigelb mit Wasser verquirlen und das Gitter damit bestrei-
chen.

Den Kuchen bei ca. 190 °C etwa 30 min backen,

etwas abkuhlen lassen. Konfitlre erhitzen und das Gitter damit bestrei-
chen.
Puderzucker mit Zitronensaft verriuhren und das Gitter damit glasieren.

Apfelkuchen 2 Ei + 1 Eigelb M

Flr den Teig

500 g Weizenmehl

1 Pck. Backpulver

200 g Butter

100 g Zucker

1 Prise Salz

abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone

2 Eier

4-5 El Milch

Fur den Belag

1 1/2 kg feinsauerliche Apfel
3 El Zitronensaft
abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone



150 g Zucker

1 Tl gemahlener Zimt

50-70 g Rosinen

100 g gehackte Haselnusskerne

Aullerdem

Mehl zum Ausrollen
1 Eigelb zum Bestreichen

1 El Schlagsahne

1. FUr den Teig das Mehl mit dem Backpulver mischen, in eine
Ruhrschissel sieben. In die Mitte eine Mulde driucken.

2. Butter in FlIockchen aufs Mehl verteilen. Zucker, Salz, Zitronen-
schale, Eier und Milch in die Mulde geben, mit einem Handruhr-
gerat mit Knethaken zu einem Teig verarbeiten. In Folie verpackt
60 min kalt stellen.

3. Fur den Belag die Apfel schalen, raspeln und sofort in einer
Schussel mit Zitronensaft und -schale, Zucker, Zimt, Rosinen und
gehackten Haselnusskernen mischen.

4. Drei Viertel des Teiges auf ein gefettetes Backblech ausrollen,
einen Rand hochdriucken. Die Apfelmischung darauf verteilen.

5. Den restlichen Teig ausrollen und in Streifen schneiden. Den
Belag gitterformig damit belegen, die Streifen mit dem mit Sahne
verquirlten Eigelb bestreichen.

6. Das Backblech in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze 180-200 °C (vorgeheizt)
Heil3luft 160-180 °C (nicht vorgeheizt)
Gas Stufe 3-4 vorgeheizt)

Backzeit etwa 35 min.

Apfelkuchen 3 Ei M

3 Eier,

200 g Margarine,
300 g Zucker,
2 Tute Vanillezucker,

4 El Milch,

225 g Mehl,
50 g Starkemenl,
2 Tl Backpulver,



100 g Rosinen,

3 El Rum,

Fett,

750 g Apfel,

1/2 Zitrone,

1 Tute Citroback,

1/2 Tl Zimt,

1 Messerspitze Nelken,
100 g gehackte Mandeln

3 Eier trennen.

Eigelb mit

200 g Margarine,

150 g Zucker und

1 Tute Vanillezucker schaumig riuhren,

4 El Milch unterruhren, dann

225 g Mehl,

50 g Starkemehl und

2 Tl Backpulver daruber sieben und verruhren.

100 g Rosinen waschen und abtrocknen, dann in

3 El Rum einweichen.

Den Teig auf ein gut gefettetes Backblech streichen.

750 g Apfel schalen, vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. Saft
von

1/2 Zitrone und

1 Tute Citro-back Uber die diinnen Apfelspalten verteilen und mit

1/2 Tl Zimt,

1 Messerspitze Nelken und den Rosinen gut durchmischen und auf dem
Teig verteilen.

Im vorgeheizten Herd bei 200° C a. 25 Min. backen.

Wahrenddessen das Eiklar, mit

150 g Zucker und

1 Tute Vanillezucker sehr steif schlagen,

100 g geh. Mandeln unterheben und auf den Apfelkuchen streichen.

Noch ca. 20 Min. backen.

Apfelkuchen 5 Ei

auf die schnelle Art

250 g Margarine
250 g Zucker,

5 Eier
1 Tute Vanillezucker



350 g Mehl,

1 Tute Backpulver
1 kg Apfel

1 Tute Puderzucker

Apfel schalen und in feine Scheiben schneiden. Margarine schaumig riih-
ren. Eier, Zucker und Vanillezucker zugeben und gut verruhren. Mehl und
Backpulver sieben und unterriihren. Die Apfelscheiben unter den Teig he-
ben. Die Mischung auf ein gefettetes Blech streichen und bei

200-220° C ca. 30 Min. backen.

Puderzucker mit etwas kaltem Wasser zum Guss verrihren und auf dem
noch heilen Kuchen verteilen.

Apfelkuchen 4 Ei M

3-4 Apfel sauerliche
Zitronensaft,

Y2 | Milch

Salz,
250 g Mehl

4 Eier,
Zimt
50 g Butter, zerlassen

Apfel schalen, Kerngehause herausstechen, ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden, mit Zitronensaft betraufeln. Die restlichen Zutaten glatt riihren
und auf ein mit Backtrennpapier belegtes Blech streichen, mit Apfelschei-
ben belegen, mit Zimt bestreuen und

bei 180° C ca.15 min backen.
Mit Puderzucker bestreuen

Apfelkuchen mit Honig Guss 2 Ei M

500 g Menhl,
1 Waurfel frische Hefe,
50 g Zucker,

1/8 L Milch,

150 g Butter,
2 Tl Salz,



2 Eier,

2 kg sauerliche Apfel, z.B. Boskop,
1 Glas Aprikosenmarmelade,

6 El Honig,

Y4 L Orangensatft,

2 Glaschen Orangenlikor,

150 g Rum-Rosinen,

Backpapier,

Aus den ersten sieben Zutaten einen Hefeteig herstellen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech geben. Apfel schalen, halbieren, das Kern-
gehause entfernen und die Apfelhalften in Spalten schneiden. Diese
schuppenférmig auf den Teig geben und nochmals 20 Min. gehen lassen.
In der Zwischenzeit Marmelade mit Honig, Orangensaft und Likor verruh-
ren. Masse uUber die Apfel streichen und alles mit Rum-Rosinen bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175°C ca. 40 Min backen.

Apfelkuchen mit Kokosstreusel 4 Ei

Teig
200 g Butter
200 g Zucker

4 Eier
1 Vanille Zucker

400 g Mehl
1/2 Backpulver

Belag
1.5 kg Apfel (sauerlich)

Streusel

180 g Butter (kalt)

180 g Zucker

200 g -250 g Mehl

80 g 100 g Kokosflocken

Aus allen Teigzutaten einen festen Ruhrteig herstellen, auf ein
gefettetes und mit Semmelbrosel ausgestreutes Backblech geben.
Apfel schalen und grob raffeln, auf dem Teig verteilen.

Die Streusel aus den Zutaten herstellen, iiber die Apfel broseln und



bei ca. 175°C 30-40 min. backen.

Apfelkuchen mit Pudding 1 Ei M

Fur den Quark-Ol-Teig
300 g Weizenmehl
1 Pck. Backpulver

150 g Speisequark

6 El Milch

6 El Speisedl
75 g Zucker Salz
1 Pck. Vanille Zucker

Fur den Belag

1 Pck. Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
20 g Speisestarke

75 g Zucker

375 ml ( 3/8 1) kalte Milch
125 ml (1/8 1) Schlagsahne
1 Eigelb

1 Eiweil}
1 1/4 kg Apfel

Zum Aprikotieren

2 El Aprikosenkonfiture
1 El Wasser
1-2 El Aprikot Brandy

Fur den Teig das Mehl mit dem Backpulver mischen, in eine Ruhrschussel
sieben. Den Quark, Milch, Speisedl, Zucker, Salz und

Vanille Zucker hinzufliigen. Die Zutaten mit dem Handruhrgerat mit
Knethaken auf hochster Stufe etwa 1 Minute verarbeiten, anschlieRend
auf der Arbeitsflache zu einer Rolle formen.

Den Teig auf einem gefetteten Backblech ausrollen. Fur den Belag

das Pudding-Pulver, Speisestarke und Zucker mit 6 El von der

kalten Milch anrthren. Die tbrige Milch zum Kochen bringen, von

der Kochstelle nehmen, das Pudding-Pulver unter Ruhren hineingeben,



kurz aufkochen lassen. Den Pudding wahrend des Erkaltens

ab und zu umrihren. Die Sahne und das Eigelb unter den etwas ab-
gekuhlten Pudding ruhren. Das Eiweil} steif schlagen und unter den
Pudding heben. Die Masse gleichmalig auf dem Teig verteilen. Die

Apfel schalen, vierteln, entkernen, in Spalten schneiden, schuppenférmig
auf den Pudding legen. Vor den Teig ein mehrfach umgeknicktes

Stick Alufolie legen und in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze 180-200 °C (vorgeheizt)

Heil3luft 160-180 °C (nicht vorgeheizt)

Gas Stufe 3-4 (vorgeheizt)

Backzeit etwa 35 min.

Zum Aprikotieren die Aprikosenkonfittre durch ein Sieb streichen, mit
Wasser und Aprikot Brandy verruhren, kurz aufkochen lassen, sofort
nach dem Backen den Kuchen damit bestreichen.

Apfelkuchen mit Sahneguss 5 Ei M

140 g Butter,

120 g Puderzucker

1 Tute. Vanillezucker
1 Zitrone/Schale,

2 Eier,

300 g Mehl,
3 TI. Backpulver

1/8 | Milch,

%4 kg Apfel sauerliche
50 g Rosinen

5 g Zucker,

Zimt

3 Eier,
80 g Puderzucker

1/8 | Sahne,
1 Tute. Vanillezucker

Apfel schalen, vierteln, entkernen und blattrig schneiden. Butter, Puderzu-
cker, Vanillezucker, Zitronenschale und Eier sehr cremig ruhren. Backpul-
ver mit dem Mehl versieben, abwechselnd mit der Milch in die Schaum-
masse mengen. Den Teig in eine mit Butter befettete, bemehlte Bratpfan-
ne streichen, mit Apfeln, Rosinen, Zucker und Zimt belegen, bei Mittelhit-
ze 30 min backen. Sahne, Eigelb, Zucker, Vanillezucker gut verrihren, aus
den Eiweil3 steifen Schnee schlagen und unterziehen. Sahneguss dartber



streichen, 20 min zu goldgelber Farbe fertig backen. Der Kuchen ist auch
ohne Sahneguss sehr gut.

Apfelkuchen vom Blech M
Teig
375 g Mehl

1 Tute Trockenbackhefe

150 ml Lauwarme Milch
75 g Zucker

75 g Margarine

Salz

BELAG

1-1 1/2 kg Apfel (moglich sind auch Pflaumen)

40 g Gehobelte Mandeln

Zucker und Zimt
Teig anruhren und kneten, 1h gehen lassen, ausrollen und auf
eingefettetes Blech legen, Apfel in Spalten schneiden und auf Teig
legen, mit Zucker, Zimt und Mandeln bestreuen

Backen: 25min bei 200°C

Apfelweinkuchen 2 Ei

Knetteig

300 g Mehl,

50 g Speisestarke,

Tl Backpulver,

150 g Zucker,

1 Tute Vanille Zucker,
1 Prise Salz,

2 Eier,
150 g Butter,

Apfelfullung

2 kg sauerliche Apfel,

Saft von 1 Zitrone,

3 Tute Vanille Pudding-Pulver,
150 g Zucker



2 Tute Vanille Zucker,
500 ml WeilRwein,
500 ml Apfelsaft,

Weinguss

3 Tute Tortenguss, Klar,
100 g Zucker

375 ml Weil3wein

300 ml klarer Apfelsaft

Einen Knetteig herstellen. Den Teig auf einem gefetteten Backblech aus-
rollen. Einen Backrahmen rumstellen. O/U ca. 200° C

Backzeit etwa 15 Min.

Fur die Fullung die Apfel in kleine Wurfel schneiden und mit Zitronensaft
betraufeln. Aus Pudding-Pulver, Zucker, Vanille Zucker, Wein und Apfel-
saft nach Packungsanleitung einen Pudding zubereiten. Die Apfelwurfel so-
fort unterrihren und die masse auf dem vorgebackenen Boden glatt strei-
chen.

Nochmals bei gleicher Temperatureinstellung ca. 35 min backen.

Den Kuchen abkuhlen lassen. Den Weinguss aus Tortenguss, Zucker, Wein
und Saft nach Anleitung auf dem Tute zubereiten. Uber den Apfelkuchen
geben. Kalt stellen. Tipp Den Kuchen fur Kinder nur mit Apfelsaft zuberei-
ten

Bienenstich mit Apfel 2 Ei M

3 Apfel sauerliche,
Zitronensaft,

15 Becher Sahne,
200 g Mehl,

2 Eier,

80 g Zucker,
1% Tute. Backpulver,

Apfel schalen, Kerngehause herausstechen, ca. 1cm dicke Scheiben
schneiden, mit Zitronensaft betraufeln. Die restlichen Zutaten glatt riihren
und auf ein mit Backpapier belegtes Pizzablech streichen, mit Apfelschei-
ben belegen, mit Zimt bestreuen,

im vorgeheizten Backofen bei 180°C ca. 10 min backen

100 g Butter,
60 g Zucker,



2 Tute. gehackte Mandeln,

4-5 El Milch,

Butter, Zucker und Mandeln in einer Pfanne rdosten und mit Milch ablo-
schen, aufkochen lassen, vorsichtig auf den Apfelscheiben verteilen,
nochmals bei 180° C ca.15 min goldgelb backen

Bienenstich mit Apfel 4 Ei M

3-4 Apfel sauerliche,
Zitronensaft,

1 Becher Sahne,
400 g Mehl,

4 Eier,

200 g Zucker,
1 Pkg. Backpulver,

Apfel schalen, Kerngehause herausstechen, ca. 1cm dicke Scheiben
schneiden, mit Zitronensaft betraufeln. Die restlichen Zutaten glatt riihren
und auf ein mit Backpapier belegtes Blech streichen, mit Apfelscheiben
belegen, mit Zimt bestreuen ,

im vorgeheizten Backofen bei 180° C ca. 10 min backen

200 g Butter,
125 g Zucker,
3 Tute. gehobelte Mandeln,

8 El Milch,

Butter, Zucker und Mandeln in einer Pfanne rdosten und mit Milch ablo-
schen, aufkochen lassen, vorsichtig auf den Apfelscheiben verteilen,

nochmals bei 180°C ca.15 min goldgelb backen

Bratapfelkuchen 1Ei M

500 g Menhl,

80 g Zucker,

1 Tute. Trockenhefe,

1 Prise Salz,

1 Tute. Zitronenschalenaroma, =1 abgeriebene Zitronenschale



1 Ei,

225 ml Milch,
6 Apfel, sauerliche,

1 Becher Sahne,

150 g Rosinen,
250 g Marzipan- Rohmasse,
Zimt

Zucker, Mehl, Zucker und Trockenhefe in einer Schissel vermischen, dann
Salz und Zitroback dazu. Ei und Milch verruhren und zu der Mehlmischung
geben, alles zu einem glatten Hefeteig verkneten. Etwas Mehl dartber
streuen und abgedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Min. gehen lassen.
Wahrenddessen die Apfel schalen, entkernen und in Spalten schneiden.
Teig auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech ausrollen und dicht an
dicht mit den Apfelspalten belegen, noch einmal 10 Min. gehen lassen.

Den Backofen auf 200° C vorheizen.

Die Rosinen Uber den Kuchen streuen, die Marzipanrohmasse mit einer
Reibe zerkleinern und auch Uber den Kuchen streuen. Schlieldlich die Sah-
ne daruber gielBen und alles mit Zimt-Zucker bestreuen. 30 min bei 200°
C backen.

Gedeckter Apfelkuchen 1 Ei + 1 Eigelb M

Fur den Knetteig:

350 g Mehl

4 gestr. Tl Backpulver
70 g Zucker

1 Tute. Vanille Zucker

1Ei

50 ml (4 El) Milch
150 g Butter oder Margarine

Far die Fullung:

4 Glaser stuckige Apfelmus (je 350 g)
75 g Rosinen

Zum Bestreichen:

1 Eigelb



1 El Milch

50 g gehobelte Mandeln

Den Teig verkneten. Knapp die Halfte des Teiges dunn ausrollen. Fur die
Decke eine Teigplatte in Backblechgrofie ausschneiden, auf Backpapier mit
Hilfe eines Teigrollers aufrollen. Den Restlichen Teig auf dem gefetteten
Backblech ausrollen. Fur die Fullung Apfelmus mit Rosinen auf dem Boden
verteilen, die Teigplatte darauf abrollen.

Zum Bestreichen Eigelb und Milch verschlagen. Den Teig damit bestrei-
chen und nach Bedarf mit Mandeln bestreuen. Die Teigdecke mehrmals
mit einer Gabel einstechen.

Ober-/Unterhitze: 200-220°C
Heil3luft: 180-200°C

Backzeit: 20-25 min

Variante:

Da mir nie der Teig fur die obere Teigplatte ausreicht, mache ich
Zimtstreusel drauf.

(250 g Mehl,

150 g Butter,

125 g Zucker,

1 Tl gem. Zimt)

Gedeckter Apfelkuchen 3 Ei M

vom Blech

Zutaten fur ca. 24 Stucke
Murbeteig

600 g Mehl

200 g Zucker

2 P. Vanille Zucker

400 g kalte Butter oder Margarine
2 Eier (Gr. M)

Fett (Fettpfanne)

Mehl zum Ausrollen

evtl. Alufolie

Fallung

100 g Rosinen

3 El Rum

1 kg sauerliche Apfel
3 El Zitronensaft



75 g Zucker

40 g gehackte Mandeln
3-4 El Paniermehl

1 Ei (Gr. M)

1 Tl Milch
ca. 3 El Hagelzucker

Zubereitung

1. Mehl, Zucker, Vanille Zucker, Fett und Eier mit den Knethaken des
Handruhrgeréates verkneten. Dann mit den Handen zum glatten Teig ver-
kneten. Zugedeckt ca. 1 Stunde kuhlen.

2. Rosinen mit Rum betraufeln. Apfel schalen, vierteln und entkernen. In
dunne Scheiben schneiden. Mit Zitronensaft, abgetropften Rosinen, Zucker
und Mandeln mischen.

3. Halfte Teig auf gefetteter Fettpfanne ausrollen (nur gut 1/2 Blech!) oder
Halfte Teig auf einer gefetteten Back- und Servierschale aus Glas (27 x 32
cm) ausrollen. Teig am Rand hochdricken (beim 1/2 Blech eine Schiene
aus Alufolie vorsetzen). Boden 6fter einstechen und mit Paniermehl
bestreuen.

4. Apfelmischung darauf verteilen. Rest Teig auf wenig Mehl dunn ausrol-
len und uber die Apfel-Fullung legen. Uberstehenden Teig abschneiden
und Kanten andricken. Die Teigreste ausrollen und in Streifen schneiden.
5. Ei trennen, Unterseite der Streifen mit Eiweil3 bestreichen. Kuchen da-
mit verzieren. Im vorgeheizten Backofen

E-Herd 200 °C

Umluft 175 °C

Gas Stufe 3

ca. 45 min backen.

6. Eigelb und Milch verruhren und den Kuchen ca. 10 min vor Ende der
Backzeit damit bestreichen. Mit Hagelzucker bestreuen und fertig backen.
Den Kuchen auskuhlen lassen.

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Stunden (ohne Wartezeit).

Geriebener Teig Apfelkuchen 3 Ei M

300 g Menhl,

150 g kalte Butter,

3-4 El kaltes Wasser,

1 Prise Salz Mehl in eine Schussel sieben, kalte Butter in kleinen Stuck-
chen dazugeben. Beides mit den Handen leicht reiben bis die Masse
gleichmalig krumelig ist. In die Mitte eine Vertiefung machen. Kaltes



Wasser und Salz hineingeben. Mit einem Kochloffel vermengen. Rasch
kneten, bis der Teig nicht mehr klebt. 30 min kalt stellen. Ein rechteckiges
Kuchenblech mit Backpapier belegen. Den Teig in der entsprechenden
Form auswallen, am Rand 2 cm hochziehen, einstechen.

750 g Apfel,
Zucker,
Zimt,
Rosinen

Guss

2 bis 3 Eier,
200 ml Milch,
100 ml Sahne,

50 g Sahnequark,

50 g Zucker,
1 El Mehl

Die Apfel schalen, vom Kernhaus befreien und in Schnitze schneiden. Die-
se auf den Teigboden legen. Zimt, Zucker und Rosinen dartber streuen.

In auf 180° C vorgeheizten Backofen ca. 30 min backen.

Soll auf den Apfelkuchen ein Guss, dann darf der Kuchen 20min. gebacken
werden. Den Guss darauf geben, den Kuchen nochmals 10 min im Ofen
backen. Flur den Guss alle Zutaten gut miteinander vermischen und Uber
den Kuchen geben.

Kasekuchen mit 6 Ei + 1 Eigelb M
Apfelkompott

Flr den Teig

1/8 kg Butter oder Margarine
Y4 kg Mehl,

1/8 kg Zucker,

2 Tute. Backpulver,

1 Eigelb,
Fett fur das Blech,

Far die Fullung
2 Glaser Apfelmus,



6 Eier,

150 g Butter oder Margarine,
250 g Zucker,

1 Pkt. Vanillezucker,

6 El Zitronensaft,

1 kg Quark, Magerstufe,

5 El Griel3,
Puderzucker zum Bestauben

Fett schmelzen. Mehl, Zucker, Backpulver und Eigelb zufligen und alles
mit den Knethaken zu Streusel verkneten. Den Teig als Boden auf einem
gefetteten Backblech verteilen und andricken. Apfelmus gleichméalig dar-
auf verstreichen. Fur die Fullung Eier trennen. Fett, Zucker und Vanille
Zucker schaumig ruhren. Zitronensaft, Quark, Eigelb und Griel3 unterrth-
ren. Eiweil} steif schlagen und unterheben. Creme auf das Apfelmus strei-
chen.

Im vorgeheizten Backofen 200°C, 45-50 min backen.
Kuchen mit Puderzucker bestauben.

Marzipan Apfel Blechkuchen 6 Ei M

Teig
500 g Mehl,
250 g Zucker,

250 g Butter,

2 Eier,
1 Tute Vanillezucker,

Milch,
1 Prise Salz,

Belag
1,3 kg g Apfel, sauer,

200 g Schmand,
200 g Marzipan-Rohmasse,

4 Eier
2 El Zitronensaft,



Mandeln, gehobelt, Teigzutaten zu einem geschmeidigen Teig kneten. Teig
zugedeckt 30 Min im Kuhlschrank ruhen lassen. Belag Die Marzipan-
Rohmasse sehr klein schneiden und mit den Eiern glatt rihren. Den
Schmand dazugeben und alles gut verrithren. Die Apfel schalen, vierteln
und in Scheiben schneiden. Mit dem Zitronensaft Uberspruhen. Backen
Den Teig auf einem gut gefetteten Backblech ausrollen. Anschlie3end die
Apfel schuppenartig darauf verteilen. Apfel mit der Marzipanmasse tber-
giel3en. Alles mit den Mandelblattchen bestreuen.

Bei 200° C ca 35 Min backen.

Pfannkuchen 4 Ei M

200 g Mehl,
4 El Zucker,
200 g kernige Haferflocken,

15 Ltr. Milch,

4 Eier,

Prise Salz,
Butter,
500 g Apfelstickchen,

Den Herd mit Backblech ( hoher Rand) auf 225C vorheizen, Mehl, Hafer,
Milch, Salz und Zucker glattrihren, das heifl3e Backblech fetten und Apfel-
stuckchen auffullen, den Teig darubergief3en und glattstreichen,

15-20 min backen.

Rhabarber Apfel Kuchen 1Ei M

Zutaten fur 1 Backblech

Fir den Teig
400 g Mehl
1 TI. Backpulver

1 Ei

125 g Zucker
1 Prise Salz
250 g Butter

Zum Belegen



1 El. Semmelbrdosel

2 kg Rhabarber

1 kg Apfel

250 g Zucker

je 1/2 TIl. Zimtpulver, ungemahlener Koriander
1/8 | Wasser

FUr den Guss

2 Tute roter Tortenguss
4 gestrichene El. Zucker

Fur die Vanillecreme
4 Blatter Gelatine

1/2 1 Milch

1 1/2 Tiute Vanille-Puddingpulver
3 El. Zucker

1/4 | Sahne

Braucht etwas Zeit

Vorbereitungszeit 1 1/2 Stunden

Backzeit 35 min
Zeit zum Fertigstellen 1 Stunde

Das Mehl mit dem Backpulver, dem Ei, dem Zucker, dem Salz und der
Butter in Flockchen mit den Knethaken des Handrihrgerats vermengen,
dann mit den Handen rasch zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zu
einer Kugel formen, in Folie wickeln und 1 Stunde kuhl stellen.

Die Rhabarberstangen von den Enden befreien, die Faden abziehen, die
Stangen waschen und in 2 cm lange Stiicke schneiden. Die Apfel vierteln,
schalen, vom Kerngeh&ause befreien und in Scheibchen schneiden.

Das vorbereitete Obst in einem Topf mit dem Zucker, dem Zimt und dem
Koriander mischen. Das Wasser hinzufugen und das Obst im geschlosse-
nen Topf etwa 5 min dunsten.

Das Kompott in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft auffangen.

Ein Blech mit Butter einfetten.

Den Backofen auf 225vorheizen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache in Backblechgrél3e ausrollen,
mit etwas Mehl bestauben, zusammenrollen und auf das Backblech legen.
Mit einer Gabel mehrmals einstechen. Die offene Seite des Backblechs mit
einem doppelt gefalteten Streifen Alufolie abschlieRen. Den Teig 5 min auf
der mittleren Schiene vorbacken, danach mit den Semmelbréseln bestreu-
en. Das Kompott auf den Murbeteig verteilen.



Den Kuchen auf der mittleren Schiene etwa 30 min backen

und abkthlen lassen. Den aufgefangenen Obstsaft mit Wasser auf 1/2 |
Flissigkeit auffullen und den Tortenguss nach Anweisung auf der Packung
mit dem Zucker und dem Saft zubereiten.

Den Guss gleichmaliig tber das Kompott verteilen und erstarren lassen.
Fiar die Vanillecreme die Gelatine 10 min in kaltem Wasser einweichen. 6
El Milch mit dem Puddingpulver und dem Zucker verruhren. Die restliche
Milch zum Kochen bringen. Das angeruhrte Puddingpulver untermischen,
den Pudding nochmals aufwallen und unter Rihren abkluhlen lassen. Die
Sahne steif schlagen. Die Gelatine gut ausdricken und in einem Topfchen
bei sehr schwacher Hitze unter Ruhren auflésen, 2 El Schlagsahne unter-
mengen und diese Mischung unter die Ubrige Schlagsahne ziehen.

Die Schlagsahne mit dem Schneebesen unter den Vanillepudding heben.
Die Creme in einen Spritzbeutel mit gro3er Sterntulle fullen, diagonal ein
Gitter auf den Kuchen spritzen und diesen in 24 Stucke schneiden.

Steirischer Apfelkuchen 1 Eigelb M

600 g Mehl,

1 Tute Backpulver,
200 g Margarine,
50 g Zucker,

2 Tl Salz,

4 L Milch,

1,5 kg Apfel,

4 El Zitronensaft,

abgeriebene Schale von 1 Zitrone,
125 g Zucker,

1Tl gem. Zimt,

100 g Rosinen,

1 Eigelb,

100 g ungeschalte, geh Haselnlsse,
200 g Aprikosenmarmelade,

100 g Puderzucker,

2 El Zitronensaft,

Das Mehl mit dem Backpulver sieben und mit der Margarine, dem Zucker,
dem Salz und der Milch verkneten. Den Teig zugedeckt 1 Std im Kuhl-
schrank ruhen lassen. Die Apfel schalen, grob raspeln und mit Zitronensaft
und -schale, dem Zucker, dem Zimt, den Rosinen und den Haselnltssen
mischen.

Den Backofen auf 200-220° C vorheizen.



Drei Viertel des Teiges ausrollen und Boden und Rand des Backblechs da-
mit auslegen. Die Apfelmischung auf den Teig streichen. Den restlichen
Teig ausrollen, in Streifen schneiden, als Gitter Uber den Kuchen legen
und mit verquirltem Eigelb bestreichen. Den Kuchen auf der mittleren
Schiebeleiste 30 Min backen. Abkuhlen lassen. Das Teiggitter mit der er-
hitzten, Marmelade bestreichen. Den Puderzucker mit dem Zitronensaft
verruhren und das Gitter glasieren.

Waldmeister Apfel Kuchen 3 Ei

Ruhrteig

150 g Butter,

100 g Zucker,

1 Pr. Salz,

4 F Zitronen-Aroma, = 1 El abgerieben Zitronenschale

3 Eier,

300 g Mehl,

2 gestr. Tl Backpulver,
150 ml Waldmeistersirup,

Fur den Belag

8 mg ?? Apfel ca 1,5 kg
350 ml Waldmeistersirup
4-5 El Zitronensaft

FUr den Guss

500 ml Flussigkeit (Waldmeistersud und Wasser)
2 Tute Tortenguss klar
1-2 El Zucker

Einen Ruhrteig bereiten. Den Teig auf ein gefettetes Backblech streichen
und

im vorgeheizten Backofen bei 200° C etwa 20 Min. backen.

Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen, den Kuchen erkalten lassen,
einen Backrahmen darum stellen. Fir den Belag die Apfel schalen und mit
einem Apfelausstecher das Kerngehause entfernen, Apfel in etwa 1 Y2 cm
dicke Scheiben schneiden. Sirup, Apfelscheiben und Zitronensaft porti-
onsweise in einem breiten Topf zum Kochen bringen und bei schwacher
Hitze zugedeckt 5-10 Min. dunsten. Apfelringe mit einem Schaumloffel he-



rausnehmen, in einem Sieb abtropfen lassen, den Waldmeistersud dabei
auffangen und mit Wasser auf 500 ml auffillen. Apfelringe auf dem Ku-
chen verteilen, erkalten lassen. Fur den Guss aus Tortengusspulver, Zu-
cker dem aufgefangenen Sud und Wasser nach Packungsanleitung einen
Guss zubereiten. Guss von der Mitte aus gleichmalig

Aprikosen

Aprikosen Kuchen mit Walntissen 2 Ei M

1 kg frische Aprikosen oder 1 grol3e Dose Aprikosenhalften
200 g Butter

200 g Zucker

1 P. Vanillezucker

1 Pr. Salz

2 Eier

250 g Mehl

125 g Blutenzarte Kolinflocken
2 Tl Backpulver

50 g gehackte Walnusse

2 El Milch

200 g Puderzucker
3 El Zitronensaft

Zubereitung

Frische Frichte waschen, halbieren und entsteinen, in wenig Zuckerwasser
nicht zu weich kochen. Erkalten lassen, ebenso wie Dosenfruchte abtrop-
fen lassen.

Das zimmerwarme Fett mit Zucker, Vanillezucker, den Eiern und Salz
schaumig ruhren. Das Mehl mit dem Backpulver versieben, mit den Hafer-
flocken und den Nussen vermischen und loffelweise abwechselnd mit der
Milch unterheben.

Die abgetropften Aprikosen vierteln, unterheben.

Das Backblech mit Backpapier auslegen, den Teig gut fingerdick

Darauf streichen. Am Ende das Backpapier hoch falzen, damit der Teig
nicht weiterlaufen kann.

Bei 200 ° knapp 30 min backen.

Noch warm mit der aus Puderzucker und Zitronensaft geruhrten Glasur
Uberziehen.



Aprikosen Streusel 4 Ei M

500 g Butter,

450 g Zucker,

2 Tute Vanillezucker,
1 Tute Citro-back,

4 Eier,

750 g Mehl,

200 g gem. Mandeln,

1 Tute Backpulver,

1 Tute Vanillepuddingpulver,

1/2 1 Milch,
2 Dosen Aprikosen

500 g weiche Butter in eine Ruhrschussel geben und mit dem Ruhrbesen
des Handruhrgerates cremig schlagen.

350 g Zucker und

2 Tute Vanillezucker gut mischen und unter standigem Ruhren ins cremig
geschlagene Fett einrieseln lassen. AnschlieRend

1 Tate Citro-back und

2 Eigelb zur Masse geben und kurz durchruhren.

750 g Weizenmenhl,

200 g gem. Mandeln und

1 Tute Backpulver vermischen und

2/3 dieser Mischung mit dem Ruhrbesen des Handruhrgerates unter die
vorbereitete Masse ruhren. Das restliche Mehl-Nuss-Gemisch dazugeben
und mit den Handen locker untermischen. Dabei etwas zusammenkneten,
so dass ein krumeliger Teig entsteht. Ein Backblech gut einfetten.

2/3 des Streuselteigs gleichmalig darauf verteilen.

1 Tute Vanillepuddingpulver,

1/2 1 Milch,

100 g Zucker und

2 Eigelb in einen kleinen Topf geben.

Mit einem Schneebesen glattruhren und unter standigem Ruhren aufko-
chen. Pudding etwas abkuhlen lassen.

3 Eiweil} steif schlagen und mit dem Schneebesen vorsichtig unter den
Pudding heben. Abklhlen lassen.

2 Dosen Aprikosen (je 500 g Abtropfgewicht) durch ein Sieb gut abtropfen
lassen und die Flussigkeit in einer Schiussel auffangen. Die abgekuhlte
Pudding-Creme gleichmallig auf dem Streuselteig verteilen und glattstrei-
chen. Aprikosen auf der Pudding-Creme verteilen und leicht andricken.
Restlichen Streuselteig auf der Fullung verteilen.

Im vorgeheizten Herd bei 200°C 40-50 Min. backen, danach auskthlen
lassen.



Aprikosenschnitten 1 Eigelb

100 g Mehl,
50 g Butter oder Margarine,

1 Eigelb,

% Tl Trockenhefe,

1 El Zucker,

1 Prise Salz,

Fett fur das Blech,

Mehl zum Ausrollen,

1 Dose (425 g) Aprikosen,
1 El Rosinen,

2 Tute Tortenguss.

Mehl mit Butter oder Margarine, Eigelb, Trockenhefe, Zucker und Salz
verkneten. Ein Backblech in der Mitte fur ein Rechteck von 10 x 20 cm fet-
ten. Den Teig auf bemehlter Arbeitsflache etwas ausrollen. Dann auf das
Blech heben und zur vorgegebenen RechteckgrélRe formen. In den kalten
Backofen schieben.

Die Temperatur auf 200° C einstellen
und nach Erreichen der Temperatur den

Teig 10-15 Min hellbraun backen.

Inzwischen die Aprikosen abseihen, Rosinen in etwas Saft einweichen. Die
Frichte in schmalen Streifen schneiden. Den gebackenen Boden etwas
abkuhlen lassen, dann mit den Aprikosenschnitzen belegen. Rosinen dar-
Uber verteilen. Aus 1/8 L Saft mit dem Tortenguss nach Anweisung eine
Glasur bereiten und die Frichte damit dinn Uberziehen

Bunte Sahneschnitten 4 Ei M

Zutaten fur ca. 24 Sticke
250 g Zucker

250 g Butter oder Margarine
3 Tute Vanille Zucker

1 Prise Salz

4 Eier (Gr. M)

400 g Mehl
1/2 Tute. Backpulver

200 g Sahnequark
20 g Pistazienkerne



1 Dose (425 ml) Aprikosen
100 g Erdbeeren

600 g Schlagsahne
1 El Hagelzucker

ca. 20 Schoko Bons
evtl. Melisse und Puderzucker zum Verzieren

Zubereitung

1 . Zucker, Fett, 1 Tute Vanille Zucker und Salz cremig rihren. Eier nach-
einander unterruhren.

200 g Mehl und Backpulver mischen und unterriihren. Quark unterrihren,
dann 200 g Mehl zufugen und unterriihren. Fettpfanne des Backofens fet-
ten und mit Mehl bestauben. Teig darauf glatt streichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 25 min backen.
Kuchen auskuhlen lassen.

2. Pistazien fein hacken. Aprikosen abtropfen lassen. Erdbeeren waschen,
putzen und vierteln. Sahne in

2 Portionen steif schlagen, dabei je 1 Tute Vanille Zucker einrieseln las-
sen. 2/3 der Sahne auf dem Boden glatt streichen. Restliche Sahne in ei-
nen Spritzbeutel mit Lochtulle fullen. Kuchen in Sticke schneiden.

3. Einige Stucke mit Sahne und Aprikosenhélften wie Spiegeleier verzie-
ren. Mit Hagelzucker bestreuen. Auf einige Schnitten kleine Sahnekringel
spritzen. Mit Pistazien bestreuen, Schoko Bons hineinlegen. Ubrige Schnit-
ten mit Sahne, Erdbeeren, Pistazien und evtl. Melisse und Puderzucker
verzieren.

Zubereitungszeit ca. 1 1/14 Stunden (ohne Wartezeit)
Pro Stuck ca. 330 kcal E5 g, F21 g, KH 30 g
Mini Nr. 30/03

Fruchtschnitten 5 Ei M

Zutaten fur ca. 24 Stiucke:

Ruhrteig:

5 Eier (Gr. M)

300 g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker
1 Prise Salz



350 g Mehl

1 Packchen Backpulver
12 El Ol

175 ml Zitronenlimonade
Fett furs Backblech

Belag:

1 Dose (425 ml) Aprikosen
1 Dose (314 ml) Mandarinen
250 g Himbeeren

250 g SuRkirschen

100 g Erdbeeren

300 g Johannisbeergelee

100 g Schlagsahne

125 g Creme fraiche

Zubereitung:

1. Eier, Zucker, Vanille Zucker und Salz sehr schaumig schlagen.
Mehl und Backpulver mischen. Mit Ol und Limonade unterriihren.
2. Teig auf ein gefettetes Backblech (ca. 35 x 40 cm) streichen.
Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175° C/Umluft: 150°C / Gas:
Stufe 2) 25-30 Minuten backen. Auskuhlen lassen.

3. Aprikosen und Mandarinen getrennt auf einem Sieb abtropfen
lassen, Aprikosen in Spalten schneiden. Himbeeren verlesen,
evtl. vorsichtig abspulen. Kirschen entstielen, waschen und
entsteinen. Erdbeeren waschen, putzen und halbieren.

4. Gelee in einem kleinen Topf erhitzen und ca. 1/3 davon dunn
auf den Teigboden streichen. Mit den Frichten, bis auf einige
zum Verzieren, belegen. Das ubrige Gelee gleichmafig dar-
Ubertraufeln. Den Kuchen ca.l Stunde kuhl stellen.

5. Vor dem Servieren Sahne und Creme fraiche in einem Ruhrbecher
steif schlagen. Kuchen in Stucke schneiden. Mit Sahne

und Ubrigen Fruchten verzieren.

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Stunden

Wartezeit ca. 1 Stunde

Lebkuchen Schmand Rauten 5 Ei M

Fur den Belag:
2 Dosen Aprikosen (je 480 g Abtropfgewicht)



Fur den Ruhrteig:

250 g Butter
175 g Zucker
1 Pck. Vanille Zucker

5 Eier

1 Pck. Feine Orangenfrucht
200 g Mehl

2 TL Backpulver

3 TL Lebkuchengewtirz

5 El Aprikosensaft

100 g dunkle Schokolade (70 % Kakao), geschmolzen

Fur den Belag:

2 Pck. Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
100 g Zucker

200 ml Sahne
500 ml Milch

600 g Schmand

50 g gehackte Pistazien

Fur den Belag Aprikosen abtropfen lassen und den Saft auffangen.

Den Riuhrteig mit den oben angegebenen Zutaten herstellen. Einen Back-
rahmen auf ein gefettetes Backblech stellen, den Teig darauf streichen.
Die Aprikosen mit der Wolbung nach oben auf den Teig verteilen.

Fur den Belag Pudding-Pulver mit Zucker und Sahne anruhren. Die Milch
zum Kochen bringen, von der Kochstelle nehmen, das angeruhrte Pud-
ding-Pulver unter Ruhren hinzufiigen, gut aufkochen lassen. Unter den
noch heilen Pudding den Schmand ruhren. Die Masse auf den Aprikosen
verteilen.

Ober-/Unterhitze: ca. 180°C
HeiRluft: ca. 160°C

Backzeit: etwa 35 Min.

Nach Beendigung der Backzeit den Backofen ausschalten, den Kuchen a-
ber noch 10 Minuten darin stehen lassen.

Den Kuchen abkuhlen lassen.

Nach Belieben mit Pistazien bestreuen.

TIPP: Die Schmand Rauten kdnnen auch zu einer anderen Jahreszeit ohne



Lebkuchengewurz gebacken werden.

Prinzesskuchen 4 Ei M

Teig
100 g Zucker,
100 g Margarine,

2 Eier,

300-325 g Mehl,
1 Tl Backpulver

Belag
400 g Magerquark,

2 Eier,

75 g Zucker,

50 g Margarine,

1 geh. Tl Speisestéarke,

2 grolRe Dosen Aprikosen

Vanillecreme

400 ml Milch,

1 ¥% Tute Vanillepuddingpulver,
3 geh. El Zucker,

25 g Hartfett,

100 g Butter,

50 g Margarine,

1 Tute rote Gotterspeise,

75 g bittere Schokolade,
1 El Ol

Eier, Zucker, Margarine verruhren, Mehl mit Bachpulver unterkneten. den
Teig auf einem mit Backpapier ausgelegtem Blech ausrollen. Weiche Mar-
garine, Zucker, Speisestarke und Quark verrihren und die Eier unterruh-
ren. Auf den Teig streichen, die sehr gut abgetropften Aprikosenhalften
mit der Rundung nach unten in den Quarkbelag setzen und backen. Aus
400 ml Aprikosensaft, Zucker nach Geschmack und Gotterspeisenpulver
eine Gotterspeise herstellen und kurz vor dem Gelieren auf den abgekuhl-
ten Kuchen streichen. Aus Milch und Puddingpulver einen Pudding kochen
und das Hartfett hineinruhren. Erkaltet zu der schaumig geschlagenen



Butter/Margarine geben. Die Creme auf die Gotterspeise geben und mit
Kamm daruber fahren. Schokolade mit Ol zerlassen und mit einem Tl diin-
ne Schokolinien uber den Kuchen ziehen.

Sahniger Obst Kuchen 6 Ei M

Zutaten fur den Biskuit

90 g Butter oder Margarine,

6 Eier (Gewichtsklasse 3),

175 g Zucker,

1 Tute Vanille Zucker,

abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone,
150 g Menhl,

Fett fur die Fettpfanne

Fur den Belag

500 g Aprikosen (ersatzweise 1 Dose mit 850 ml),
1 Dose (850 ml) Ananasstucke,

je 400 g grune und blaue Weintrauben,

3 Blatt weil3e Gelatine,

3 Becher (a 200 g) Schlagsahne,

3 El. Zucker,

1 Tute Vanille Zucker,

1 Tl. abgeriebenen frischen Ingwer,
375 g Aprikosen Konfitlre.

Zubereitung

1.) Fett schmelzen und wieder etwas abkihlen lassen. Eier trennen. Ei-
gelb, Zucker, Vanille Zucker und Zitronenschale im hei3en Wasserbad zu
einer dickcremigen hellen Masse aufschlagen. Aus dem Wasserbad heben
und das Mehl dartber sieben. Lauwarmes Fett unter Ruhren dazugiel3en.
Eiweild steif schlagen. 1/3 des Eischnees vorsichtig unter die Eicreme riuh-
ren. Zum Schluss den Rest locker mit einem Schneebesen unterheben.
2.) Schaummasse in die gefettete Fettpfanne geben und glattstreichen.
Im vorgeheizten Backofen (E-Herd 175/ Gasherd Stufe 2) ca. 20 min
goldgelb backen. In der Fettpfanne abkiuhlen lassen.

3.) Fur den Belag Aprikosen mit kochendem Wasser uberbrihen, enthdu-
ten, halbieren,

entsteinen und in Spalten schneiden Ananas abtropfen lassen, Saft auf-
fangen und anderweitig verwenden. Grune und blaue Weintrauben wa-
schen, trockentupfen und von den Stielen zupfen. Die Trauben halbieren
und eventuell entkernen.



4.) Gelatine in kaltem Wasser ein-weichen. Sahne am besten in drei Porti-
onen steif schlagen. Dabei jeweils 1 El Zucker und etwas Vanille Zucker
einrieseln lassen. Zum Schluss alles mischen und etwas Ingwer unterruh-
ren. Gelatine ausdrucken, in ein kleines Schalchen geben, im heil3en Was-
serbad auflésen und unter die Ingwersahne ziehen. Sahne locker auf den
abgekuhlten Biskuit streichen.

5.) Aprikosen-Konfitire unter Ruhren erwarmen und durch ein Sieb strei-
chen. Obst mischen, gleichmallig auf der Sahne verteilen und mit der flls-
sigen Aprikosen -Konfiture bestreichen. 1 Stunde kalt stellen.

Spiegeleikuchen 5Ei M

250 g Butter,
250 g Zucker,
1Pkg Vanillezucker

,b Eier,

250 g Mehl,
1> Tute. Backpulver,
nacheinander Ruhrteig verarbeiten, auf einem Blech

bei 160° C ca. 25min. backen,
15 Ltr. Milch,

400 g Schmand,

1Pkg Vanillepudding, inzwischen Pudding kochen, erkalten, den Schmand
unterheben auf dem Teig verteilen,

nochmals ca.10 min bei 140° C backen,

1 Dose Aprikosen,
1 Tute, Tortenguss zum Schluss, wie Spiegeleier auf dem Kuchen vertei-
len.

Bananen

Affenschnitten 4 Ei

250 g Butter
250 g Honig

4 Eier
250 g frisch gemahlenes Weizenvollkornmehl



1 Pckg. Weinsteinbackpulver
5 zerdrickte Bananen
250 g Mandeln, ganz oder gehackt

Butter schaumig schlagen, Honig und Eier (nacheinander) einruhren. Wei-
zenvollkornmehl mit Weinsteinbackpulver vermischen und unterrihren.
Bananen untermischen und den Teig auf ein gefettetes Backblech strei-
chen. Mandeln auf den Teig streuen und leicht andrucken.

Bei 190 °C etwa 20-25 Min. backen.

Auf dem Blech abkluhlen lassen und in Schnitten schneiden. Variante
Schnitten nach dem Abkuhlen mit Schokoguss Uberziehen.

Zubereitungszeit ca. 35 min

Bananenkuchen 4 Ei M

4 Eier,

2 El warmes Wasser,

370 g Zucker,

1 Tute Vanillezucker,

1 gestr. Tl Bourbon-Vanille,
375 g Mehl,

1 Tute Backpulver,

1/2 | Milch,

2 El O,

Fett,

1 Tute Vanillepuddingpulver,
200 g Butter,

5 Bananen,

1 1/2 El Zitronensaft,

200 g Vollmilch-Kuverture,
20 g Palmin

4 Eier trennen. Eigelb mit 2 El warmen Wasser, 220 g Zucker, 1 Tute
Vanillezucker und 1 gestr. TlI Bourbon-Vanille dick-cremig schlagen. Eiweil3
steif schlagen, dabei nach und nach 100 g Zucker hinein geben. Eiweil} auf
die Eigelbmasse setzen. 375 g Mehl mit 1 Tute Backpulver vermischt dar-
Uber sieben. Eiweil3, Mehl und Backpulver unter die Eigelbmasse heben. 2
El Milch und 2 EI Ol vorsichtig unterriihren. Den Teig sofort auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech streichen und

im vorgeheizten Herd bei 200° C a. 20 min backen,
danach auf ein mit Zucker bestreutes Tuch sturzen und auskihlen lassen.



Aus 1 Tute Vanillepuddingpulver (nach Anleitung auf der Riuckseite des
Beutels) mit

1/2 | Milch und

50 g Zucker einen Pudding zubereiten.

200 g Butter schaumig schlagen und den erkalteten Pudding (Butter und
Creme mussen dieselbe Temperatur haben) essloffelweise unterruhren.
Die Buttercreme auf den Kuchenboden streichen.

5 Bananen langs und quer halbieren, mit

1 1/2 El Zitronensaft betrdufeln und auf dem Kuchen verteilen.

200 g Vollmilch- Couverture nach Anleitung in einem Wasserbad zusam-
men mit

20 g Palmin auflésen und sofort auf dem Kuchen verteilen.

Bananenschnitte M o

500 g Bananen,

Saft von 1 Zitrone,

2 Tute Vanillezucker,
2 cl Rum,

Creme:

Ya | Milch,

20 g Vanillepuddingpulver
40 g Staubzucker,

2 El Rum,

50 g Butter,

ca. 14 Loffelbiskuit,

Y4 | Schlagsahne,
1 El Kakao,

Schokoladespane

Eine Kastenform mit Klarsichtfolie auslegen. Bananen schalen, in Scheiben
schneiden und mit Zitronensaft, Vanillezucker sowie Rum etwa %2 Stunde
marinieren. Creme: Milch mit Puddingpulver und Zucker verrihren, aufko-
chen und unter standigem Ruhren etwa 1 Minute kochen lassen. Rum bei-
fagen, Butter grob hacken und nach und nach unter die noch heil3e Pud-
dingmasse ruhren. Form mit Loffelbiskuit auslegen und mit der halben
Menge Bananen belegen. Creme einfullen, mit den restlichen Bananen be-
legen und mit Loffelbiskuit abschlieRen. Mit Folie zudecken und mindes-
tens 6 Stunden kaltstellen. Sahne steif schlagen und Kakao unterruhren.
Schnitten aus der Form sturzen und mit dem Kakao-Sahne rundum
bestreichen. Mit Schokoladespanen garnieren.



Bananenschnitten 4 Ei M

4 Eier

120 g Zucker

100 g Mehl

1 Pck. Schokoladenpuddingpulver
1 TL Backpulver

500 ml Milch

1,5 Pck. Vanillepuddingpulver
100 g Zucker

5 EL Nutella

5 Bananen
Kakaopulver

Die Eier trennen, Eiweild mit Zucker steif schlagen, Eigelb unterziehen.
Mehl, Schokopudding und Backpulver mischen, nach und nach untersieben
und auf ein backpapierbelegtes Backblech streichen,

bei 180 Grad 12 min. backen,

auf ein weiteres Stuck Backpapier stirzen und das andere Papier abzie-
hen.

Die Nutella leicht erwdrmen und den Biskuit damit bestreichen, das
Vanillepuddingpulver mit 100 ml der Milch anruhren, die restl. Milch mit
dem Zucker aufkochen, das Puddingpulver einrihren, kurz aufkochen und
dann mit Folie abgedeckt erkalten lassen. Die Bananen in Scheiben
schneiden, auf dem Biskuit verteilen und den Pudding gleichmaldig daruber
streichen, mit Kakaopulver bestreuen.

Bananenschnitten 5 Ei + 1 Eigelb M

5 Ei trennen,

250 g Puderzucker,

5 El Wasser,

1 Tute. Vanille Zucker,
250 g Mehl,

1 Tl Backpulver,

Eigelb, Zucker, Vanille Zucker und Wasser sehr dickschaumig schlagen.
Mehl mit Backpulver vermischen und zusammen mit dem steif geschlage-



nen Schnee partienweise in den Abtrieb heben. Masse auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Blech streichen und ca.

15 Min bei 200 °C backen.

5-7 Bananen,

Y4 L Milch,

40 g Vanillepuddingpulver,
200 g Butter,
150 g Zucker,

1 Eigelb,

2 El Rum oder Sherry,
1 Becher Schlagsahne (geschlagen),
rote Johannisbeerenmarmelade,

Pudding Bereiten, abkuhlen lassen, dabei 6fters umruhren. Butter, Zucker,
Eigelb und Rum schaumig ruhren. Erkalteten Pudding dazugeben und un-
terruhren. Steif geschlagene Sahne unterziehen. Erkalteten Biskuitboden
evtl. dunn mit passierter Marmelade bestreichen, geschnittene Bananen
darauf geben, Puddingcreme glatt dartber ziehen. Mit dinner Schokogla-
sur versehen und geniel3en....

Bananenschnitten 6 Ei + 2 Eigelb M
Teig fur den Boden:

6 Eier

240 g Zucker

1/2 Pck. Backpulver

120 g Mehl

120 g Speisestarke

Saft von einer Zitrone

Den Teig auf ein Blech geben, goldgelb backen, den Boden stiirzen und
nach dem Erkalten mit Rum tranken.

Fallung:

1,5 kg Bananen
ldngs schneiden und auf dem Boden verteilen.

Creme

375 g Butter
200 g Puderzucker

2 Eigelb



Rum
schaumig ruhren;

1 1 Milch

2 Vanillepudding

Pudding kochen

und ca. 125 g Butter

in den lauwarmen Pudding ruhren

Loffelweise den Pudding in die angeruihrte Buttercreme ruhren! Darauf
achten, dass beide Massen ziemlich dieselbe Temperatur haben.
Buttercreme Uber die Bananen verteilen.

Glasur:

200 g Blockschokolade

120 g Butter
Glasur auf die Buttercreme streichen.
Kalt stellen!

Roter Reis Kuchen 2 Ei M

Zum Vorbereiten

750 ml Milch

125 g Butter
1/2 Tl Salz
250 g Milchreis-Rundkorn

Streusel

150 g Bananenchips
100 g Semmelbrdsel
30 g Zucker
100 g Butter

Belag

2 Eier

1 El heil3es Wasser

100 g Zucker

1 Tute geriebene Zitronenschale

1 Tute Rote Grutze Himbeergeschmack
1 Tute 300 g TK Gemischte Beeren



FUr den Guss

1 Tute Rote Grutze Himbeergeschmack
200 ml Wasser
250 ml Himbeersirup

Zum Vorbereiten Milch, Butter und salz in einem hohen Topf aufkochen
lassen, Reis unter Ruhren hinzugeben, aufkochen, dann bei schwacher
Hitze zugedeckt etwa 40 Min. quellen lassen, dabei ab und zu umruhren.
Reis erkalten lassen. Fir die Streusel Bananenchips in einen Gefrierbeutel
fallen, Beutel fest verschliel3en und die Chips mit einer Teigrolle fein zer-
drucken oder mit dem Mixer fein zerbrdseln. Chipbrdsel mit Semmelbro-
sel, Zucker und Butter verkneten. Masse auf einem gefetteten Backblech
verteilen und mit einem Essloffelricken andriucken. Fur den Belag Eier und
Wasser auf hdchster Stufe schaumig schlagen, Zucker und Zitronenschale
mischen, in 1 Min einstreuen, dann noch etwa 2 Min. schlagen, rote Grut-
ze Pulver auf die Eiercreme sieben und kurz auf niedrigster Stufe unter-
riuhren. Den Reis mit einem Kochloffel durchrihren, portionsweise die ge-
frorenen Fruchte und die Eiercreme unterheben, die Reis-Frucht-Masse in
kleinen Klecksen auf dem Streuselboden verteilen und glatt streichen. Das
Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben und bei 200° C 30-35
Min. backen.

Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen, den Kuchen vom Backblech
I6sen, aber darauf erkalten lassen.

Fir den Guss Rote Grutze Pulver mit 6 El von dem wasser glatt ruhren,
Sirup und restliches Wasser zum Kochen bringen, angeruhrtes Pudding-
pulver unter Ruhren in den von der Kochstelle genommenen Saft geben,
kurz aufkochen lassen. Die Puddingmasse auf den Reiskuchen geben und
glatt streichen, etwa 2 Std kalt stellen.

Bienenstich

Bienenstich 1 Ei + 2 Eigelb M

Hefeteig

375 g Mehl,
25 g Hefe,
125 ml Milch,

1 Ei

75 g Zucker,
1 Prise Salz
75 g Butter,
1 Zitronenschale



Buttercreme

15 Liter Milch

100 g Zucker,

1 Prise Salz

40 g Kokosfett

1 Pkg. Puddingpulver

2 Eigelb,

200 g Butter
50 g Puderzucker

Belag

150 g Butter,

200 g Zucker

1 Tute. Vanillezucker
200 g Mandelblattchen

5 El. Milch

Aus den angegebenen Zutaten einen Hefeteig bereiten und in der gefette-
ten Fettpfanne verteilen. Fir den Belag das Fett mit Zucker und Mandeln
aufkochen und leicht braunen, zuletzt die Milch zugeben, wodurch die Bie-
nenstichmasse glanzend wird. Abkuhlen lassen, dann auf dem Teig vor-
sichtig auseinander streichen. Nochmals 20 min gehen lassen, dann auf
der mittleren Schiene

bei 225°C 20-30 min backen,

den Ofen dann ausschalten und den Kuchen noch 5-10 min drin lassen.
Soll der Kuchen gefullt werden, 16st man lange Gebé&ckstreifen vom Blech,
schneidet sie kurz unterhalb der Bienenstichmasse auf, fullt mit Butter-
creme, setzt die Streifen wieder zusammen und schneidet Portionssticke.
FUr die Buttercreme nimmt man von der Milch etwas zum Anruhren der
Starke ab, kocht den Rest mit Zucker, Salz und Kokosfett an, ruhrt die mit
Milch und Eigelb verquirlte Speisestarke ein und lasst kurz aufkochen. Er-
kalten lassen, dabei 6fter umrihren, damit sich keine Haut bildet. Die wei-
che Butter mit dem Puderzucker sahnig ruhren, die erkaltete Puddingcre-
me loffelweise unterriihren. Butter und Creme mussen die gleiche Tempe-
ratur haben, damit die Creme nicht gerinnt.

Bienenstich 2 Ei M

Zutaten fur ca. 12 Stck.



Flr den Teig:
25 g Hefe

350 ml Milch

Salz

600 g Mehl
85 g Butter
85 g Honig

Fur den Belag:

150 g Butter
150 g Honig

6 EL Milch
200 g Mandelblattchen

Far die Fullung:
2 Eier

75 g Sahne

70 g Honig,
2 Bl. weil3e Gelatine,

250 g Mascarpone

AulRerdem:

1 Backblech
Fett flr das Blech

Teig:

1. Die Hefe zerbrdckeln und in der lauwarmen Milch unter Ruhren auflésen
Eine Prise Salz, Mehl, Butter und Honig dazugeben. Zu einem geschmeidi-
gen Teig verarbeiten. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Std. gehen
lassen.

2. Fur den Belag die Butter, den Honig und die Milch verruhren. In einem
kleinen Topf ca. 2 Min. kochen lassen. Dann die Mandelblattchen unterzie-
hen. Gut abkuhlen lassen.

3. Den Hefeteig nochmals kraftig durchkneten, ausrollen. Ein Backblech
fetten. Den Teig darauf geben. Mit einem Kichentuch bedeckt weitere 30
Min. gehen lassen.

4. Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Mandel-Honig-Masse mit einem,
angefeuchteten Teigschaber gleichmallig auf den Hefeteig streichen. In 25
Min. goldbraun backen.



Zubereitung:

1. In der Zwischenzeit fur die Fullung die Eier trennen. Eiweil3 mit dem
Handruhrgerat sehr steif schlagen. Sahne mit dem Honig in einem kleinen
Topf verruhren und langsam erwarmen.

2.. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen und ausdriucken. In etwas
warmer Honig-Sahne auflésen und dann unter die restliche Flussigkeit
ziehen.

3. Den Topf vom Herd nehmen. Die Eigelbe vorsichtig mit der heil3en Mas-
se mischen. Den Mascarpone loffelweise einrihren. Alles etwas abkuhlen
lassen. Den Eischnee unterheben. Die Creme mind. 30 Min. in den Kuhl-
schrank stellen.

Fertigstellung:

1. Den Kuchen auskuhlen lassen und mit einem grof3en Messer(mit Sage-
klinge) behutsam waagerecht halbieren.

2. Die Mascarponecreme au den unteren Boden streichen. Den Bienenstich
zusammensetzen und

vorsichtig mit sanftem Druck in Rechtecke schneiden. Diese auf einer Plat-
te anrichten und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Min.
Ruhezeit: 90 Min.

Backzeit: ca. 25 Min.

Bienenstich 4 Ei M

1 Becher sufRe Sahne

4 Eier

1 Becher Zucker

2 Becher Mehl

1 TL Backpulver

verrihren und im E-Herd bei

200 Grad ca. 15 Minuten backen.

In der Zwischenzeit im Topf 1/4 Pf. Butter auflésen. 300 g gehobelte Man-
deln, 1 Becher Zucker und 1 kl. Dose Kondensmilch dazugeben. Die Masse
auf den vorgebackenen Teig streichen und nochmals 10 Minuten backen.



Bienenstich M

500 g Mehl,
1 Paket Trockenhefe,

1 | Milch,

265 g Butter,

300 g Zucker,

1/2 Tl Salz,

2 Tute Vanillezucker,

200 g Mandelstifte,

Fett,

1 Tute Vanillepuddingpulver

500 g Mehl in eine Schissel geben und mit
1 Paket Trockenhefe vermischen.

1/4 | lauwarme Milch,

40 g Butter in Form von Fettfléckchen,

60 g Zucker,

1/2 Tl Salz und

1 Tute Vanillezucker zufugen und alles mit den Knethaken des Handruhr-
gerates durchkneten. Danach zugedeckt an einem warmen Ort gehen las-
sen, bis der Teig gut aufgegangen ist. Inzwischen

100 g Butter,

180 g Zucker und

1 Tute Vanillezucker in einem Topf zerlassen.

1 El Milch und

200 g Mandelstifte darunter ruhren. Danach die Masse kalt stellen. Falls
sie zu fest ist, noch

etwas Milch unterrihren. Nun den Teig noch einmal durchkneten und auf
einem gefetteten Backblech ausrollen. Die Mandelmasse sehr gleichmalfig
darauf streichen und den Kuchen nochmals an einem warmen Ort zuge-
deckt gehen lassen. Dann den Bienenstich im vorgeheizten Herd bei 210°
C a. 25 min backen,

danach abkuhlen lassen. Inzwischen aus

400 ccm Milch,

3 El Zucker und

1 Tute Vanillepuddingpulver einen Pudding zubereiten und erkalten lassen.
125 g weiche Butter mit dem Schneebesen des Handruhrgerates schaumig
schlagen und nach und nach den erkalteten Pudding unterrihren. Noch
auf dem Blech den Bienenstich in vier gleich grof3e Teile schneiden. Diese
danach waagerecht durchschneiden. Die unteren Béden mit Creme
bestreichen und mit den oberen abdecken. Nun in gleichméafig grol3e Stu-
cke schneiden.



Bienenstich | 2 Ei M

Zutaten:

500 g Weizenmehl,

1 Tute. Trockenbackhefe,
75 g Zucker,

1 Tute. Vanillezucker,
etwas Salz,

2 Eier,
100 g zerlassene Butter,

125 g lauwarme Milch,

Fur den Belag:

100 g Butter,
150 g Zucker,
1 P. Vanillezucker,

2-3 El Milch,
200 g abgezogene Mandeln

Das Mehl in eine Schussel sieben und mit der Hefe sorgfaltig vermischen.
Den Zucker, Vanillezucker, Salz, die Eier, die lauwarme Milch und Butter
hinzufugen. Alles mit einem Handrihrgerat mit Knethaken zu einem glat-
ten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort gehen
lassen, bis er doppelt so hoch ist. Danach nochmals kurz durchkneten und
zu einer Kugel formen. Den Teig auf einem gefetteten Backblech ausrol-
len.

Fur den Belag die Butter in einer Kasserolle mit dem Zucker und Vanille-
zucker in der Milch unter Rihren zerlassen. Die Mandelblattchen unterruh-
ren. Die Masse leicht abkihlen lassen. Je nach Geschmack kann man ei-
nen Vanille-Pudding zwischen rein machen ,aber mit 300 ml Milch und 200
g Butter. Danach die Masse verteilen und nochmals an einem warmen Ort
gehen lassen, bis er sich sichtbar vergroRert hat.

AnschlieRend bei 200°C-225°C, 15 Min. backen.

Bienenstich Il 1 Ei M
Bienenstich

Sie bendtigen:



Far den Teig:

375 g Weizenmehl

1 Tute. Trockenbackhefe
50 g Zucker

1 Tate. Vanillin-Zucker
1/2 Tl Salz

1Ei

200 ml warme Milch
50 g weiche Butter

Fur den Belag:

150 g Butter

100 g Zucker

3 El Honig

1 Tate. Vanillin-Zucker

3 El Sahne
200 g gehobelte Mandeln

Far die Fullung:

2 Tlte. Puddingpulver
Vanille-Geschmack
75 g Zucker

3/ 41 (750 ml) Milch

250 g Sahne
1 Tute. Sahnefest

Zubereitung:

1.) Aus den Zutaten fur den Teig einen glatten Hefeteig herstellen und
zugedeckt etwa 30 Minuten an einem warmen Ort stehen lassen.

2.) Den Teig auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsflache kurz durchkneten
und auf Blechgrof3e ausrollen. Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen, mehrmals mit einer Gabel einstechen.

3.) Fur den Belag Butter, Zucker, Honig, Vanillin-Zucker und Sahne in ei-
nem Kochtopf aufkochen lassen und in einer dinnen Schicht auf dem Teig
verteilen.

4.) Auf mittlerer Schiene bei 200°C ca. 15 Minuten backen.

5.) Aus Puddingpulver, 3/4 | (750 ml) Milch und Zucker einen Pudding
gemal Packungsanleitung zubereiten, wahrend des Abkuhlens gelegent-
lich durchrihren.



Sahne mit Sahnefest steif schlagen und unter den erkalteten Pudding he-
ben.

6.) Zum Fullen das Gebéack vierteln und jedes Viertel waagerecht
durchschneiden. Die Creme auf dem unteren Boden glatt streichen. Die
Deckel nochmals vierteln und auf die Creme setzen.

Guten Appetit wiunscht

Susanne
24.08.04 09:08 Verfasser: Susanne Anna

Birnen

Birnen Blechkuchen 4 Ei M

Zutaten (fur 20 Portionen)
Teig:

150 g Magerquark
90 g Halbfett-Margarine

1Ei

2 P. Vanille Zucker
1 EL Kakaopulver
300 g Mehl

3 TL Backpulver

1 Pr. Salz

Belag:

1,5 kg Birnen
abger. Schale und Saft von 1 Zitrone

3 Eier
350 g Magerquark

150 g Exquisa Vital 5 % absolut

75 g Zucker
1 P. Vanille Zucker
1 EL Starke
1 Pr. Nelkenpulver

Zubereitung



Quark, Margarine, Vanille Zucker, Salz und Kakao ganz glattruhren. Mehl
mit Backpulver mischen, etwa die Halfte unterriihren, den Rest unterkne-
ten. Wenn der Teig zu fest ist, 1-2 EL Wasser unterkneten. Das Backblech
mit

Backpapier auslegen und den Teig darauf mit einem Nudelholz ausrollen.
Die Birnen schélen, der Lange nach vierteln, Kerngehause und Schale
entfernen. Birnen in nicht zu diinne Scheiben schneiden; vorsichtig mit
Zitronenschale und -saft mischen. Backofen auf 200 _C vorheizen.

Eier trennen; Eiweil} steif schlagen. Eigelb mit Quark, Exquisa, Zucker,
Vanille Zucker, Speisestarke und Nelkenpulver glatt ruhren. Eischnee auf
die Quarkmasse haufen und mit dem Schneebesen locker mischen.
Birnen auf den Teig geben, Creme daruber verstreichen. Kuchen im Ofen
auf der mittleren Schiene ungefahr 30 Minuten backen, bis er schon fest
ist.

Abkuhlen lassen.

Nahrwerte pro Person
183 kcal, 3,89 Fett, 18,69 Fett %

Birnen Kuchen 4 Ei M

Zutaten (fur 20 Portionen)
Teig

150 g Magerquark
90 g Halbfett-Margarine

1Ei

2 P. Vanille Zucker
1 El Kakaopulver
300 g Mehl

3 Tl Backpulver

1 Pr. Salz

Belag

1,5 kg Birnen
abger. Schale und Saft von 1 Zitrone

3 Eier
350 g Magerquark

150 g Exquisa Vital 5 % absolut

75 g Zucker
1 P. Vanille Zucker
1 El Starke



1 Pr. Nelkenpulver

Zubereitung

Quark, Margarine, Vanille Zucker, Salz und Kakao ganz glattruhren. Mehl
mit Backpulver mischen, etwa die Halfte unterriihren, den Rest unterkne-
ten. Wenn der Teig zu fest ist, 1-2 El Wasser unterkneten. Das Backblech
mit

Backpapier auslegen und den Teig darauf mit einem Nudelholz ausrollen.
Die Birnen schélen, der Lange nach vierteln, Kerngehause und Schale
entfernen. Birnen in nicht zu diinne Scheiben schneiden; vorsichtig mit
Zitronenschale und -saft mischen.

Backofen auf 200° C vorheizen.

Eier trennen; Eiweil} steif schlagen. Eigelb mit Quark, Exquisa, Zucker,
Vanille Zucker, Speisestarke und Nelkenpulver glatt ruhren. Eischnee auf
die

Quarkmasse haufen und mit dem Schneebesen locker mischen.

Birnen auf den Teig geben, Creme daruber verstreichen. Kuchen im Ofen
auf der mittleren Schiene

ungefahr 30 min backen, bis er schon fest ist.
Abkuhlen lassen.

Nahrwerte pro Person
183 kcal, 3,89 Fett, 18,69 Fett %

Birnen Kuchen mit Preiselbeeren 2 Ei M

320 g Mehl

150 g geriebene Haselnlsse
200 g weiche Butter

1 Priese Salz

4 El braune Butter

2 Eier

4 El saure Sahne

1/2 L Weil3wein

1 TI Zitrone

75 g Zucker

7 Birnen (1 Kg)

500 g Preiselbeeren
250 g Gelierzucker

2 Tute Tortenguss

So wird alles gemacht



Mehl und Nusse auf der Arbeitsplatte mischen. Butter, Salz, Zucker, Eier
und Sahne auf die Mitte geben. Mit bemehlten Handen glatt kneten, Den
Teig kuhlen lassen .

Wein, Saft und Zucker aufkochen. Die Birnen schalen, halbieren und ent-
kernen. Die halbierten Birnen je 7 min garen lassen und im Sud kuhlen
lassen. Beeren und Gelierzucker mischen, langsam erhitzen und 5 min ko-
chen lassen.

Teig nochmals kneten und im Mehlstaub ausrollen. Auf ein gefettetes
Blech legen und einstechen.

Im Herd auf Mitte backen.

Birnensud und Tortenguss verruhren, aufkochen, diinn auf den Kuchen
streichen. Die Birnen zu Fachern schneiden, flachdricken, darauf legen
auf den Boden, mir Glasur bestreichen. Beeren in die Zwischenraume ver-
teilen.

Zubereitungszeit ca. 40 min

Pro Stiuck etwa 1394J/333Cal

Birnenkuchen mit Rosinen 1Ei M
Fur 20 Stuck 1 Stick = 2 Points

2 kg rote Birnen

400 ml Johannisbeernektar, schwarz
500 g Mehl

1 Waurfel frische Hefe

10 TL Halbfettmargarine

125 ml lauwarme Milch

Salz
1/2 Tl gemahlener Anis

1 Ei

2 EL Zucker

4 EL Rosinen

1/2 TL gemahlener Ingwer
1/2 TL Zimt

Birnen mit Schale in Spalten schneiden, in eine grol3e, hohe Schussel ge-
ben, Johannisbeernektar zugeben, ab und zu Birnenspalten vorsichtig
wenden und ca. 1 Stunde marinieren. 480 g Mehl in eine Schissel geben
und eine Vertiefung in die Mitte schieben. Hefe hineinbrockeln, mit 3 EL
lauwarmem Wasser zu einem Vorteig anriihren und ca. 15 Minuten abge-
deckt an einem warmen Ort gehen lassen.

Margarine, Milch, 20 ml Wasser, 1 Prise Salz, Anis und Ei zugeben, ver-
kneten und zugedeckt ca. 30 weitere Minuten an einem warmen Ort ge-



hen lassen. Teig mit restlichem Mehl ausrollen und auf ein mit Back-Folie
ausgelegtes Backblech legen. Birnen sehr gut abtropfen lassen und Teig
damit dicht belegen.

Zucker, Rosinen, Ingwer und Zimt vermischen und Uber die Birnen streu-
en. Kuchen erneut 10 Minuten gehen lassen und im Backofen auf 200° C
ca. 45 Minuten backen.

Hefekuchen mit Birnen 1 Ei M

Zutaten fur 24 Stiucke:

400 g Mehl

1 Tute Trockenhefe (fur 500 g Mehl)
100 g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker

1 Prise Salz

200 ml fettarme Milch (1, 5 % Fett)

150 g Butter/Margarine

1 Ei ( Grofze M)

1,5 kg Birnen

3 4 El Zitronensaft

2 El Aprikosenkonfiture
50 g Mandelblattchen

30 g feiner, weiller Kandis
Mehl zum Arbeiten

Fett fur die Fettpfanne

1. Mehl, Hefe, Zucker, Vanille Zucker und Salz mischen. Milch in einem
kleinen Topf lauwarm erwarmen und 75 g Fett darin schmelzen. Milch Fett
Mischung und Ei zum Mehl geben und alles zu einem glatten Teig verkne-
ten. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 40 Minuten gehen lassen. An-
schlieend mit bemehlten Handen nochmals kraftig durchkneten, auf einer
gefetteten Fettpfanne gleichmallig ausrollen und zugedeckt weitere ca. 30
Minuten gehen lassen.

2. Birnen schélen, halbieren und die Kerngehause herausschneiden. Half-
ten mit Zitronensaft betraufeln. Konfitire erwarmen, durch ein feines Sieb
streichen. Birnen trockentupfen und in den Hefeteig

dricken. Mit der Konfiture bestreichen und das restliche Fett in Fléckchen
gleichméafig darauf verteilen. Mit Mandelblattchen und Kandiszucker
bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen (E Herd: 175°/Umluft: 150°C) ca. 40 Min
backen, Auf einem Gitter abkUhlen lassen



4. Kuverture hacken, im Wasserbad schmelzen. Restl. Pfirsiche in Spalten
schneiden. Spalten mit Zitronensaft bestreichen. Torte mit Pfirsichen bele-
gen. Kuverture mit Hilfe eines Spritzbeutels tber die Torte ziehen. Bis zum
Servieren kuhl stellen.

Zubereitung. ca. 90 Min.

pro Stuck 190 kcal/790 kJ
Elektroherd, 175 °

Gasherd. Stufe 2

Umluft. 155 °

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Stunden.

Wartezeit ca. 40 Minuten.

Pro Stuck ca. 180 kcal/750 kj. E 3 g, F 7 g, KH 26 g.
Tina Nr. 17/03

Extra:

Selbstverstandlich kdnnen Sie auch Fruchte aus der Dose verwenden
Schoéne Woche Nr. 35/03

Karamell Sahneschnitten 8 Ei M

Zutaten fur ca. 20 Stucke
400 g Karamell Bonbons mit Schokolade (,Riesen)

1,4 kg Schlagsahne

250 g Zartbitter Schokolade

8 Eier (GrolRe M)

350 g Zucker

250 g Mehl

Fett fur die Fettpfanne

100 g Halbbitter Kuverture

1 Glas (350 g) Baby Birnen
3 Tute Sahnefestiger
Kakaopulver zum Bestauben

Zubereitung



1. Karamellen, bis auf ca. 10 Stick zum Verzieren, und 1 kg Sahne unter
Ruhren aufkochen lassen, Bei schwacher Hitze weiter kdcheln, bis die
Bonbons geschmolzen sind. Die Masse in eine Ruhrschiussel geben, mit
Frischhaltefolie bedecken und ca. 12 Stunden in den Kuhlschrank stellen.
2. Schokolade fein reiben. Eier und Zucker cremig ruhren. Mehl darauf
sieben und unterheben. Restliche Sahne und Schokolade vorsichtig unter-
ziehen. Teig auf der gefetteten Fettpfanne des Backofens glatt streichen.
Im Vorgeheizten Backofen bei 175 °C ca. 40 min backen.

Auskuhlen lassen.

3. Kuverture hacken und im heil3en Wasserbad schmelzen. Birnen abtrop-
fen lassen und zur Halfte in die geschmolzene Kuvertlure tauchen, tuber-
schussige Kuverture abtropfen lassen. Trocknen lassen. Karamellsahne
steif schlagen. Sahnefestiger einrieseln lassen und, bis auf etwas zum
Verzieren, auf den ausgekuhlten Kuchen streichen. Restliche Karamellsah-
ne in einen Spritzbeutel mit Sterntdlle fullen und Tuffs auf den Belag sprit-
zen. Ubrige Karamellen halbieren. Kuchen mit Birnen und Karamellen ver-
zieren. Mit Kakao bestaubt servieren.

Zubereitungszeit ca. 2 Stunden (ohne Wartezeit)
Pro Stuck ca. 550 kcal, E8 g, F33 g, KH54 g

Schoko Birnen Kuchen 4 Ei + 4 Eigelb M

Zubereitungszeit: 50 Min

Fur den Ruhrteig:

200 g Butter oder Margarine
125 g Zucker

1 P. Vanille Zucker

1 Prise Salz

4 Eier (GrolRe M)

125 g Weizenmehl

75 g Speisestarke

15 g Kakaopulver

2 gestr. Tl Backpulver

2 El Milch

Fur die Quarkmasse:

4 Eigelb (Grolze M)
125 g Zucker
Schale und Saft von 1 grol3en Zitrone (unbehandelt)

200 ml Schlagsahne



2 P. Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
125 g zerlassene, abgekuhlte Butter
125 g Rosinen

2 Dosen Birnen (Abtropfgew. je 460 g)

Zum Aprikotieren:

4 geh. El Aprikosenkonfiture
3 El Wasser

Flr den Teig Butter oder Margarine mit den Handruhrgerat mit Ruhrbesen
auf hochster Stufe geschmeidig ruhren. Nach und nach Zucker, Vanille
Zucker und Salz unterrthren, so lange ruhren, bis eine gebundene Masse
entstanden ist.

Eier nach und nach unterrihren (jedes Ei etwa 1/2 Min.).

Mehl mit Speisestarke, Kakao und Backpulver mischen, sieben und ab-
wechselnd portionsweise mit Milch auf mittlerer Stufe unterrihren. Einen
Backrahmen auf ein gefettetes Backblech (30x40 cm) stellen, den Teig auf
das Backblech streichen.

Fur die Quarkmasse alle Zutaten miteinander verruhren, auf dem Teig
verteilen und glatt ruhren.

Die Birnen auf einem Sieb abtropfen lassen, facherartig langs einschnei-
den, so dass sie am unteren Ende noch zusammen sind und auf der
Quarkmasse verteilen. Das Backblech in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180° vorgeh.
Heil3luft: etwa 160° nicht vorgeh.
Gas: etwa Stufe 3 nicht vorgeh.

Backzeit: etwa 45 Min.

Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen, Kuchen abkihlen lassen.

Zum Aprikotieren Aprikosenkonfiture durch ein Sieb streichen, mit Wasser
gut aufkochen lassen und den etwas abgekuhlten Kuchen und die Birnen
damit bestreichen.

Tipp: Den Kuchen nach Belieben mit gebraunten Mandeln bestreuen oder
aus 500 ml (1/2 1) Birnensaft und 2 P. Tortenguss einen Guss zubereiten
und auf dem abgekuhlten Kuchen verteilen.



SuRe Flammkuchen M

Hefeteig

250 g Mehl

14 g frische Hefe

100 ml lauwarmes Wasser

1 TI flussiger Honig

100 g lauwarm. Butterschmalz

far den Belag

4 mittelgrof3e Birnen
2 El Zitronensaft

1 Becher 250 g Creme fraiche

100 g Korinthen
100 g abgezogenen, gehobelte Mandeln

Zum Bestreuen
2 El Zucker

Mehl in eine Schussel geben, in die Mitte eine Vertiefung drucken, Hefe
hineinbrockeln, etwas von dem Wasser und Honig hinzufigen, mit einer
Gabel vorsichtig verriuhren und etwa 10 Min. gehen lassen. Restliches
Wasser und Butterschmalz hinzufiigen, die Zutaten mit dem Knethaken zu
einem Teig verarbeiten, den Teig zugedeckt solange an einem warmen Ort
stehen lassen bis er sich sichtlich vergrofRert hat. Den gegangenen Teig
leicht mit Mehl bestduben, aus der Schissel nehmen und auf einer be-
mehlten Arbeitsflache nochmals kurz durchkneten, den Teig halbieren, ei-
ne Teighalfte beiseite legen, die zweite auf einem 30x40° C m Backblech
gefettet, ausrollen, den ausgerollten Teig zugedeckt etwa 10 Min. gehen
lassen. Fur den Belag die Birnen schalen, vierteln, entkernen und in Spal-
ten schneiden, Birnenspalten mit Zitronensaft betraufeln. Die Halfte der
Creme fraiche auf den Teigboden streichen, nacheinander jeweils die Half-
te der Birnen, Korinthen und Mandeln darauf verteilen, mit der Halfte des
Zuckers bestreuen, das Backblech

in den vorgeheizten Backofen schieben und bei 220° C 10-15 Min. backen,
auf einen Kuchenrost stellen. Mit der anderen Halfte des Teiges genauso
verfahren.

Buttermilch

Buttermilch Kokos Schnitten 2 Ei M



2 Eier,
2 Tas. Zucker,

2 Tas. Buttermilch,

4 Tas. Mehl,

1 Tute Backpulver,

Dies alles zu einem Teig verarbeiten und auf einem Backblech verteilen.
1 Tas. Zucker,

2 Tas. Kokosflocken miteinander mischen und gleichmafRig uber dem Ku-
chen verteilen.

Bei 180° C ca. 20 min backen.

Dann 200 g flussige Butter tUber den fertig-gebackenen Kuchen geben
und auskuhlen lassen

Buttermilch Kuchen 2 Ei M

Zutaten

4 Tassen Mehl

1,5 Tassen Zucker

1,5 Tute Backpulver
1,5 Tute Vanillezucker

2 Eier

2 Tassen Buttermilch

2 Tassen Kokosflocken

1 Tasse gemahlene Mandeln oder Nusse
1 Tasse Zucker

1 Tute Vanillezucker

2 Becher Sahne

Anweisungen

Mehl, Zucker, Backpulver, 1,5 Tute Vanillezucker, Eier und Buttermilch in
eine Schussel geben und gut miteinander verruhren.

Teig auf ein gefettetes oder mit Backpapier ausgelegtes Backblech strei-
chen und als Belag die gemischten Kokosflocken, gemahlene Mandeln, Zu-
cker und Vanillezucker darauf verteilen.

Bei 200 grad ca. 20 min. backen.
Sofort nach dem Backen 2 Becher Sahne Uber den heil3en Kuchen giel3en.



Buttermilchkuchen 4 Ei M

2 Tas. Buttermilch,

2 Tas. Zucker,

4 Tas. Mehl,

2 Tute Vanille Zucker,
1 v% Tute Backpulver,

4 Eier,

Belag

2 Tuten gehobelte Mandeln,
1 Tas Zucker,

2 Be. flussige Sahne,

Die Zutaten fur den Teig gut verrihren (mit dem Mixer). Auf ein Back-
blech verteilen und

5 Min .bei 180° C backen.

Dann die Mandeln mit dem Zucker mischen und auf dem Kuchenteig ver-
teilen, dann weitere 30 min backen . Nach dem backen 2 Becher unge-
schlagene Sahne uber den Kuchen giel3en. Evtl. noch mit etwas Zucker
bestreuen

Buttermilchkuchen | 3 Ei M

Flr den Teig:

4 Tassen Mehl
2-3 Tassen Zucker

2 Tassen Buttermilch

3 Eier
1,5 Packchen Backpulver

Fur den Belag:

1 Tasse Zucker

1 El Zimt

125 g Butter, zerlassen
Kokosraspeln



Aus den Zutaten fur den Teig einen Ruhrteig herstellen. Auf ein mit Back-
papier belegtes Blech streichen und

20 Minuten bei 175-200°C auf der mittleren Schiene backen.

Den Zucker mit Zimt und der zerlassenen Butter mischen. Auf den ferti-
gen, heilBen Kuchen pinseln und mit den Kokosraspeln bestreuen.

Buttermilchkuchen Il 3 Ei M

2 Tas. Buttermilch,

3 Tas. Zucker,
1 Tas. Kakao,

3 Eier,

250 g Butter !I,

4 Tas. Mehl,

1 Pkg Vanillezucker mit

1 Tl Backpulver gut vermischen. Teig ruhren, auf einem Blech bei Mittel-
hitze ca. 20 min. backen.

Obenauf dann einen Zuckerguss und bunte Streuseln.

Buttermilchkuchen 11l 3 Ei M

Als Mal} eine Kaffeetasse benutzen. Die GrofRe entscheidet, ob es ein Kas-
ten- oder Blechkuchen wird!

Zutaten:

2 Tassen Buttermilch,
1 Stuck weiche Butter (250 gr.),

3 Eier,

1 Packchen Vanillezucker,
2 Tassen Zucker,

4 Tassen Mehl,

4 Essl. Kakao (50 gr.),

2 Tl. Natron

Belag:

Obst (Kirschen, Mandarinen, Pfirsiche ..... ),
Streusel ,



Kokosraspel, etc.

Backzeit: 40 bis 50 min. bei mittlerer Hitze

Alle Zutaten nach und nach in eine grol3e Ruhrschissel geben und gut
verrihren. Dann Obst, Butter- oder Kakao-Streusel auf die dunkle Teig-
masse geben.

Nachdem der Kuchen abgekuhlt ist, nach Wunsch Zuckerguss druber ge-
ben.

Buttermilchschnitten IV 3 Ei M

3 Eier,

3 Tas. Zucker,
4 Tassen Mehl,

2 Tas. Buttermilch,

1 Tute. Vanillezucker,

1 Tute. Backpulver, daraus einen Teig herstellen und auf ein gefettetes
Blech streichen

2 Tas. Kokosflocken,

12 Tas. Zucker, vermengen Uber den Teig streuen und

20 min. bei 200°C backen

250 g Quark,
100 g Puderzucker,

100 g geschlagene Sahne,

2 El Kakao, zu einer Creme mischen, den Kuchen bestreichen ,mit Scho-
koflocken bestreuen.

Buttermilchschnitten V. 3 Ei M

Teig:

3 Eier

300 g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker
360 g Mehl

1 Packchen Backpulver

Y, | Buttermilch



Belag:

100 g Kokosflocken
75 g Zucker

1 Becher Sahne
70 g Butter

Ruhrteig bereiten und auf ein gefettetes Backblech streichen. Kokosflo-
cken und Zucker vermischen und tber den Teig streuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200° C 20 Minuten backen.

Sahne mit Butter aufkochen lassen und uber den warmen Kuchen loffel-
weise verteilen. Nach dem Erkalten in Sticke schneiden.

Wabenkuchen vom Blech 4 Ei M
(24 Stucke)

Far den Teig

200 ml Buttermilch

125 g getr. Zuckerrohrsaft
Mark einer Vanilleschote

4 Eier

1/2 Teeloffel abgeriebene Orangenschale
200 g Weizenmehl (Type 550)

100 g Weizenmehl (Type 1050)

100 g gemahlene Haselnusskerne

1 Tute Backpulver

ungehartete Margarine zum Einfetten

Fur den Belag

150 g Margarine
50 g getr. Zuckerrohrsaft
2 El Honig

3 El Milch
je 75 g grobgehackte Hasel- und Walnusskerne

Zubereitung



Buttermilch, Zuckerrohrsaft, Vanillemark und Eier schaumig schlagen.
Orangenschale dazugeben. Mehlsorten, Haselnusskerne und Backpulver
mischen und unterrihren. Teig auf ein gefettetes Backblech streichen oder
in eine gefettete Tarteform geben.

Im vorgeheizten Backofen bei 200° C (Gas Stufe 3) 15 min vorbacken.
Inzwischen Margarine, Zuckerrohrsaft, Honig, Milch, Hasel- und Walnuss-
kerne unter Rihren aufkochen und abkthlen lassen. Belag auf den vorge-
backenen Boden streichen und bei gleicher Temperatur weitere 15 min
backen.

Zuckerkuchen 2 Ei M

Zutaten:

2 Eier
2 Tassen Zucker

2 Tassen Buttermilch

4 Tassen Mehl
1 Tute. Backpulver

Belag:

2 Tassen Kokosraspeln
1/2 Tasse Zucker
200 g Butter

Zubereitung:

Eier und Zucker schaumig ruhren, alle anderen Zutaten nach und nach
dazugeben. Ruhrteig (sehr flussig!) auf ein Blech giel3en. Daruber die ers-
te Tasse Kokosraspeln streuen. Die zweite Tasse Kokosraspeln mit 1/2
Tasse Zucker vermischen und uber die erste Tasse Kokosraspeln verteilen.

Im vorgewarmten Ofen 15-20 min backen.

200 g Butter zerlaufen lassen und l6ffelweise tGber den heil3en Kuchen ge-
ben.

Eierlikor

Ameisenkuchen vom Blech 4 Eij M
Feiner Eierlikdrkuchen



Zutaten fur 1 Portionen

Far den Teig:

300 g Butter / Margarine
300 g Zucker
2 Pck. Vanille Zucker

4 Ei(er)
300 g Mehl (Weizenmehl)

3 TL, gest. Backpulver
300 ml Eierlikor

150 g Schokostreusel (Zartbitter)

FUr den Guss:

200 g Kuverture, weil3
10 g Kokosfett
Schokostreusel (Vollmilch und Zartbitter)

ZUBEREITUNG

Flr den Ruhrteig Butter mit Handruhrgerat auf hochster Stufe geschmei-
dig rihren. Nach und nach Zucker und Vanille Zucker unterruhren. So lan-
ge ruhren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach
unterrihren (jedes Ei etwa 30 Sekunden). Mehl mit Backpulver mischen,
sieben und portionsweise auf mittlerer Stufe unterrthren. Eierlikoér und
Schokostreusel unterriihren. Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech (38 x 28 cm) streichen.

An der offenen Seite des Backblechs das Papier unmittelbar vor dem Teig
zur Falte knicken, sodass ein Rand entsteht. Teig im vorgeheizten Back-
ofen bei 180°C Ober-/Unterhitze (160°C Heil3luft, Stufe 2-3 bei Gas) 15-
20 Minuten backen. Kuchen erkalten lassen.

Fur den Guss Kuvertire grob zerkleinern und mit dem Kokosfett in einem
kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer geschmeidigen
Masse verruhren. Den erkalteten Kuchen mit gut 2/3 von dem Guss best-
eichen. Den restlichen Guss auf einer Platte ausgiel3en, fest werden lassen
und zu Locken schaben. Den Kuchen mit Kuverturelocken und Schoko-
streusel garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Blechkuchen 8 Ei M

1 kg frische oder 2 Glaser (a 720 ml) Sauerkirschen

100 g Zartbitter-Schokolade



Fett und Paniermehl fur die Fettpfanne
500 g weiche Butter/Margarine

500 g Zucker

1 Prise Salz

8 Eier (Gr. M)

500 g Mehl

2 TL Backpulver

Yal + ca. 5 EL Eierlikor

200 g Schmand oder Creme fraiche

400 g Schlagsahne

2 Packchen Vanille Zucker
evtl. frische Kirschen,
gehackte Schokolade und Minze zum Verzieren

Kirschen waschen, trockentupfen, entstielen und entsteinen (Kirschen aus
dem Glas abtropfen lassen). Schokolade grob hacken.

Eine Fettpfanne (ca. 32 x 39 cm) fetten und mit Paniermehl aus streuen.
Fett, Zucker und Salz cremig ruhren. Eier einzeln unterrihren. Mehl und
Backpulver mischen und im Wechsel mit 1/4 Liter Eierlikér unterrihren.
Dann die Schokolade unterrihren. Herd: 175°C/Umluft: 150°C/ Gas: Stufe
2) 50-55 Minuten backen. Auskuhlen lassen.

Schmand und Sahne cremig aufschlagen, dabei Vanille Zucker einrieseln
lassen. Schmand-Sahne auf den Kirschkuchen geben und wellenférmig
verstreichen. Mit ca. 5 EL Eierlikér und nach Belieben mit frischen Kir-
schen, gehackter Schokolade und Minze verzieren

Blechkuchen mit Eierlikor 5 Ei

Zutaten fur 8 Portionen
200 g Margarine
150 g Zucker

5 m.- grol3e Ei(er)

300 g Mehl

100 ml Eierlikor

Y2 Pck. Backpulver

2 Dose/n Aprikose(n)

ZUBEREITUNG



Zuerst die Aprikosen gut abtropfen lassen und beiseite stellen. Den Zu-
cker, Margarine und eine Prise Salz schaumig ruhren. Die Eier nach und
nach zugeben und anschlieend kurz auf hochster Stufe schlagen. Das
Mehl mit dem Backpulver mischen und abwechselnd mit dem Eierlikor da-
Zu geben.

Den Teig auf ein gut gefettetes, etwas hoheres Blech geben (der Teig soll-
te nicht zu flussig sondern leicht z&h sein). Dann den Ofen auf 150-160°
Umluft anstellen. Nun die Aprikosen (mit der gewoélbten Seite nach unten)
nebeneinander auf den Teig geben und leicht! andricken. Die Backzeit be-
tragt ca. 20-25 Minuten. Den Kuchen anschlie3end gut auskuhlen lassen
und mit Puderzucker bestduben (nach Geschmack).

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

29.10.04 Nessab66 CK

Eierlikdr Schnitten 4 Ei M

a la Sven Hannawald
Ihr braucht fur den Teig:

4 Eier,

4 Essl. heil3es Wasser,
200 g Zucker,

200 g Mehl,

1 TL Backpulver,

1 Packchen Vanillezucker

fur den Belag:

250 g Butter,

2 Packchen Vanillepudding,

150 - 200 ml Eierlikor,

Butterkekse,

etwas Rum,

2 Tafeln Schokolade (je nach Geschmack Vollmilch, Zartbitter etc.)

So, Armel hochkrempeln und los geht's wieder. Aus Zucker, Mehl, Eiern,
Vanillezucker, Backpulver und Wasser stellt ihr einen Teig her, den ihr auf
ein Backblech streicht. Im Ofen muss der Kuchenboden dann

bei 200°C ca. 13 Minuten backen

(zuséatzlich noch ein bis zwei Minuten in der Nachwéarme stehen las-
sen).Die Creme ist in der Herstellung etwas komplizierter: Aus zwei Pack-
chen Vanillepudding und einem halben Liter Milch kocht ihr eine Pudding-
masse. Unter stdandigem Ruhren lasst ihr die Masse dann erkalten. An-
schlieRend muss die Butter schaumig geschlagen und die kalte Pudding-
masse langsam untergeruhrt werden. Dann den Eierlikdr dazu giel3en.



Diese Creme streicht ihr auf den fertigen Kuchenboden. Handelsubliche
Butterkekse weicht ihr kurz in einer Rum-Wasser-Mischung ein (nicht so
lange, dass sie matschig werden...) und legt sie als nachste Schicht auf
die Creme. Zum Schluss streicht ihr die geschmolzene Schokolade auf den
Kuchen. Und das war's auch schon. Noch erkalten lassen und in Sticke
schneiden. Ihr kénnt servieren und Euch es schmecken lassen!

Eierlikdr Schnitten M

Zutaten fur 14 Stuck:
1 P. Blatterteig (tiefgefroren, 6 Platten 450 g),

250 g Magerquark,

250 g Schlagsahne,

1 P. Vanille Zucker,

1 P Sahnefestiger,

180 g Puderzucker,

150 ml Eierlikor,

3 TL Zitronensaft,

150 g Preiselbeer-Konfiture.

Zubereitung:

1. Blatterteig auftauen lassen. Auf bemehlter Arbeitsflache zweimal zwei
Platten tGbereinander legen, zu 10 x 35 cm ausrollen. Rest Teigplatten
gleichermal3en einzeln ausrollen und jeden Streifen quer in 7 gleichgrol3e
Sticke teilen. Alle Platten mehrmals einstechen. Auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen.

Nacheinander

im heilRen Backofen bei 200 °C ca. 15 Min. backen.

Auskuhlen lassen. Quark abtropfen lassen. Sahne steif schlagen, dabei
Vanille Zucker und Sahnesteif einrieseln lassen. Quark, 30 g Puderzucker
und Likor glatt rihren. Sahne unterheben, zugedeckt kuhlen.

2. 75 g Puderzucker mit 2 TL Zitronensaft verrihren. 1 TL Konfitiire durch
ein Sieb streichen, mit 1 TL Zitronensaft in 75 g Puderzucker verruhren.
Jeweils 7 diinne Teigstreifen mit rosa und 7 mit weillem Zuckerguss
bestreichen. Mit Rest Guss verzieren. Konfiture auf dicke Teilchen vertei-
len. Quarkmasse auf Preiselbeeren spritzen. Teigdeckel auf Quark setzen.

Zubereitungszeit ca. 1 ¥4 Std. ( ohne Wartezeit)
Pro Stuck ca.

1300 kJ/310 kcal

ES5aQ,

F 15 g,



KH 33 g
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Eierlikdr Streuselkuchen 4 Ei M

550 g Butter

580 g Mehl

20 g Kakaopulver
450 g Zucker

1 Pkt. Vanillezucker

4 Ei

500 g Quark

1 Tl Orange(n) Schale

3 El Orangensaft

300 ml Eierlikor

60 g Puddingpulver, Vanille

350 g Butter zerlassen. Mit dem Mehl, Kakao, 300 g Zucker mit den Han-
den zu Streuseln verarbeiten. 2/3 der Streusel als Boden auf ein gefette-
tes, tiefes Blech (40x32) drucken. Im vorgeheizten Ofen bei 190° auf der
2 Schiene von unten backen. ( 10 Min.)

Inzwischen 200 g weiches Fett, 150 g Zucker und Vanillezucker mit dem
Quirl ca. 6 Min. cremig schlagen. Die Eier nacheinander gut unterruhren.
Quark, Orangensaft und -schale, 250 ml Eierlikér und Puddingpulver un-
terrihren.

Masse auf den vorgebackenen Boden streichen. Mit Ubrigen Streuseln
bestreuen und weitere 35 Min. backen. Abkuhlen lassen und mit dem Rest
Eierlikor betraufeln.

Eierlikbrkuchen 5 Ei

5 Eier,

250 g Zucker,

1 Tute Vanillezucker
250 g Mehl,

1 Tas. Ol,

1 Tas. Eierlikor,

1 Tute Backpulver,

Guss



200 g Staubzucker,
3 El heilles Wasser.

alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten, auf ein Backblech bei mittlerer
Hitze ca. 25 min backen

Auf den etwas abgekuhlten Kuchen gibt man den Guss Den gesiebten
Staubzucker in eine Schussel geben und mit so viel heilem Wasser glatt
riuhren, dass eine dickflissige Masse entsteht.

Eierlikbrkuchen 5 Ei M

5 Eier,

200 g Puderzucker,
2 Tute Vanillezucker,
v, L Ol,

Ya L Eierlikor,

125 g Menhl,

125 g Starkemehl,

1 Tute Backpulver,

Zutaten fur den Belag

2 Glaser Heidelbeeren,
2 Tute Vanillepudding,
3, L Heidelbeersaft,

3 Becher Schlagsahne,

Schokoladenraspel,

Einem Teig arbeiten und

bei 175-190° C backen.

Heidelbeeren abtropfen lassen. Den Saft auffangen. Vanillepudding mit %4
L Saft kochen und abklhlen lassen. Beeren auf dem gebackenen Boden
verteilen. Den Pudding auf den Beeren verteilen. Sahne schlagen und auf
den Pudding streichen. Anschliellend zum Schokoraspeln Uber die Sahne
geben und dazu einige Spritze Eierlikor.

Eierlikdrschnitten 5 Ei M
Zutaten:

5 Eier,



8 dag Thea,
8 dag Staubzucker,
20 dag Nusse,

10 dag geriebene Schokolade,

1 Pkg. Vanillezucker,
2 Pkg. Backpulver,
1 El Weinbrand,

1 El Rum

2 Be. Schlagobers,

2 Pkg. Sahnesteif,
Eierlikor

Zubereitung:

Dotter, Thea und Staubzucker schaumig rihren. Nusse, Schokolade,
Vanillezucker, Backpulver, Weinbrand und Rum unterruhren. Eiklar zu
steifem Schnee schlagen und vorsichtig unterheben. Backblech einfetten,
Masse darauf geben und

bei 180°C ca. 30 Min. backen.

Schlagobers mit Sahnesteif aufschlagen, auf die erkaltete Masse streichen
und reichlich mit Eierlikér Ubergiel3en. Schnitten schneiden und kaltstellen.
Eierlikdr-Schnitten

Creme:

1/2 | Milch

150 g Zucker

2 P. Vanillepuddingpulver
200 g Butter

5 El Eierlikor

7 Ei trennen

7 El Zucker
1 El Ol
7 El Mehl

Belag:

Butterkekse
Rum

Schokoglasur



Eiweil3 zu Schnee schlagen. Eigelb und Zucker schaumig
rihren. Ol dazugeben und Mehl untermengen. Eischnee
unterheben. Teig auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
streichen.

Bei 180 ° ca. 10 Min. backen.

Auf ein Kuchentuch stirzen und Papier abziehen.

Fur die Creme aus Milch Zucker und Puddingpulver einen Pudding zuberei-
ten und abkuhlen lassen. Weiche Butter schaumig ruhren, mit Pudding
und Eierlikdr vermischen und auf dem ausgekihlten Boden verteilen. But-
terkekse in Rum tranken, auf die Creme legen und mit Schokoglasur tber-
ziehen.

Feine Eierlikdr Schnitten 4 Ei M

vom Blech

Zutaten fur ca. 30 Stucke

4 Eier (GrolRe M)

1 Prise Salz

220 g Zucker

3 Packchen Vanille Zucker
100 g Mehl

25 g Speisestarke

2 TL Backpulver

4 Dosen (a 425 ml) Aprikosen
3 Packchen Puddingpulver " Vanille-Geschmack™

1100 ml Milch
250 g Schmand

1 kg Schlagsahne

3 Packchen Sahnefestiger
100 ml Eierlikor

50 g Halbbitter-Kuverture
Eierlikor und Melisse

Zubereitung

1 . Eier trennen. Eiweil} steif schlagen, Salz, 100 g Zucker und 1 P. Vanille
Zucker einrieseln. Eigelb unterrihren. Mehl, Starke und Backpulver mi-
schen, unterheben. Fettpfanne fetten. Masse darauf

streichen.

Im heilRen Ofen bei 200 °C 12-15 Minuten backen.



Auskihlen.

2. Aprikosen abtropfen lassen. Pudding, tbrigen Zucker und 200 ml Milch
glatt ruhren. Restliche Milch aufkochen lassen. Pulver einrihren, ca. 1 Mi-
nute kdécheln lassen. Pudding etwas abkuhlen lassen. Schmand unterrih-
ren.

3. Aprikosen auf dem Boden verteilen. Pudding gleichmallig darauf strei-
chen und mindestens 1 Stunde kuhl stellen

4. 750 g Sahne, Ubrigen Vanille Zucker und Sahnefestiger steif schlagen.
Eierlikdr unterruhren. Sahne auf dem Kuchen glatt streichen. 30 Minuten
kihlen.

5. Kuverture schmelzen. Kuchen in Sticke schneiden. Kuverture streifen-
formig damit verzieren. 250 g Sahne steif schlagen und in einen Spritz-
beutel mit Sterntulle fullen. Je 1 Tuff auf die Schnitten spritzen, Tuffs mit
Likor betraufeln und mit Melisse verzieren.

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Stunden (ohne Wartezeit)
Pro Stuck ca. 260 kcal E4 g, F15 g, KH 26 g
Mini Nr. 13/03

Heidelbeer Eierlikbrkuchen 3 Ei M

150 g Zucker,

3 Eier,

200 g Mehl,

125 ml Ol (ich nehme weniger!),

125 ml Eierlikor,

1 Tute Backpulver.

Gut verrihren und auf ein gefettetes Backblech geben und

bei 150-160° C Backen,

dann kalt stellen. 3 Glaser Heidelbeeren gut abtropfen. Die Flussigkeit
zum kochen bringen, 4 El Zucker und 3 Tute Vanillepudding hinzugeben
(wie Pudding kochen nur nicht mit Milch sondern mit dem Sud der Heidel-
beeren). Beeren in denn heilRen Pudding ruhren auf den Kuchen geben
und wieder abkuhlen lassen.

3 Becher sulie Sahne steif schlagen,

2 Becher Schmand unterrihren und mit etwas Eierlikor abschmecken.
Diese Masse auf die gekuhlte Vanillepudding-Heidelbeermasse geben. Am
besten bereitet man den Kuchen einen Tag vorher zu, dann schmeckt er
am besten.



Heidelbeerkuchen 4 Ei M

250 g Margarine
250 g Zucker

4 Eier

1 Prise Salz

2 Pck. Vanille Zucker

abgeriebene Schale von 1 Zitrone (unbehandelt)
400 g Mehl

1/2 Pck. Backpulver

125 ml Milch

300 g Heidelbeeren
1/4 Liter Eierlikor

2 Becher Sahne

Margarine und Zucker cremig ruhren, nach und nach die Eier zuftgen.
Salz, 1 Pck. Vanille Zucker und Zitronenschale dazugeben. Mehl mit Back-
pulver

vermischen und abwechselnd mit der Milch unterrihren. Die Heidelbeeren
unterheben.

Den Teig auf ein gefettetes Backblech streichen,

im vorgeheizten Backofen bei E-Herd: 175° C 35-40 Minuten backen.

Den abgekuhlten Kuchen mit 1/8 Liter Eierlikor bestreichen. Sahne mit 1
Pck. Vanille Zucker steif schlagen, auf dem Kuchen verteilen. Mit dem
restlichen Eierlikor garnieren.

Quarkkuchen mit Eierlikbr 6 Ei M

Murbeteig

4 El Zucker,

150 g Butter,

250 g Menhl,

80 g gem. Mandeln,

1 Ei,
Fur den Belag

100 g weil3e Kuverture,



5 Eier,

1 Vanilleschote,
750 g Quark (20% Fett), ausgedruckt,
60 g Butter, flissig und abgekunhlt,

100 ml Eierlikor,

150 ml Milch,

60 g Mehl,

Y% El Speisestarke,
1 Tl Backpulver,
150 g Zucker,
etwas Zitronensaft

Zum Verzieren

1 El Pistazien, feingehackt

etwas Puderzucker

Fir den Murbteig alle Zutaten zu einem glatten Teig verkneten, in Folie
gewickelt im Kuhlschrank 30 min ruhen lassen. Den Teig auf einem gefet-
teten Backblech ausrollen. E-Herd 175°C vorgeheizt. Backzeit ca. 15 Min.
Kuvertire hacken und im Wasserbad schmelzen. Auf dem Murbteigboden
streichen. Abkuhlen lassen. Backrahmen darum stellen. Eier trennen.
Vanilleschote langs aufschlitzen und Mark herausschaben. Mark mit Eigelb,
Quark, Butter, Eierlikdr und Milch verruhren. Mehl, Starke und Backpulver
mischen und nach und nach unter den Quark rihren. Eiweil3e steif schla-
gen. Zucker einrieseln lassen, dabei langsam weiterschlagen. Den Ei-
schnee unter die Eierlikbrmasse heben. Zitronensaft unterrihren und die
Masse auf dem Teig verteilen. E-Herd 200° C vorgeheizt Backzeit 5 Min.
Danach auf 175°C zuruckschalten und in ca. 15 min fertig backen. Mit Pis-
tazien und Puderzucker bestreuen

Erdbeeren

Erdbeer Grield Schnitten 8 Ei M

Zutaten fur den Knetteig
350 g Mehl,

150 g Zucker,

1 Prise Salz,

175 g kalt Butter/Margarine,
2 Eier (Gr. M)

Zutaten fur Belag und Verzierung



300 g Erdbeerkonfitire,
6 Eier (Gr. M),

750 g Schmand oder Creme fraiche,

250 g Schlagsahne,

2 P. Vanille Zucker,

2 Beutel Puddingcreme - Pulver ,,Griel3" (fur je Y2 | Milch; gezuckert;),
2 kg Erdbeeren,

3 P. roter Tortenguss,

50 g Zucker

Zubereitung

Mehl, Zucker, Salz, Fett in Stuckchen und Eier zuerst mit den Knethaken
des Handruhrgerates und dann kurz mit den Handen glatt verkneten. Zu-
gedeckt ca. 1 Stunde kalt stellen. Fettpfanne (ca. 32 x 39 cm) fetten.
Murbeteig darauf ausrollen.

Im vorgeheizten Backofen (E - Herd 175°) etwa 15 min vorbacken.

Konfiture erwarmen, durch ein Sieb streichen. Eier trennen. Eigelb,
Schmand, Sahne, Vanille Zucker -Zucker und Griel3pulver mit den
Schneebesen des Handruhrgerates 4 - 5 min cremig aufschlagen. 6 Eiweil}
steif schlagen und unterheben. Konfitire auf den Murbeteig streichen.
GrieBmasse darauf streichen. Bei gleicher Temperatur weitere 30 - 35 min
backen. Auskiihlen lassen. Erdbeeren waschen, putzen und halbieren bzw.
vierteln. Auf dem Kuchen verteilen. Gusspulver und Zucker mischen. Mit
%4 | Wasser verriihren und unter Ruhren aufkochen. Uber den Erdbeeren
verteilen und fest werden lassen.

Statt Erdbeeren kann man naturlich auch Himbeeren, Heidelbeeren und
Brombeeren nehmen

Erdbeer Quark Schnitten 6 Ei M

Far den All-in-Teig:
200 g Weizenmehl
50 g Speisestarke

1 Pck. Backpulver
250 g Zucker

1 Pck. Vanille Zucker

6 Eier

125 g Butter oder Margarine
100 g gem. Mandeln
200 g Zartbitterschokolade zum Bestreichen des Bodens

Fur den Erdbeerbelag:



1 kg Erdbeeren

500 ml Sahne

1 Pck. Tortencreme Erdbeere
200 ml Wasser
2 El Amaretto

250 g Magerquark

Zum Verzieren:

100 g Schokoriegel Erdbeere
Zitronenmelisseblatter

Alle Zutaten (Teig), bis auf die Schokolade, zu einem Teig verarbeiten. Die
Mandeln zum Schluss unterrihren. Einen Backrahmen auf ein gefettetes
Blech stellen, den Teig einflllen .

Ober-/Unterhitze: ca. 180°C
HeiRluft: ca. 160°C
Backzeit: etwa 25 Minuten

Kuchen erkalten lassen.

Zartbitterschokolade im Wasserbad auflésen und den Kuchen damit
bestreichen, fest werden lassen.

Fur den Erdbeerbelag 750 g Erdbeeren wirfeln, den Rest halbieren.. Sah-
ne steif schlagen.

Tortencreme Erdbeere mit Wasser und Amaretto mit dem Schneebesen
1/2 Minute verruhren. Quark unterriuhren und die steifgeschlagene Sahne
unterheben.

Zuletzt die gewurfelten Erdbeeren unterheben. Die Masse sofort auf den
Boden geben und glattstreichen. 3 Stunden kalt stellen. Die halbierten
Erdbeeren dekorativ auf der Creme verteilen.

Schokoriegel der Lange nach halbieren und mit der offenen Schnittkante
zu den Erdbeerhélften auf die Schnitten legen. Mit Zitronenmelisse garnie-
ren.

Erdbeerkuchen 6 Ei M

16 Portionen

Zutaten
Teig

6 Eier
6 El. Ol



200 g Zucker
250 g Mehl
2 Tl. Backpulver

Belag

1 Tute Sahnepuddingpulver (ersatzweise Vanillepudding)
2 El. Zucker

1/2 | Milch

250 g Magerquark
1 kg Erdbeeren
evtl. Zucker zum Bestreuen

Zubereitung

Fur den Teig Eier, Ol und Zucker mit den Quirlen des Handriuhrers
schaumig ruhren. Mehl und Backpulver unterrihren. Teig auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech streichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175 °, Umluft 150 °, Gas Stufe 2 etwa 25
min goldbraun backen.

Herausnehmen und abkuhlen lassen. Fur den Belag Einen Sahnepudding
nach Packungsanweisung mit Zucker und Milch zubereiten. Etwas abkuh-
len lassen und den Quark unterrihren. Erdbeeren abspulen, putzen und
halbieren. Den Obstkuchenboden mit dem Pudding bestreichen und die
Erdbeeren darauf legen. Nach Geschmack mit etwas Zucker bestreuen.

Tipps
Der Kuchen schmeckt auch mit einem Schokoladen-Ruhrteig als Boden
sehr gut.

Nahrwerte
pro Stuck ca. 240 Kalorien, 8 g Fett

Erdbeerschnitten 6 Ei

6 Eier,

180 g Zucker,

1 Tute Vanillezucker,
200 g Mehl,

12 Tute Backpulver,

5 El Erdbeerkonfiture,

1 El Rum,

1 kg Erdbeeren,

2 Tute roter Tortenguss,



Eier trennen,

Eiweil3 mit Zucker und Vanillezucker steifschlagen, Eigelb unterziehen und
das mit Backpulver gemischte Mehl nach und nach unterheben, auf ein
backpapierbelegtes Backblech streichen und

bei 180° C 15 min. backen,

auf ein Kuchengitter stirzen und abkihlen lassen, das Backpapier abzie-
hen und auf eine Platte legen. Erdbeeren waschen, entstielen und halbie-
ren. Die Konfitire mit Rum verruhren und das Biskuit damit bestreichen,

dicht mit Erdbeeren belegen. Den Tortenguss nach Packungsanleitung zu-
bereiten und die Erdbeeren damit Uberziehen.

Nuss Erdbeer Schnitten 5 Ei

Flr den Knetteig:

150 g Mehl

50 g Speisestarke

1 TL Backpulver

100 g Puderzucker

1 Pck. Vanille Zucker

100 g gem., gerostete Haselnusskerne
150 g Butter

Zum Bestreichen:
150 g Erdbeer- oder Johannisbeergelee

fur den Biskuitteig:

4 Eier

2 El heil3es Wasser
125 g Zucker

125 g Mehl

25 g Speisestarke
1 TL Backpulver

Zum Belegen:

1,5 kg Erdbeeren

50 g Puderzucker

2Pck. Tortenguss, rot

50 ml Wasser oder roter Saft

Den Knetteig mit oben genannten Zutaten herstellen. Den Teig auf einem



gefetteten Backblech ausrollen, mehrmals mit einer Gabel einstechen.

Ober-/Unterhitze: ca. 200°C
HeiRluft: ca. 180°C

Backzeit: etwa 12 Min.

Zum Bestreichen das Gelee verruhren, auf den Boden streichen. Einen
Backrahmen darum stellen.

Den Biskuitteig mit oben genannten Zutaten herstellen. Den Teig auf dem
Knetteigboden verstreichen. Bei gleicher Temperatureinstellung noch etwa
15 Minuten backen.

Den Kuchen erkalten lassen.

Die Erdbeeren halbieren, mit Puderzucker bestauben und zum Saftziehen
etwas stehen lassen. Die Erdbeeren auf ein Sieb geben, den Saft auffan-
gen. Die Erdbeeren auf dem Boden verteilen.

Aus Tortenguss und Saft (Mit Wasser auf 500 ml auffullen) nach
Packungsanleitung einen Tortenguss zubereiten. Auf die Erdbeeren vertei-
len, fest werden lassen.

Kase = Quark

Altdeutsche Quarkschecke 8 Ei M

80 g Margarine,
200 g Zucker,

3 Eier,

1 kg Quark, (40 % oder Sahnequark),

1 Pkt. Puddingpulver, Mandel- oder Vanille,

50 g Speisestarke,

etwas Zitronenschale oder etwas Saft,

30 g Mandeln, geriebene sul3e

5 Mandeln, geriebenen, bitter oder etwas Bittermandeldl,

Belag
250 ml saure Sahne,

250 ml Milch
20 g Speisestarke,

5 Eier,
75 g Zucker,



1 Pkt. Vanillezucker,
50 g Butter,
3 El Rum,

Backpulver- oder Hefeteig wie gewohnt herstellen. Den Teig auf einem ge-
fetteten Blech ausrollen und dabei einen Rand andriucken. Die Margarine
schaumig schlagen, die anderen Zutaten dazu geben, weiter schlagen, den
Quark unterrihren und zuletzt die Mandeln unterziehen. Es muss eine
sehr cremige, lockere Masse sein. Diese dann auf den Teig streichen. Sau-
re Sahne, Milch, Speisestarke, Eier, Vanillezucker, Zucker, Butter, Rum im
gleichméafig warmen Wasserbad schlagen, bis sie dickschaumig geworden
sind. Dann Uber die Quarkmasse geben.

Bei Mittelhitze ca. 50 Min. backen.

Dabei den Kuchen immer beobachten und notfalls abdecken, wenn er o-
ben zu dunkel wird. Gegen Ende der Backzeit mit zerlassener Butter
bestreichen, dann wird die Oberflache schon glanzend.

Apfel Kase Kuchen 6 Ei + 1 Eigelb M

Zutaten fur 20 Stick:

Streuselteig:

125 g Butter oder Margarine
250 g Mehl

125 g Zucker

1/2 Packchen Backpulver

1 Eigelb

Fett flirs Backblech.

Fallung:

6 Eier (Gr. M)

150 g Butter oder Margarine
250 g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker

6 El Zitronensaft

1 kg Magerquark

5 El Griel3
2 Glaser (a 370 ml) Apfelkompott mit Stucken
Puderzucker.



Zubereitung:

1. Fett bei schwacher Hitze schmelzen lassen. Mehl, Zucker
und Backpulver mischen. Eigelb und Fett zufigen und alles zu
Streuseln verkneten. Streusel zugedeckt etwa 30 Minuten kalt
stellen.

2. Fur die Quarkmasse Eier trennen. Fett, Zucker und Vanillin-
Zucker cremig ruhren. Zitronensaft, Quark, Eigelb und Griel3
zugeben und verruhren. Eiweild steif schlagen und unter die
Quarkmasse heben.

3. Streusel auf einem gefetteten Backblech verteilen und an-
dricken. Apfelkompott darauf verstreichen. Quarkmasse
darauf geben und glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 200 C/Umluft: 175 _C/ Gas: Stufe 3) ca. 45-50
Minuten backen. Kuchen kurz vor dem Servieren mit Puderzucker
bestauben.

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Stunden (ohne Wartezeit).

Bunte Obstschnitten 1| 4 Ei M

Teig
250 g Butter
175 g Zucker,

4 Eier

300 g Mehl
12 Tute Backpulver

4 El Milch

Belag

8 Blatt Gelatine
1 Zitrone

250 g Schlagsahne

1 kg Quark

190 g Zucker

1 Tute Vanillezucker
2 gr. Dosen Pfirsiche
1 Glas Kirschen

5 Kiwi

2 Tute Tortenguss



Fett und Zucker cremig ruhren. Die Eier nach und nach unterrihren. Mehl
und Backpulver mischen, mit der Milch zur Fett-Eimasse geben und unter-
rihren. Teig auf ein gefettetes Blech(36 x 42cm) streichen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd 200°C/ Gasherd Stufe 3) ca 20 min
backen. Auskihlen lassen. Gelatine einweichen. Zitrone waschen und die
Schale abreiben. Saft auspressen. Sahne steif schlagen. Quark, 150 g Zu-
cker, Vanille Zucker, Zitronensaft und -schale verruhren. Gelatine ausdri-
cken und auflésen (nach Anweisung). Zur Quarkmasse geben und verriuh-
ren. Sahne unterheben. Einen eckigen ausziehbaren Tortenrand um den
Boden legen. Quarkmasse auf den Boden verteilen, zirka 2 Stunden fest
werden lassen. Pfirsiche und Kirschen abtropfen lassen, Pfirsichsaft dabei
auffangen. Kiwis schalen, in Scheiben schneiden. Pfirsiche mit der Wol-
bung nach oben auf den Quark legen. Kirschen und Kiwis darauf verteilen.
Tortengusspulver und Ubrigen Zucker verruhren. Pfirsichsaft mit Wasser
auf 1/2 Liter auffullen. Tortengusspulver einruhren. Unter Ruhren aufko-
chen, zirka 1 Minute quellen lassen. Gleichmaldig tber die Friuchte giel3en.
Zirka 20 min fest werden lassen. Den Kuchen in 20 Stucke schneiden.
nach belieben mit Sahnetuffs, gerésteten Mandeln und Schoko-Blattern
verzieren.

Bunte Obstschnitten Il 4 Ei M

Zutaten fur 12 Sticke:
175 g Butter
125 g Zucker

4 Eier

250 g Mehl
0,5 Tute Backpulver

2-3 El Milch

Belag:
8 Blatt Gelatine
1 Zitrone

250 g Schlagsahne

1 kg Magerquark

180 g Zucker

1 Dose Pfirsiche

500 g Erdbeeren

2 Bananen

3 Kiwis

2 Tute. klarer Tortenguss

evtl. Sahne

Mandel- und Schokodekorblatter



Zubereitung:

Fett und Zucker cremig ruhren. Eier einzeln unterriihren. Mehl, Backpulver
und Milch unterheben. Teig auf einem gefetteten Backblech verstreichen.
Im Backofen bei 200° C ca. 20 Minuten backen.

Auskuhlen lassen. Gelatine einweichen. Zitronenschale abreiben, Saft aus-
pressen. Sahne steif schlagen. Quark, 125 g Zucker, Zitronensaft und -
schale verrihren. Gelatine ausdrucken, auflésen und unterrihren. Sahne
unterheben. Quark auf dem Boden verteilen. Pfirsiche abtropfen, Saft auf-
fangen. Pfirsiche in Spalten schneiden. Erdbeeren halbieren. Bananen und
Kiwis in Scheiben schneiden. Tortengusspulver und Rest Zucker in einem
Topf verruhren. Saft mit Wasser auf 0,5 | auffullen, unterrihren. Aufko-
chen. Etwas auf dem Quark verteilen. Frichte darauf verteilen, mit tbri-
gen Guss begiellen. Kuchen 2 Stunden kuhlen. In Stucke schneiden und
verzieren.

Cappuccino Fruchtsticke 2 Ei M

300 g Mehl,
225 g Zucker,
2Tl Backpulver,

2 Eier,

140 g kalte Butter,
1440 ml Sauerkirschen,

150 g Zartbitter Schokolade.
6 Y2 Be. Sahne,

6 Btl. Cappuccino,

6 Tute. Sahnesteif,
1 Tute Vanillezucker,
1 EL Kakaopulver,

15 Moccabohnen,

Mehl, Backpulver, 140 g Zucker, Eier und Butterflockchen kriumelig ver-
kneten, dann mit den Handen schnell zu einem glatten Teig verarbeiten
Teig auf gefettetes Blech dricken, mehrmals einstechen,

im vorgeheizten Ofen bei 200 C 20 min backen,

abkuhlen lassen, Kirschen abtropfen lassen, Saft auffangen, Schokolade
hacken, Kirschen, bis auf 15 Stick auf Boden verteilen, boden mit 6El

Kirschsaft betraufeln, 30min. ziehen lassen, 6 Be. Sahne steif schlagen,
dabei restlichen Zucker, Cappuccinopulver, Sahnesteif einrieseln lassen
Schokostickchen unterheben, auf die Kirschen streichen, ca. 30 Stlucke



schneiden, die restliche Sahne und Vanillezucker halbsteif schlagen, Stu-
cke mit Kakao bestauben, mit Sahneklecks, restlichen Kirschen und Mok-
kabohnen verzieren.

Dominokuchen 8 Ei M

unterer Teig (Murbeteig)

250 g Mehl

100 g Margarine
100 g Zucker

1 Pr. Salz

2 Kakao

1/2 Backpulver

1Ei
2 Wasser, lauwarmes, evtl. mehr

Belag

100 g Butter
150 g Zucker

2 Eier

750 g Quark

1 Vanillezucker

2 Zitronensaft

3 Vanillepudding, gekochten, abgekihlten
1 Puddingpulver Vanillegeschmack

oberer Teig

3 Eier

175 g Zucker

175 ml Speisedl

1 Spritzer Bittermandeldl
150 g Mehl

1 Backpulver

Schokoguss

3 Zucker
1 Vanillezucker

1Ei



2 Kakao, evtl. mehr
125 g Kokosfett
1 Rum, evtl. mehr

Mehl in eine Schussel sieben. Margarinefléckchen, Zucker, Kakao, Gewlurz
und Backpulver zugeben. Ei und Wasser hinzufugen und alles zu einem
Teig verkneten. Den Teig 30 min im Kuhlschrank ruhen lassen, auf be-
mehlter Unterlage ausrollen und auf das gefettete Backblech legen.

Fur den Belag Butter, Zucker und Eier kraftig miteinander verruhren,

den Quark und die ubrigen Zutaten hinzufugen und weiter rihren.

Die Masse gleichmaldig auf dem dunklen Teig verteilen.

Beginnend mit Eiern, Zucker und Ol den oberen Teig rihren, Bitterman-
deldl, das gesiebte Mehl sowie das Backpulver zuftigen. Alles mit dem
Schneebesen schlagen und auf die Quarkmasse geben. Bei guter Mittelhit-
ze backen und erkaltet mit einem Schokoguss uUberziehen. Dafur Zucker,
Vanillezucker und Ei gut verruhren, den gesiebten Kakao und den Rum
zufugen, weiter ruhren. Kokosfett erhitzen, bis es flussig ist, wieder ab-
kuhlen lassen und loffelweise zugeben.

Ruhren. Mdglichst gleichmafig verteilen.

Backzeit 30 min
Hitze 180°C

Einerlei Kuchen 6 Ei M

180 g Margarine
100 g Zucker

3 Eier

300 g Mehl
1 Tute. Backpulver

Teig zubereiten und auf ein tiefes gefettetes Backblech
geben.
3 Dosen Mandarinen auf den Teig verteilen.

500 g Schichtkase

500 g Magerquark
200 g Zucker

3 Eier

1 Tute. Vanillezucker

1 Tute. Vanillepudding

vermengen zu einer cremigen Masse.
Gut durchrihren!



Masse auf das Obst geben.

Streusel herstellen aus

200 g Margarine

150 g Zucker

200 g Kokosflocken

und etwas Mehl

Streusel auf der cremigen Masse verteilen.

Bei 180° C a. 40-50 Min. backen.

Fruchtig Vanilleschnittchen 8 Ei M

Zutaten fur 20 Stucke:
300 g Mehl

2 TL Backpulver

380 g Zucker

140 g Butter

8 Eier

2 El Zitronensaft
350 ml kalt gepresstes Rapsol

1 kg Magerquark

750 ml Milch

2 Pck. helles Puddingpulver (Vanille oder Mandel)
250 g Erdbeeren

250 g Himbeeren

500 g Aprikosen (Dose oder frisch)

2 TL Puderzucker

So wird's gemacht:

1. Mehl, Backpulver, 140 g Zucker, Butter in Flockchen und 2 Eier rasch
zu einem glatten Teig verkneten. In Folie gewickelt ca. 30 Min, kuhlen.

2. Backofen auf 200 Grad vorheizen. 4 Eier trennen, die Eigelbe, 2 ganze
Eier, 200 g Zucker und Zitronensaft cremig schlagen, Nach und nach
Rapso6l, Quark, Milch und Puddingpulver einrtihren.

3. Murbeteig zwischen Backpapier ausrollen, mit Papier in die Fettpfanne
ziehen. Obere Papierlage abziehen. Quarkmasse auf den Teig streichen,
Kuchen ca. 30 Min. backen.



4. Eiweild, 40 g Zucker steif schlagen. Auf den Teig streichen, 10 Min. wei-
terbacken.

5. Obst waschen und putzen. Aprikosen in Spalten schneiden. Alles auf
dem abgekiuhlten Kuchen verteilen. Mit Puderzucker bestauben.

Zubereitung: ca. 45 Min.
Kuhlen: ca. 30 Min.

Backen: ca. 40 Min.
kJ/kcal p. St.: 1.596/380

Fruchtschnitten 5Ei M

250 g Mehl
1 Tl Backpulver
125 g weiche Butter

1Ei

125 g Zucker

1 P. Vanille Zucker

3 El Kakao

zu einem Knetteig verarbeiten. Den Teig auf einem gefetteten Backblech
ausrollen.

Far die Fullung

750 g Magerquark

200 g Zucker
1 P. Vanille Zucker

250 g Sahne
1 P. Kasekuchenhilfe

4 Eier
glattrihren, auf den Teigboden geben glattstreichen.

Backzeit: Ober /Unterhitze: 175°C / Heil3luft: 160°C / Gas: Stufe 2 3/
etwa 45 Minuten

Nach dem Backen den Kuchen auskuhlen lassen. Den Kuchen 1.500 g
gemischtem Obst belegen, 2 P. Tortenguss, klar, nach Packungsanweisung
kochen uber das Obst geben.



Glumsfladen 3 Ei M

Teig
500 g Mehl,
50 g Hefe,

1/4 1 Milch,
100 g Zucker,

3 Eier,
200 g Butterfloéckchen,

Fallung

750 g Quark,

1 Zitrone,
3 El Griel3,

3 Eier,

75 g Korinthen,
Zucker nach Geschmack

zum Betraufeln
50 g Butter

Streusel

75 g Butter,

4 El Zucker,

4 El Mehl,

1 Msp Zimt Hefewdrfel

in etwas zimmerwarmer Milch auflésen und 10 Min. stehen lassen. Mehl
in eine Schissel sieben und in die Mitte eine Vertiefung machen. Die auf-
geloste Hefe hineingeben, mit etwas Mehl zu einem dunnen Brei ruhren
und 15 Min. stehen lassen. Mehl mit dem Vorteig mischen, Zucker und
portionsweise die restliche zimmerwarme Milch dazurtihren. Die Eier gut
untermengen. Die Schissel mit einem feuchten Tuch zugedeckt an einem
warmen Ort gehen lassen. Dann Butterflockchen darunter kneten bis ein
glatter, glanzender Teig entsteht. Diesen dinn auswallen, auf ein gefette-
tes Backblech legen und nochmals etwas gehen lassen bis die Quarkcreme
zubereitet ist. Den Quark durch ein Sieb dricken. Mit Zitronenschale, Zit-
ronensaft, Griel3, Eier, Korinthen und Zucker vermischen. Diese "Glums-
masse" auf den Hefeteig geben und mit zerlassener Butter betraufeln oder
Streusel daruiber geben. Dazu die fur Streusel angegebene Zutaten mit-
einander vermischen und mit der Hand auf den Kuchen verkrimeln.



In dem auf 180° C vorgeheizten Backofen goldgelb backen.

Holzfallerschnitten 4 Ei M
Fur den Hefeteig:

375 Mehl,

1 Tute Trockenhefe,
100 g Zucker,

1 Prise Salz,

200 ml lauwarme Milch,
100 g zerlassene, abgekuhlte Butter

Fur den Belag:

1 Tute Vanillepudding-Pulver,
100 g Zucker,

500 ml Milch,

4 Eigelb,

750 g Magerquark,
50 g Speisestarke,

4 Eiweil3,

100 g gestiftelte Mandeln,
2 El gesiebter Puderzucker

Fur den Hefeteig Mehl in eine Schissel geben und mit der Hefe sorgfaltig
vermischen. Zucker, Salz, Milch und Butter hinzufigen. Zutaten mit dem
Knethaken zunachst auf niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Mi-
nuten zu einem Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt an einem warmen
Ort, so lange gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrofRert hat. Den Teig
dann noch mal gut durchkneten, und auf die Grél3e eines Backbleches
ausrollen. Fur den Belag aus Puddingpulver, Zucker und Milch nach Pa-
ckungsaufschrift einen Pudding zubereiten und etwas abkuhlen lassen. Ei-
gelb, Quark und Speisestarke unterriihren. Eiweil3 steif schlagen und vor-
sichtig unterheben. Die Masse auf den Teig streichen und mit Mandeln
bestreuen. Das Backblech in den Backofen (Mitte) schieben und bei ca.
170 Grad etwa 50 Minuten backen. Den Kuchen etwas abkuhlen lassen
und dann mit Puderzucker bestauben.

Ich liebe Dich Schnitten 1 Ei M



1 Paket TK-Blatterteig ( 10 Scheiben)

1Ei

Blatterteigquadrate nach Anweisung auftauen lassen.

Alle in der Mitte waagerecht halbieren.

Rechtecke mit dem verquirltem Ei bestreichen, auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben und im vorgeh. Ofen bei 200° ca 20 Minuten
backen. Danach abkuhlen lassen.

250 g Sahnequark

1/4 | Kirschsaft

Saft einer 1/2 Zitrone
2 El Zucker

1 Tute. Vanillezucker

Quark mit Kirschsaft, Zitronensaft, Zucker, Vanille Zucker glattrihren und
abschmecken. Je 10 Blatterteig-Rechtecke mit der Creme fullen und die
Ubrigen 10 als Deckel wieder aufsetzen.

Nun kdnnen Sie die Schnitten mit Zuckerschrift und Zuckerblimchen ver-
zieren.

Johannisbeere Quarkkuchen 5Ei M

mit Baiser

Fur den Quark-Ol-Teig:
150 g Quark

6 El Milch

6 El Speiseol

75 g Zucker

1 Pck. Vanille Zucker
1 Prise Salz

300 g Mehl

1 Pck. Backpulver

Fur den Belag:
750 g Johannisbeertrauben

750 g Quark

200 g Zucker
1 Pck. Vanille Zucker



3 Eier

2 Eigelb

50 g zerlassene Butter
50 g Speisestarke

FUr die Baisermasse:

2 Eiweil3
100 g Zucker

20 g abgezogene, gehobelte Mandeln

Quark mit Milch, Ol, Zucker, Vanille Zucker und Salz verriihren. Mehl und
Backpulver mischen, sieben, die Halfte davon unterrihren, den Rest
unterkneten. Den Teig knapp 1/2 cm dick auf einem gefetteten Backblech
ausrollen. Backrahmen darum stellen.

Johannisbeertrauben waschen, gut abtropfen lassen und entstielen.
Quark mit Zucker, Vanille Zucker, Eiern, Eigelb, Butter und Speisestarke
verruhren. Die Johannisbeeren unter die Quarkmasse heben. Auf dem Teig
verteilen und glattstreichen.

Strom: 175-200°C
Gas: 3-4

Backzeit: etwa 25 Min.

Eiweil3 steif schlagen, nach und nach den Zucker essloffelweise unter-
schlagen.

Den Eischnee auf die Quarkmasse streichen und die Mandeln daruber
streuen.

Strom: 200-225°
Gas: 4-5
Backzeit: etwa 5 Min.

Kase Kirsch Streusel 5 Ei M

Zutaten und Zubereitung

300 g Menhl,

150 g Zucker,

150 g Margarine,

1 Tute Vanillezucker,
12 Tute Backpulver,



1 Ei.
Zutaten verkneten und auf tiefem Blech ausbreiten.
1 Glas Kirschen auf dem Blech nach dem Abtropfen verteilen.

Kase

1 kg Schichtkase,

150 g Zucker,

1 Tute Vanillezucker,

50 g Weizenmehl,

1 Tute. VanillesoRenpulver,
1 Flaschchen Zitronensaft,
1 Tl Backpulver,

4 Eier.

Zutaten gut verruhren und tber den Teig mit Kirschen verteilen. Streusel
400 g Mehl,

250 g Butter,

200 g Zucker.

Butter schmelzen und mit vermischtem Mehl und Zucker mit Gabel ver-
mengen. Streusel auf den Kaseteig geben.

Bei 170°C auf unterer Schiene backen,

bis sich der Teig auch in der Mitte des Bleches gehoben hat (50 min).

Kase Kirschkuchen 3 Ei M

375 g Mehl,

1 Tl Backpulver,
175 g Margarine,
100 g Zucker,

2 Eier,
zu einem Murbeteig verarbeiten, auf einem Blech verteilen

1 kg Quark,
1 P. Vanillepudding,

1 Ei,

200 g Zucker, verruhren, Uber den Teig geben,

1 Glas Sauerkirschen abtropfen, auf die Quarkmasse geben,
200 g Menhl,

150 g Zucker,

150 g Butter, zu Streuseln verarbeiten, auf die Kirschen geben,



50-60 min. bei 160° C backen

Kase Mandarinen Kuchen 1 Ei + 4 EiweiR M

Knetteig

300 g Mehl,
200 g Zucker,

1 Ei,
125 g Margarine,

1-2 El Milch,
2 Tl Backpulver,

Belag
1 kg Quark,
2 L Sahne,

4 Eiweild
1 Tute Vanillezucker,

1 Tute Vanillepudding,
225 g Zucker,

Eiweild zu Eischnee schlagen und zum Schluss unterziehen. 3-4 Dosen
Mandarinen auf den Quark setzen.

Bei ca. 200° C ca. 30-60 Min. backen.

Mit dem Saft einen Tortenguss bereiten und dartuber geben. Dieses Rezept
ist fur ein Blech, fur eine Springform die Halftenehmen. Achtung Nur Ma-
gerquark nehmen, sonst ist der Quark zu fett.

Kasekuchen 8 Ei M
Zutaten (fur ca. 26 Stucke)

FUR DEN MURBETEIG
140 g Butter oder Margarine,
140 g Zucker

2 Eier

300 g Mehl
2 Tl Backpulver



Far Belag + Guss
200 g Zucker

2 Eier

4 Ei trennen
2 El Zitronensaft

3/4 | Milch
2 P. Puddingpulver "Vanille-Geschmack" (fur 1/2 | Flussigkeit),

1 kg Magerquark

350 ml Ol
4 El. Zucker
Puderzucker

Fett, Zucker, Eier, Mehl und Backpulver zu einem glatten Teig verkneten .
In einem gefetteten tiefen Backblech (Fettfangschale) ausrollen.

Fur den Belag Zucker, Eier und Eigelb Zitronensaft und Milch unterriihren.
Puddingpulver, Quark und Ol zufiigen und alles glattrithren. Auf den Teig
giel3en.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 ° auf mittlere .Schiene 30 Min. backen.

Fir den Guss Eiweil} steif schlagen und Zucker einrieseln lassen. Die ge-
backene Quarkmasse damit bestreichen und den Kuchen nochmals 10
Min. Uberbacken. Nach Belieben mit Puderzucker bestauben.

Zubereitungszeit
ca. 45 min (ohne Wartezeit).

Kasekuchen Hawaii Schnitten 4 Ei M

Knetteig

250 g Mehl

60 g Zucker

1 Tute Vanillezucker
150 g Butter

Belag
2 kl Dosen Ananasscheiben



1 kg Magerquark

250 g Zucker

1 Tute Kasekuchenhilfe

1 Tute Saucenpulver zum Kochen
1 Tute geriebene Zitronenschale
1 P Bourbon-Vanille

4 Eier

500 ml Schlagsahne

Guss

25 g Zucker
2 Tute Tortenguss klar
500 ml Ananassaft

Aus den zuerst genannten Zutaten einen Knetteig bereiten, auf einer be-
mehlten Arbeitsflache noch einmal durchkneten, sollte er kleben in Folie
wickeln und kalt stellen. Den Teig auf einem 30x40 cm Backblech gefettet
und gestreut, ausrollen, den Teigboden mehrmals mit einer Gabel einste-
chen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben und bei 180°
C ca. 12 Min. vorbacken.

Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen, abkuhlen lassen und einen
Backrahmen umlegen. Die Ananasscheiben auf einem Sieb abtropfen las-
sen, den Saft auffangen, 500 ml davon abmessen, notfalls mit Wasser
auffullen. Quark, Zucker, Kasekuchenhilfe, Saucenpulver, Zitronenschale,
Vanille-Aroma und Eier in einer Ruhrschussel gut verruhren, Sahne steif
schlagen und unterheben. Die Masse auf den vorgebackenen Boden strei-
chen, Ananasscheiben auf der Quark-Sahne-Masse verteilen. Das Back-
blech wieder in den Backofen schieben und den Kuchen bei 180° C etwa
50 Min. weiter backen.

Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen und den Kuchen erkalten las-
sen. Fur den Guss aus Ananassaft, Tortengusspulver und Zucker nach Pa-
ckungsanleitung einen Guss bereiten und auf dem Kuchen verteilen, fest
werden lassen. Backrahmen mit Hilfe eines Messers vorsichtig entfernen.

Kasekuchen mit 6 Ei + 1 Eigelb M
Apfelkompott

Flr den Teig

1/8 kg Butter oder Margarine
Y4 kg Mehl,

1/8 kg Zucker,

% Tute. Backpulver,

1 Eigelb,



Fett fur das Blech,

Far die Fallung
2 Glaser Apfelmus,

6 Eier,

150 g Butter oder Margarine,
250 g Zucker,

1 Pkt. Vanillezucker,

6 El Zitronensaft,

1 kg Quark, Magerstufe,

5 El Griel3,
Puderzucker zum Bestauben

Fett schmelzen. Mehl, Zucker, Backpulver und Eigelb zufligen und alles
mit den Knethaken zu Streusel verkneten. Den Teig als Boden auf einem
gefetteten Backblech verteilen und andricken. Apfelmus gleichméalig dar-
auf verstreichen. Fur die Fullung Eier trennen. Fett, Zucker und Vanille
Zucker schaumig ruhren. Zitronensaft, Quark, Eigelb und Griel3 unterrih-
ren. Eiweil} steif schlagen und unterheben. Creme auf das Apfelmus strei-

chen.

Im vorgeheizten Backofen 200°C, 45-50 min backen.
Kuchen mit Puderzucker bestauben.

Kasekuchen mit Streuseln 2 Ei

Teig
250 g Mehl
15 g Hefe

1/8 L lauwarme Milch, knapp

40 g zerlassene Margarine
1 El Zucker
1 Prise Salz

Fallung

2 Eier

150 g Margarine

125 g Zucker

1 Tute. Vanille Zucker

1 Zitrone (Schale und Saft)

750 g Magerquark



2 El Speisestarke

Fett und Semmelbrosel firs Blech

Streusel

125 g zerlassene Butter

200 g Mehl

125 g Zucker

2 Tl gemahlener Zimt

Mehl sieben, in die Mitte des Mehlbergs eine Mulde drucken. Hefe mit der
lauwarmen Milch verrihren und in die Mitte des Mehlbergs giel3en, mit et-
was Mehl verruhren. Dann mit Mehl bestduben, zudecken und %2 Stunde
gehen lassen.

Dann zerlassene Margarine, Zucker und Salz zugeben. Daraus einen glat-
ten Teig kneten. Auf einem gefetteten, mit Brdseln bestreuten Kuchen-
blech (35 mal 25 cm) ausrollen.

Bei 50 ° im etwas gedffneten Backofen ein zweites mal gehen lassen.

Far die Fullung Eier, Margarine, Zucker und Vanille Zucker mit dem elekt-
rischen Handruhrgerat schaumig ruhren. Nach und nach abgeriebene Zit-
ronenschale, Zitronensaft, Quark und Speisestarke mit hineinrihren. Dann
Streusel zubereiten aus Butter, Mehl, Zucker und Zimt.

Die Kasecreme wird auf den Teig gestrichen, die Streusel dartber gege-
ben.

Backen 35-45 min bei 200°C.

Kaseschnitten 6 Ei + 3 Eigelb M

400 g Mehl
2 TL Backpulver

3 Eigelb

180 g Zucker
180 g Margarine
Knetteig herstellen. 1 Stunde kaltstellen.

200 g Zucker mit

6 Eiern schaumig schlagen.

1000 g Schichtkase mit 3 EI Milch verruhren.

3 Becher Sahne steif schlagen und unter die Kaseschaummasse heben.

Knetteig aufs gefettete Blech ausrollen, Kasemasse darauf streichen und
2 Dosen abgetropfte Mandarinen darauf verteilen, backen.



Kirsch Tassen Kuchen 6 Ei M

Fur den Knetteig:

2,5 Tassen Mehl

1 Tasse Speisestarke
1/2 TL Backpulver
3/4 Tasse Zucker

1 Prise Salz

1Ei
200 g Butter

Fur den Belag:
1 Tasse Speisestarke

4 Tassen Milch

1 Tasse Zucker
2 Pck. Vanille Zucker

750 g Magerquark

4 Eigelb

abgeriebene Schale von 1 Zitrone (unbehandelt)
1 El Zitronensaft

5 Eiweil3
2 Glaser Kaiserkirschen / Suf3kirschen (Einwaage je 800 g)
Zum Bestreichen:

1 Eigelb

2 El Kondensmilch

Den Teig herstellen. Den Teig in einem gefetteten, leicht bemehlten
Backblech ausrollen.

Ober-/Unterhitze: ca.200°C
HeiRluft: ca. 180°C

Backzeit: etwa 15 Min.

Boden abkuUhlen lassen.



Flr den Belag Speisestéarke in etwas Milch anrthren. Restliche Milch, Zu-
cker und Vanille Zucker zum Kochen bringen. Angerihrte Speisestéarke
hineinrihren und kurz aufkochen lassen. Quark, Eigelb, Zitronenschale
und -saft

verruhren, in den heil3en Pudding rihren und noch einmal aufkochen. Ei-
weild sehr steif schlagen, unter die heil3e Quarkcreme ziehen.

Die Kirschen auf dem vorgebackenen Kuchen verteilen. Die Quarkcreme
gleichmalig daruber streichen. Die Oberflache mit Eigelbmilch bestrei-
chen.

Den Kuchen bei gleicher Temperatur noch etwa 20 Minuten goldgelb ba-
cken.

Anstelle der Kirschen schmecken auch Aprikosen oder Heidelbeeren.

Krauter Quark Kuchen 6 Ei M

Far 12 Stuck 1 Stuck = 4,5 Points
Far den Teig:

250 g Mehl

130 g Halbfettmargarine

1 Ei
Salz

Far die Fullung:
2 Zwiebeln

825 g Magerquark
60 ml fettarme Milch
5 Eier

80 geriebener Kéase

2 El gehacktes Basilikum
2 El gehackte Petersilie
2 El Schnittlauchringe

1 El gehackter Oregano
Pfeffer

geriebene Muskatnuss

Mehl in eine Schussel geben, mit Margarine, Ei, 1 Prise Salz und ca. 2 El
Wasser zu einem geschmeidigen Teig verkneten, zu einer Kugel formen
und ca. 30 Minuten an einem warmen Ort zugedeckt gehen lassen. Zwie-
beln fein hacken und in einer beschichteten Pfanne fettfrei andinsten.
Quark, Milch, Eier, Zwiebeln, Kase und Krauter verriuhren und mit Salz,
Pfeffer und Muskat wurzen. Ein Backblech mit Back-Folie auslegen, Teig



ausrollen, darauf legen und einen Rand hochziehen. Quark-Masse darauf
geben und im Backofen auf der mittleren Schiene

bei 200° C ca. 35 Minuten backen.
Tipp: Dazu schmeckt sehr gut ein Rote Bete Salat.

Mandelblechkuchen M
ihr bendtigt

150 g Quark,

6 El Milch,

6 El Ol,

75 g Zucker,

1 Vanillezucker,

1 Prise Salz,

300 g Mehl,

1 Backpulver,

Fett furs Backblech

Belag

150 g Butter,
175 g Zucker,
1 Vanillezucker,

2 El Milch,

200 g Mandelblattchen,
Saft von 1/2 Zitrone

Zutaten fur den Teig verruhren. Den Teig auf einem gefetteten Backblech
ausrollen. Fr den Belag die Butter mit dem Zucker, Vanillezucker und der
Milch aufkochen.

Vom Herd nehmen und die Mandelblattchen und Zitronensaft unterrihren.
Etwas abkihlen lassen, dann gleichmallig auf dem Teig verteilen.

Bei 175C etwas 30 min backen.
(Toll an diesem Kuchen ist ihr kdnnt ihn einfrieren!!)

Marmorierter Blechkuchen 10 Ei M
Zutaten fur 36 Dreiecke

75 g Kakaopulver
10 Eier (Grofle M)



300 g + 6 El Zucker

2 Tute Vanille Zucker

2 kg Sahnequark (40 % Fett)

3 Tute Puddingpulver "Sahnegeschmack" (zum Kochen, fur ¥z | Milch)
abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone

50 g Zartbitterschokolade

200 g Schlagsahne
Fett und Paniermehl fur das Backblech

1. Kakao mit etwa 175 ml kochendem Wasser zu einer cremigen Masse
verruhren.

2. Eier trennen. Eigelb mit 300 g Zucker und Vanille Zucker cremig schla-
gen. Quark, Puddingpulver und Zitronenschale unterruhren.

3. Abgekilhlte Kakaocreme unter 1/3 der Quarkmasse ruhren. Eiweil3 in 3
Portionen steif schlagen, dabei je 2 Essloffel Zucker einrieseln lassen. 2
Portionen Eischnee unter den hellen Teig, 1 Portion unter den dunklen
Teig heben.

4. Fettpfanne des Backofens (ca. 32x39 cm) fetten und mit Paniermehl
ausstreuen. Hellen Teig darauf streichen. Dunkle Masse als Kleckse darauf
verteilen und die Teige spiralformig mit einer Gab durchziehen.

Im vorgeheizten Backofen (E Herd 175°C/Umluft 150°C) ca. 1 Stunde
backen. Auf dem Blech auskuhlen lassen.

5. Kuchen zuerst in 18 Stucke schneiden, diese diagonal teilen. Schokola-
de in Stucke brechen, im heilen Wasserbad schmelzen, etwas abkuhlen
lassen, Sahne steif schlagen und Tuffs auf den Kuchen setzen. Geschmol-
zene Schokolade mit einem Teel6ffel darauf verteilen. Fest werden lassen.

Zubereitungszeit ca. 2 1/4 Stunden.

Milchschnitten 4 Ei M
Teig:

4 Ei trennen

100 g Zucker,

10 Stick. SuRstoff,

90 g gem. Haselnusse,
125 g Menhl,

3 EL Kakao,

1 Pkg. Backpulver,

1/4 |1 Joghurt (1%).

Belag:



500 g Magertopfen,

1/2 | Joghurt (1%),

30 Stuck. Sul3stoff,

abger. Zitronenschale,'

6 Blatt Gelatine.

Aus allen Zutaten einen Teig bereiten und 15 Minuten bei 200 Grad ba-
cken. Fur den Belag die Zutaten vermengen und auf den erkalteten Boden
streichen. Einige Stunden in den Kihlschrank stellen. Da nur Suf3stoff und
kein Fett verwendet wird, ist diese Sul3speise sehr kalorienarm.

Negerschnitten 5 Ei M

5 Eier,

300 g Zucker,

1/81Ql,

1/8 | Wasser,

3 El Kakao,

200 g Mehl,

> Tute. Backpulver

alle Zutaten schaumig ruhren, auf ein gefettetes Backblech streichen und
10-15 min bei 220backen. Kuchen abkuhlen lassen.

8-10 Bananen halbieren, auf den Kuchen legen, mit Zitronensaft bestrei-
chen

500 g Quark,

100 g Zucker,

Saft einer Zitrone, alles drei glattrihren

6 Blatt Gelatine auflésen, unterrihren

2 Becher Sahne schlagen, unterheben. Alles auf die Bananen streichen.
1 Tafel Zartbitter Schokolade mit

1 Wiurfel Palmin auflésen,

150 g flussige Sahne dazurthren und auf die Quarkmasse streichen.
Fest werden lassen

Prinzesskuchen 4 Ei M

Teig
100 g Zucker,
100 g Margarine,

2 Eier,



300-325 g Mehl,
1 Tl Backpulver

Belag
400 g Magerquark,

2 Eier,

75 g Zucker,

50 g Margarine,

1 geh. Tl Speisestéarke,

2 grol3e Dosen Aprikosen

Vanillecreme

400 ml Milch,

1 ¥% Tute Vanillepuddingpulver,
3 geh. El Zucker,

25 g Hartfett,

100 g Butter,

50 g Margarine,

1 Tute rote Gotterspeise,

75 g bittere Schokolade,
1 El Ol

Eier, Zucker, Margarine verruhren, Mehl mit Bachpulver unterkneten. den
Teig auf einem mit Backpapier ausgelegtem Blech ausrollen. Weiche Mar-
garine, Zucker, Speisestarke und Quark verrihren und die Eier unterruh-
ren. Auf den Teig streichen, die sehr gut abgetropften Aprikosenhalften
mit der Rundung nach unten in den Quarkbelag setzen und backen. Aus
400 ml Aprikosensaft, Zucker nach Geschmack und Gotterspeisenpulver
eine Gotterspeise herstellen und kurz vor dem Gelieren auf den abgekuihl-
ten Kuchen streichen. Aus Milch und Puddingpulver einen Pudding kochen
und das Hartfett hineinruhren. Erkaltet zu der schaumig geschlagenen
Butter/Margarine geben. Die Creme auf die Gotterspeise geben und mit
Kamm daruber fahren. Schokolade mit Ol zerlassen und mit einem TI din-
ne Schokolinien tber den Kuchen ziehen.

Prosza M

350 ml Milch
150 g Zucker



125 ml Schlagsahne 30%

1 15 Prise Salz
1 Hihnerei

250 g Speisequark mager

2 Tute Vanillezucker
250 g Mehl

150ml Speisedl

200 g Rosinen

Backofen vorheizen auf 200°C.

Von der Milch etwas abnehmen und den Zucker darin I6sen. Den Rest
Milch mit der Sahne in eine Schissel geben und das Salz sowie das Ei hin-
zugeben. Unter Ruhren den Speisequark und die Zuckermilch hinzugeben,
glattruhren. Danach das Mehl einrtuhren, bis eine dickflissige, cremige
Masse entstanden ist. Ein Backblech mit dem Speise6l bendssen, bis der
Boden komplett bedeckt ist. Das Ol nicht verstreichen sondern verlaufen
lassen, es muss reichlich Ol auf dem Backblech sein. Die fertige Masse auf
dem Backblech (und dem Ol) gleichméaRig verteilen. Zuletzt mit den Rosi-
nen bestreuen. Blech in den vorgeheizten Backofen auf der 2. Schiene von
unten schieben und etwa 20 Min. backen (bis der Rand ganz leicht braun-
lich ist). Dann mit Puderzucker bestreuen oder mit Marmelade bestrei-
chen. In rechteckige Sticke schneiden. Man kann auch Dickmilch anstatt
der Milch und der Sahne verwenden.

Quark Kirschkuchen 4 Ei M
vom Blech

Zutaten fur ca. 20 Stucke
1 P. TK-Blatterteig (10 Platten)

4 Eier, getrennt

2 Becher Speisequark (a 500 g)
200 g Zucker

2 El Zitronensaft

2 El Rum

1 Tate. Vanille-Puddingpulver

1 kg SuRRkirschen

1. Blatterteigplatten nach Packungsanweisung auftauen, uberlappend zu
einem Rechteck zusammenlegen in der Grol3e eines Backblechs ausrollen.
2. Backblech mit Wasser abspulen und mit Blatterteig bis zum oberen
Rand auslegen. Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen und im vorge-
heizten Backofen bei



200 ° 10 Min. vorbacken.

3. Eigelb mit Quark,

150 g Zucker,

Zitronensaft,

Rum und Puddingpulver glattrihren.

Eiweil3 mit restl. Zucker sehr steif schlagen und unterheben. Masse auf
den Blatterteig streichen.

4. Kirschen waschen, entsteinen und auf dem Quark verteilen. Den Ku-
chen

im vorgeheizten Backofen bei 175 ° 25-30 Min. backen.

Evtl. mit Puderzucker bestreut servieren.

Achten Sie darauf, dass der Quark absolut frisch ist, damit der Geschmack
nicht beeintrachtigt wird. Au3erdem sollte Quark fur Belag trocken sein-
also gut abtropfen lassen!

Quarkkuchen mit Eierlikbr 6 Ei M

Murbeteig

4 El Zucker,

150 g Butter,

250 g Mehl,

80 g gem. Mandeln,

1 Ei,
Fur den Belag
100 g weil3e Kuverture,

5 Eier,

1 Vanilleschote,
750 g Quark (20% Fett), ausgedruckt,
60 g Butter, flissig und abgekunhlt,

100 ml Eierlikor,

150 ml Milch,

60 g Mehl,

Y% El Speisestarke,
1 Tl Backpulver,
150 g Zucker,
etwas Zitronensaft

Zum Verzieren
1 El Pistazien, feingehackt



etwas Puderzucker

Fir den Murbteig alle Zutaten zu einem glatten Teig verkneten, in Folie
gewickelt im Kuhlschrank 30 min ruhen lassen. Den Teig auf einem gefet-
teten Backblech ausrollen. E-Herd 175°C vorgeheizt. Backzeit ca. 15 Min.
Kuvertire hacken und im Wasserbad schmelzen. Auf dem Murbteigboden
streichen. Abkuhlen lassen. Backrahmen darum stellen. Eier trennen.
Vanilleschote langs aufschlitzen und Mark herausschaben. Mark mit Eigelb,
Quark, Butter, Eierlikdr und Milch verruhren. Mehl, Starke und Backpulver
mischen und nach und nach unter den Quark rthren. Eiweil3e steif schla-
gen. Zucker einrieseln lassen, dabei langsam weiterschlagen. Den Ei-
schnee unter die Eierlikbrmasse heben. Zitronensaft unterrhren und die
Masse auf dem Teig verteilen. E-Herd 200° C vorgeheizt Backzeit 5 Min.
Danach auf 175°C zuruckschalten und in ca. 15 min fertig backen. Mit Pis-
tazien und Puderzucker bestreuen

Quarkkuchen mit Johannisbeergelee 6 Ei M

Knetteig

350 g Mehl,

2 gestr. Tl Backpulver,
100 g Zucker,

1 Tute Vanille Zucker,
1 Prise Salz,

2 Eier,
100 g Butter oder Margarine

Belag

1 kg Magerquark

4 Ei trennen

40 g Hartweizengriel}

150 g Zucker

2 Tute Vanille Zucker
abger. Schale v ¥2 Zitrone
2 El Zitronensaft

350 g Johannisbeergelee

Zum Verzieren

150 g gesiebter Puderzucker
2-3 El Zitronensaft



Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen und sieben. Zucker, Vanille Zu-
cker, Salz, Eier und Butter hinzufigen. Zunachst kurz auf niedrigster,
dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten. Anschlief3end auf einer be-
mehlten Arbeitsflache zu einem glatten Teig verkneten. Sollte der Teig
kleben, ihn in Folie gewickelt 20-30 Min kalt stellen. Den Teig in einer
Fettfangschale (30 x 40 cm, gefettet) ausrollen, dabei den Rand etwas
hochdricken. Das Backblech in den Backofen schieben und den Teig gold-
gelb vorbacken. O/U 180-200° C (vorgeheizt) Backzeit etwa 15 Min. Fur
den Belag Quark mit Eigelb, Griel3, Zucker, Vanille Zucker, Zitronenschale
und Zitronensaft gut verruhren. Eiweil3 steif schlagen und unterheben. Die
Masse auf den vorgebackenen Boden streichen und fertig backen.

O/U etwa 180° C (vorgeheizt) Backzeit etwa 30 Min.

Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen, den Kuchen auskuhlen las-
sen. Johannisbeergelee unter Ruhren gut aufkochen lassen, auf den Belag
streichen und fest werden lassen. Zum Verzieren Puderzucker und Zitro-
nensaft verruhren, in einen Gefrierbeutel fullen, eine Ecke abschneiden
und Streifen auf das Gelee spritzen.

Quarkolteig fur Pizza 1 Ei M

200 g Quark,
4 El Milch,

1 Ei,

8 El O,

1Prs. Salz,

400 g Mehl,

1 Tute. Backpulver,

Alle Zutaten zu einem Teig kneten, und auf ein Blech ausrollen, oder zu
runden Boden formen.

Bei 175-200° C etwa 25- 30 min backen.
Je nach Belag.

Quarkstreuselkuchen 3 Ei M

HEFETEIG
375 g Mehl,
25 g Hefe



125 ml Milch,

1 Ei,

75 g Zucker

1 Prise Salz,

75 g Butter
Zitronenschale, abgerieben

BELAG

750 g Quark 20%
1 Tute. Vanillepudding,

Zitronensaft
150 g Zucker,

2 Eier

STREUSEL

200 g Zucker,

200 g Mehl

150 g Mandeln; gerieben,
200 g Butter

Aus den angegebenen Zutaten einen Hefeteig bereiten. Auf ein gefettetes
Blech geben.

Fur die Fullung Quark, Puddingpulver, Zitronensaft, Zucker und Eier gut
verruhren. Gleichmallig auf dem Teig verteilen. Fur die Streusel Zucker,
Mehl und Mandeln mischen und soviel zerlassene Butter zutropfen lassen,
dass beim Unterrihren mit einer Gabel schone Streusel entstehen. Die
Streusel auf den Belag streuen. Den Kuchen noch 15-20 min gehen las-
sen,

dann bei200° C auf mittlerer Schiene ca. 30 min backen.

Sachsischer Kirmeskuchen 4 Ei M

Teig

375 g Mehl,

20 g Hefe,

50 g Butter oder Margarine,
50 g Zucker,

1 Ei,



100 ml lauwarme Milch,
Butter zum Bestreichen,

Belag

100 g Butter,
100 g Zucker,

3 Eier, getrennt,
Zitronenschale oder Vanille

500 g Magerquark,
50 g Rosinen oder Sultaninen,

125-250 ml Milch,
2-3 El Mehl,

Streusel

200 g Mehl,
1Tl Zimt,
150 g Zucker,
150 g Butter,

Aus den Teigzutaten einen mittelfesten Hefeteig von mehr weicher Be-
schaffenheit herstellen, gehen lassen, leicht auswellen, auf gut gefettetem
Backblech dunn auswellen bzw. ausziehen oder mit der Hand ausdrtcken.
Rand hochdricken. Teigplatte mit zerlassener Butter gut bestreichen.
Schaummasse aus Butter, Zucker und Eigelb ruhren. Quark und Mehl so-
wie die Milch unterschlagen. Abgeriebene Zitronenschale oder Vanille und
gewaschene, gebruhte, gut abgetropfte Rosinen oder Sultaninen unterruh-
ren und abschmecken. Danach sehr steif geschlagenen Eischnee unterhe-
ben. Sofort verwenden und backen. Gesiebtes Mehl, Zucker und Zimt mi-
schen. Zerlassene, lauwarme Butter eintropfen, mit einer Gabel leicht un-
termengen, so dass Klumpchen entstehen. Streusel erkalten lassen.
Quarkmasse auf den Teig geben, glatt streichen. Streusel dartber streu-
en. Kuchen kurz gehen lassen.

Bei guter Mittelhitze, 200-210° C etwa 30-45 min backen.

Saftige Kokos Schnitten M

Fur den Teig:

350 g Mehl
12 Packchen Backpulver
6 El Ol



5 El Milch oder 5 El Kokoslikor (z.B. Batida de Coco)
50 g Zucker

200 g Schichtkase

AulRerdem:

Mehl zum Ausarbeiten
Fett fur das Backblech
200 g Butter

200 g Creme fraiche

200 g Zucker

2 El Vanillezucker

200 g Marzipan Rohmasse
300 g Kokosflocken

Zubereitung:

Alle Teigzutaten verkneten, kaltstellen. Wahrend der Teig kuhlt, die Butter
mit Creme fraiche, Zucker und Vanillezucker aufkochen. Das in Wrfel
geschnittene Marzipan unterriihren, bis es sich vollig aufgelost hat. Dann
die Kokosflocken unterrihren, auch diese Masse abkihlen lassen. Den
Teig auf dem gefetteten Backblech ausrollen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C/

Umluft: 180°C/ Gas: Stufe: 3) ca. 15 min backen. Die Kokosmasse auf
den

vorgebackenen Boden streichen und weitere 15 min backen. Die
Kokosschnitten sollten noch warm in Stucke geschnitten werden.

Schichtkuchen 5 Ei M

250 g Mehl,

2 El Kakao,

2 Tute Backpulver,
175 g Zucker,

1 Tute Vanillezucker,
1 Prise Salz,

1 Ei,
4 El Wasser,

FUr Schicht 1



alle Zutaten mit den Knethaken des Ruhrgerates zu einem glatten Teig
verkneten und auf einem gefetteten Backblech (ca. 35 x 40 cm) ausrollen.

500 g Heidelbeeren (ersatzweise 2 kl. Dosen Mandarinen oder 150-200 g
Sultaninen oder Rum Rosinen

FUr Schicht 11

die Heidelbeeren waschen und auf Kuchenkrepp sehr gut abtropfen lassen.
Auf dem dunklen Teig verteilen. (Oder statt der Heidelbeeren abgetropfte
Mandarinen oder Rosinen nehmen).

500 g Magerquark,

400 g Schmand,

100 g weiche Butter,
200 g Zucker,
1 Tl abger Zitronenschale,

4 Eier,

FUr Schicht 111

alle Zutaten zu einer glatten Creme verruhren, Uber die Fruchte streichen.
200 g Mehl,

1 Tute Puddingpulver Vanille,

175 g Zucker,

75 ml neutrales Ol,

2 El Wasser,

FUr Schicht 1V

alle Zutaten mit dem Ruhrbesen des Handruhrgerats zu sehr feinen Streu-
seln verarbeiten, Uber die Quarkschicht streuen.

Bei 180° C ca. 35-45 Min backen.

Schlesischer Streuselkuchen 5 Ei M

FUr den Boden

450 g Mehl,
30 g Hefe

1/4 | Milch,
50 g Butter



50 g Zucker,

1 Ei
1 Prise Salz

Far die Fallung

200 g Weiche Butter
200 g Zucker,

3 Eier

1 kg Quark

40 g Speisestarke
1 Prise Salz
1 Schale von 1 Zitrone; gerieben

FUr die Streusel

350 g Mehl,

200 g Zucker

1 Prise Salz

1 Prise gemahlenen Zimt
200 g Butter

FUr das Backblech
Butter

Das Mehl in eine Schissel sieben und eine Mulde hineindruicken. Die Hefe
hineinbrockeln und mit der Milch und etwas Mehl zu einem Vorteig verruh-
ren. Zugedeckt 15 Min. gehen lassen. Die Butter zerlassen, mit dem Zu-
cker, dem Ei und dem Salz zum Vorteig geben und mit dem gesamten
Mehl zu einem festen Teig schlagen. Den Teig nochmals 30 Min. gehen
lassen. Quarkfullung Die Butter mit dem Zucker schaumig ruhren. Die Ei-
er, den Quark, die Speisestarke, das Salz und die Zitronenschale zugeben
und alles gut verruhren. Ein Backblech mit Fett bestreichen. Den Hefeteig
in GrolRe des Backblechs ausrollen, auf das Blech legen und die Quarkful-
lung darauf streichen. Streusel Das Mehl mit dem Zucker, dem Salz und
dem Zimt mischen. Die Butter zerlassen und unter standigem Ruhren
tropfenweise zugeben. Den Teig mit den Handen zu Streuseln reiben und
auf die Quarkfullung streuen. Den Kuchen nochmals 15 min gehen lassen.
Den Backofen auf 210 © vorheizen. Den Kuchen

ca. 20-25 Min. auf der zweiten Schiene von unten goldgelb backen.



Schnitzelkuchen 1 Ei + 5 Eigelb M

200 g Butter,

375 g Mehl,

200 g Zucker,

1 Tute Backpulver,

1 Ei,
1 Tute Vanillezucker,

Zutaten fur den Teig verrihren und auf ein Backblech streichen.

5 Eigelb,

Saft von 1 Zitrone,
150 g Zucker,
3 Dosen Mandarinen,

500 g Quark,

Zutaten fur den Belag verruhren , die Eiweil3 steifschlagen und unterheben
. Dann die gut abgetropften Mandarinen unterheben .

Die Quarkmasse auf den Teig geben .

Aus 200 g Kokosraspeln,

125 g Butter,

150 g Zucker,

1 Tute Vanillezucker,

Streusel herstellen. Dann die Streusel darauf verteilen .

Bei 180° C ca. 40-50 min. backen .

Topfen Obst Streuselkuchen 2 Ei M

Teig:

375 g Butter
420 g Zucker
Vanillezucker
Salz

2 Eier
3/4 kg Mehl

Belag :



500 g Topfen (Quark)

40 g Butter

150 g Zucker

2 El. Vanillepuddingpulver

Zitronenschale

und saures Obst wie Ribiseln, Marillen oder so

Der Teig wird einfach zusammengemischt und geknetet, beim Topfen vor-
her die Butter schaumig schlagen und dann den Rest dazu.

Ca. 2/3 des Teigs auf das Blech streichen, Topfenmasse druber und Obst
drauf. Den Rest vom Teig mit noch ein bisschen Mehl mischen und uber
den Kuchen brdgseln.

Dann bei ca. 170° 55 min ins Backrohr.

Topfenfleck 2 Ei M

Zutaten

Far den Teig
50 dag Mehl
2 dag Germ/ Hefe
8 dag Butter

2 Eier

4 dag Zucker
Zitronensaft

Salz

Milch nach Bedarf

Fur den Belag

50 dag Topfen

50 dag Apfel
10 dag Zucker

12 El Sauerrahm
10 dag Staubzucker

Zubereitung

Aus Mehl, Germ/ Hefe, Butter, Eiern, Zucker, Zitronensaft, Salz und Milch
nach Bedarf einen Germteig bereiten. Gut verruhren und ihn an einem



warmen Ort gehen lassen. Auf einem mit Butter bestrichenen Blech aus-
walken.

Topfen mit Zucker verrihren und Uber den Teig streichen. Blattrig ge-
schnittene Apfel darauf legen und mit etwas zerlaufener Butter betropfen
und 6 El Sauerrahm druberstreichen. Im Rohr backen.

Wenn die Masse oben Farbe bekommt, noch einmal 6 El Sauerrahm dar-
Uber streichen und fertig backen. In viereckige Stucke geschnitten und mit
Staubzucker bestreut servieren.

Topfenpopanze 1 Ei 2 Eigelb M

Zutaten

Fur den Murbteig
30 dag Mehl

15 dag Butter

5 dag Zucker

1Ei

2 El Sauerrahm

Fur die Fulle

50 dag Topfen

5 dag Zucker
10 dag Weinbeeren (Rosinen)

1/4 | Sauerrahm

2 Eidotter
1 Prise Salz

Zubereitung

Butter mit dem Mehl abbrdseln, den Zucker darunter mengen, Ei und
Rahm dazugeben und alles rasch mit kiihlen Handen zu einem Teig ver-
kneten, den man 30 min lang rasten lasst.

Den Teig messerruckendick auf einem Backblech ausrollen und mit fein
aufgebroseltem Topfen, Zucker, Salz und Weinbeeren bestreuen. Rahm
mit den Dottern versprudeln und Uber dem Topfen verteilen, dabei einen 2
cm breiten Teigrand frei lassen und Uber die Fulle schlagen.



Das Rohr vorheizen und die Poganze bei

180° C etwa 30 min backen.

Vanille Eierschecken 4 Ei M

Hefeteig

200 g Mehl
12 Tute frische Hefe
40 g Zucker,

75 ml Milch,
1 Tute Vanillezucker,

1 Ei,
50 g zerl., abgekuhlite Butter

Fur den Quarkbelag

80 g weiche Butter,
150 g Zucker,

3 Eier,

1 kg Magerquark,
50 g gem Mandeln,

Vanilleguss
2 Tute Vanillepuddingpulver,

500 ml Milch,

1 Vanilleschote,
250 g Butter,
100 g Zucker,
4 Ei trennen,

Zum Bestauben
2 El Puderzucker

Aus den zuerst genannten Zutaten einen Hefeteig bereiten. Flr den Belag
Butter und Zucker geschmeidig ruhren, Eier nach und nach unterruhren,
Quark und Mandeln unterheben. Fur den Guss Puddingpulver mit etwas
von der Milch anruhren, restliche Milch mit eingeritzter Vanilleschote, But-



ter und Zucker zum Kochen bringen, angeruhrtes Pulver in die von der
Kochstelle genommene Milch einrihren und nochmals gut aufkochen las-
sen, Vanilleschote herausnehmen, Mark herauskratzen und in den Pudding
rihren, Eigelb in einer Tasse verruhren, etwas von dem Pudding unterrih-
ren, dann die Eigelb-Pudding-Masse unter den warmen Pudding ruhren,
Pudding etwas abkuhlen lassen. Den gegangenen Teig aus der Schuissel
nehmen und mit etwas Mehl bestauben, auf einer bemehlten Arbeitsflache
nochmals kurz durchkneten. Den Teig in eine 30x40° C m Fettfangschale
gefettet, geben und ausrollen. Den Quarkbelag darauf geben und glatt
streichen. Das Eiweil3 steif schlagen und vorsichtig unter den Pudding he-
ben, den Pudding auf der Quarkmasse verteilen, die Fettfangschale

in den vorgeheizten Backofen schieben und bei 200° C etwa 45 Min. ba-
cken.

Zupfkuchen vom Blech 8 Ei M

Zutaten fur ca. 30 Stucke
450 g Mehl

2 Tute Vanille Zucker

500 g Zucker

30 g Kakao

1 Prise Salz

1 Tute Backpulver

8 Eier (Gew.-KIl. M)

450 g Butter/Margarine

2 Glaser (a 720 ml) Kirschen

1,5 kg Speisequark (Magerstufe)

1 Tuate Puddingpulver ,,Vanille-Geschmack" (fur 0,5 | Flussigkeit)
1 Packchen Sol3enpulver ,,Vanille-Geschmack" (fur 0,5 | Fllssigkeit)

125 g Schlagsahne

Zubereitung

1. Mehl,

1 Tute Vanille Zucker,

200 g Zucker,

Kakao,

Salz

und Backpulver mischen.

2 Eier und 275 g zimmerwarmes Fett

in Flockchen zufugen. Alles zu einem glatten Teig verkneten. Ca.
30 min ruhen lassen.

2.Restliches Fett schmelzen und etwas abkluhlen lassen. Kirschen



abtropfen lassen. Quark, restlichen Zucker, Vanille Zucker und Eier,
Puddingpulver, SolRenpulver und flussiges Fett verruhren.

3. Teig, bis auf ein Viertel, auf einer gefetteten Fettpfanne ausrollen.
Kirschen auf dem Teigboden verteilen. Quarkmasse darauf geben

und glatt streichen. Restlichen Teig in Stucke zupfen und etwas flach
dricken. Auf der Quarkmasse verteilen. Kuchen

im vorgeheizten Backofen (E-Herd 175 °C/Umluft 150 °C/Gas Stufe 2)

45 bis 50 min backen.

4. Sahne steif schlagen und als Tupfen auf den Kuchen spritzen.

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Stunden (ohne Wartezeit
Arbeitszeit ca. 40 min.

Kirschen

Amrumer Wattwurmkuchen 4 Ei M

Ruhrteig

250 g Butter
200 g Zucker,
1 Vanillezucker,

4 Eier,

250 g Mehl,

50 g Starke,

3 Tl Backpulver,
2 El Rum,

2 El Kakaopulver,
1 El Rum,

Fallung

2 Glaser Sauerkirschen,
2 Tute Vanillepudding,

Belag
50 g Zartbitterschokolade

50mI| Sahne,



gut 1 El Rum,

600ml Sahne,
2 Tute. Sahnesteif,

Einen Ruhrteig herstellen und 2/3 des Teiges auf einem gefetteten, mit
Paniermehl bestreuten Blech verstreichen. Kakaopulver mit 1 El Rum ver-
rihren und unter den restl. Teig riahren. Auf dem hellen Teig verstreichen.

Bei 180° C ca 25-30 Min backen.

Die Kirschen abtropfen und den Saft auffangen. Mit Puddingpulver in ei-
nem Topf verrihren und aufkochen. Kirschen unterrtihren, evtl suf3en. Er-
kalten lassen. Die Schokolade mit der Sahne vorsichtig erwarmen und auf-
I6sen, Rum unterrihren. Sahne mit Sahnesteif schlagen und auf den Kir-
schen verteilen. Mit einen Teel6ffel kleine Vertiefungen hineindricken und
etwas von der Schokolade einfillen

Blechkuchen 8 Ei M

1 kg frische oder 2 Glaser (a 720 ml) Sauerkirschen

100 g Zartbitter-Schokolade

Fett und Paniermehl fur die Fettpfanne
500 g weiche Butter/Margarine

500 g Zucker

1 Prise Salz

8 Eier (Gr. M)

500 g Mehl

2 TL Backpulver

Yal + ca. 5 EL Eierlikor

200 g Schmand oder Creme fraiche

400 g Schlagsahne

2 Packchen Vanille Zucker
evtl. frische Kirschen,
gehackte Schokolade und Minze zum Verzieren

Kirschen waschen, trockentupfen, entstielen und entsteinen (Kirschen aus
dem Glas abtropfen lassen). Schokolade grob hacken.

Eine Fettpfanne (ca. 32 x 39 cm) fetten und mit Paniermehl aus streuen.
Fett, Zucker und Salz cremig ruhren. Eier einzeln unterruhren. Mehl und
Backpulver mischen und im Wechsel mit 1/4 Liter Eierlikdr unterruhren.
Dann die Schokolade unterruhren. Herd: 175°C/Umluft: 150°C/ Gas: Stufe
2) 50-55 Minuten backen. Auskuhlen lassen.



Schmand und Sahne cremig aufschlagen, dabei Vanille Zucker einrieseln
lassen. Schmand-Sahne auf den Kirschkuchen geben und wellenférmig
verstreichen. Mit ca. 5 EL Eierlikér und nach Belieben mit frischen Kir-
schen, gehackter Schokolade und Minze verzieren

Blutkuchen 5 Ei M

250 g Butter,
250 g Zucker
1 Tute Vanillezucker,

5 Eier,

250 g Mehl,
1 Tl Backpulver, alles zu einem Teig verruhren, auf ein gefettetes Back-
blech streichen und

25 Min. bei 175°C backen.

%2 | Milch,

1 Tute. Vanillepuddingpulver,

2 El Zucker zu einem Pudding kochen, abkihlen lassen. Auf den Teig
streichen.

3 Be Schmand auf dem Teig glattstreichen.

3 Glaser Sauerkirschen abtropfen lassen und auf dem Schmand gleichma-
RBig verteilen.

Nochmals 30 Min bei 175°C backen.
%4 | roten Tortenguss herstellen und darauf verteilen.

Bud Spencer Schnitten 5Ei M

1 ¥ Glaser Sauerkirschen,
250 g weiche Butter,
240 g Zucker,

5 Eier,

300 g Menhl,
50 g Kakao,
1 Tute. Backpulver,

50 g Schokoladenblattchen,

750 g Sahne,
Zimt,



Kirschen gut abtropfen lassen und den Saft auffangen. Butter mit 200 g
Zucker cremig ruhren. Nach und nach die Eier unterrihren. Mehl sieben,
mit Kakao und Backpulver mischen und abwechselnd 4 El Kirschsaft unter-
ruhren. Schokoladenblattchen unterheben. Den Teig auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Blech streichen und die Halfte der Kirschen darauf vertei-
len. Auf der 2. Schiene von unten backen. Kuchen auskuhlen lassen. Sah-
ne mit dem restlichen Zucker und 1 Tl Zimt steif schlagen. Restliche
Kirsch auf den Boden verteilen und die Sahne darauf streichen. Mindes-
tens 4 Stunden durchziehen lassen. Vor dem Servieren mit Zimt bestau-
ben und in Sticke schneiden.

Backen bei 175°C bis der Boden trocken, aber noch weich ist.

Bunte Obstschnitten 1| 4 Ei M

Teig
250 g Butter
175 g Zucker,

4 Eier

300 g Mehl
1> Tute Backpulver

4 El Milch

Belag

8 Blatt Gelatine
1 Zitrone

250 g Schlagsahne

1 kg Quark

190 g Zucker

1 Tute Vanillezucker
2 gr. Dosen Pfirsiche
1 Glas Kirschen

5 Kiwi

2 Tute Tortenguss

Fett und Zucker cremig ruhren. Die Eier nach und nach unterrihren. Mehl
und Backpulver mischen, mit der Milch zur Fett-Eimasse geben und unter-
rihren. Teig auf ein gefettetes Blech(36 x 42cm) streichen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd 200°C/ Gasherd Stufe 3) ca 20 min
backen. Auskihlen lassen. Gelatine einweichen. Zitrone waschen und die
Schale abreiben. Saft auspressen. Sahne steif schlagen. Quark, 150 g Zu-
cker, Vanille Zucker, Zitronensaft und -schale verruhren. Gelatine ausdru-
cken und auflésen (nach Anweisung). Zur Quarkmasse geben und verrih-



ren. Sahne unterheben. Einen eckigen ausziehbaren Tortenrand um den
Boden legen. Quarkmasse auf den Boden verteilen, zirka 2 Stunden fest
werden lassen. Pfirsiche und Kirschen abtropfen lassen, Pfirsichsaft dabei
auffangen. Kiwis schalen, in Scheiben schneiden. Pfirsiche mit der Wol-
bung nach oben auf den Quark legen. Kirschen und Kiwis darauf verteilen.
Tortengusspulver und Ubrigen Zucker verruhren. Pfirsichsaft mit Wasser
auf 1/2 Liter auffullen. Tortengusspulver einruhren. Unter Ruhren aufko-
chen, zirka 1 Minute quellen lassen. Gleichmal3ig tber die Friuchte giel3en.
Zirka 20 min fest werden lassen. Den Kuchen in 20 Stucke schneiden.
nach belieben mit Sahnetuffs, gerésteten Mandeln und Schoko-Blattern
verzieren.

Buttermilchkuchen Il 3 Ei M

Als Mal3 eine Kaffeetasse benutzen. Die GrofRe entscheidet, ob es ein Kas-
ten- oder Blechkuchen wird!

Zutaten:

2 Tassen Buttermilch,
1 Stuck weiche Butter (250 gr.),

3 Eier,

1 Packchen Vanillezucker,
2 Tassen Zucker,

4 Tassen Mehl,

4 Essl. Kakao (50 gr.),

2 Tl. Natron

Belag:

Obst (Kirschen, Mandarinen, Pfirsiche ..... ),
Streusel ,
Kokosraspel, etc.

Backzeit: 40 bis 50 min. bei mittlerer Hitze

Alle Zutaten nach und nach in eine grof3e Ruhrschissel geben und gut
verruhren. Dann Obst, Butter- oder Kakao-Streusel auf die dunkle Teig-
masse geben.

Nachdem der Kuchen abgekuhlt ist, nach Wunsch Zuckerguss druber ge-
ben.



Cappuccino Fruchtsticke 2 Ei M

300 g Mehl,
225 g Zucker,
2Tl Backpulver,

2 Eier,

140 g kalte Butter,
1440 ml Sauerkirschen,

150 g Zartbitter Schokolade.
6 Y2 Be. Sahne,

6 Btl. Cappuccino,

6 Tute. Sahnesteif,
1 Tute Vanillezucker,
1 EL Kakaopulver,

15 Moccabohnen,

Mehl, Backpulver, 140 g Zucker, Eier und Butterflockchen krumelig ver-
kneten, dann mit den Handen schnell zu einem glatten Teig verarbeiten
Teig auf gefettetes Blech dricken, mehrmals einstechen,

im vorgeheizten Ofen bei 200 C 20 min backen,

abkuhlen lassen, Kirschen abtropfen lassen, Saft auffangen, Schokolade
hacken, Kirschen, bis auf 15 Stick auf Boden verteilen, boden mit 6El
Kirschsaft betraufeln, 30min. ziehen lassen, 6 Be. Sahne steif schlagen,
dabei restlichen Zucker, Cappuccinopulver, Sahnesteif einrieseln lassen
Schokostuckchen unterheben, auf die Kirschen streichen, ca. 30 Stucke
schneiden, die restliche Sahne und Vanillezucker halbsteif schlagen, Stu-
cke mit Kakao bestduben, mit Sahneklecks, restlichen Kirschen und Mok-
kabohnen verzieren.

Fruchtiges Gebirge 6 Ei M

Brandteig

250 ml Wasser
50 g Butter
180 g Mehl

6 Eier
2 Msp Backpulver



Wasser und Butter in einem Topf aufkochen. Topf vom Herd nehmen. Mehl
auf einmal in die Flussigkeit schitten und zu einem Teigklol3 rihren. Unter
Ruhren etwa 1 Min erhitzen. Den heil3en Klof3 sofort in eine Ruhrschussel
fullen und mit den Knethaken des Ruhrgerates, nach und nach die Eier un-
terruhren. Zum Schluss das Backpulver in den erkalteten Teig einarbeiten.
Teig auf ein Backblech (mit Backpapier belegt) streichen.

Backen 220° C etwa 20-30 min.

Das Gebéack sofort nach dem Backen vom Blech nehmen und ohne Papier
auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

1 grof3es Glas Sauerkirschen

60 g Speisestéarke,

nach Belieben Kirschwasser,

30 g Zucker,

600 g Sahne,

3 Tute. Sahnefest,

2 Tate. Vanille Zucker,

30 g Zucker,

1 Tl Kakao,

Kirschen abtropfen lassen. Vom Saft 250 ml abmessen. Den Saft in einem
Topf zum Kochen bringen, mit der, mit etwas vom Saft angerthrten Spei-
sestarke binden. Kirschen unterrihren. Mit Zucker und Kirschwasser ab-
schmecken. Abkuhlen lassen. Sahne mit Sahnefest, Vanille Zucker und
Zucker steif schlagen. Sahne in groReren Klecksen auf dem Brandteigbo-
den verteilen, in den Zwischenrdumen Kirschmasse verteilen. Die Sahne
mit Kakao bestauben.

Fruchtschnitten 5 Ei M
vom Blech

Zutaten fur ca. 24 Stiucke
Ruhrteig

5 Eier (Gr. M)

300 g Zucker

1 Tute Vanille Zucker

1 Prise Salz

350 g Mehl

1 Tute Backpulver

12 El Ol

175 ml Zitronenlimonade
Fett furs Backblech

Belag
1 Dose (425 ml) Aprikosen



1 Dose (314 ml) Mandarinen
250 g Himbeeren

250 g SuRkirschen

100 g Erdbeeren

300 g Johannisbeergelee

100 g Schlagsahne

125 g Creme fraiche

Zubereitung

1. Eier, Zucker, Vanille Zucker und Salz sehr schaumig schlagen. Mehl und
Backpulver mischen. Mit Ol und Limonade unterriihren.

2. Teig auf ein gefettetes Backblech (ca. 35 x 40 cm) streichen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd 175 °C/Umluft 150 °C / Gas

Stufe 2) 25-30 min backen. Auskihlen lassen.

3. Aprikosen und Mandarinen getrennt auf einem Sieb abtropfen lassen,
Aprikosen in Spalten schneiden. Himbeeren verlesen, evtl. vorsichtig ab-
spulen. Kirschen entstielen, waschen und entsteinen. Erdbeeren waschen,
putzen und halbieren.

4. Gelee in einem kleinen Topf erhitzen und ca. 1/3 davon dunn auf den
Teigboden streichen. Mit den Frichten, bis auf einige zum Verzieren, bele-
gen. Das ubrige Gelee gleichmaldig darubertraufeln. Den Kuchen ca.l
Stunde kuhl stellen.

5. Vor dem Servieren Sahne und Creme fraiche in einem Ruhrbecher

steif schlagen. Kuchen in Stucke schneiden. Mit Sahne und ubrigen Frich-
ten verzieren.

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Stunden

Wartezeit ca. 1 Stunde

Karibik Schnitten 4 Ei M

4 Eier (Gr. M)

3 Tute Vanille Zucker

125 g Zucker

75 g Mehl

50 g Speisestarke

1 Tl Backpulver

2 El Kokosraspel

1 Dose (850 ml) Ananas

1 Glas (370 ml) Sauerkirschen
1 Dose (425 ml) Mango

750 g Schlagsahne

2 Tute Sahnefestiger
1 Tute klarer Tortenguss



1. Eier trennen. Eiweild steif schlagen, 1 P. Vanille Zucker und 100 g Zu-
cker einrieseln lassen. Eigelb unterrihren. Mehl, Starke und Backpulver
mischen und unterheben. Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech streichen.

Im vorgeheizten Ofen bei 200 °C ca. 12 min backen.

2. Raspel rosten. Ananas abtropfen, Saft auffangen, 1/4 | abmessen, Kir-
schen und Mango abtropfen lassen. Boden halbieren. Auskihlen lassen.

3. Sahne, 2 P. Vanille Zucker und Sahnefestiger steif schlagen. 2/3 davon
auf einen Boden streichen. 2. Boden darauf setzen. Von der restlichen
Sahne ca. 1/3 darauf streichen.

4. Halfte Mango in Spalten schneiden. Mit Ananasringen und einigen Kir-
schen auf den Kuchen legen.

5. Tortengusspulver und 25 g Zucker mischen. Mit Ananassaft anruhren.
Aufkochen lassen. Uber die Friichte verteilen. Ca. 30 min kiihl stellen. Ku-
chen in Stucke schneiden. Mit Sahne, Kokos und Kirschen verzieren.

Ergibt ca. 24 Sticke

Zubereitung ca. 45 min (ohne Wartezeit)
kcal/Stuck ca. 370

Fett/Stuck ca. 21 g

Avanti Nr. 6/04

Kerniger Blechkuchen 5Ei M

Zutaten fur ca. 16 Stucke

250 g Zucker

1 Packung (200 g) Nuss Frucht Mischung (Studentenfutter)
1 Dose (850 ml) Pfirsiche

200 g Butter oder Margarine

1 Tute Vanille Zucker

1 Prise Salz

5 Eier (Gr. M)

250 g Schmand

425 g Mehl
1 Tute Backpulver
Puderzucker zum Bestéauben

Zubereitung



1. 100 g Zucker karamellisieren lassen. 1 El Wasser zufugen und Karamell
unter Ruhren schmelzen. Nuss Mischung zugeben, karamellisieren. Auf ei-
nem mit Ol bestrichenen Stiick Alufolie verteilen und abkiihlen lassen.

2. Pfirsiche abtropfen lassen und in Stucke schneiden. Fett, 150 g Zucker,
Vanille Zucker und Salz schaumig ruhren. Die Eier einzeln unterruhren.
Schmand unterrihren, 400 g Mehl und Backpulver mischen und unterruh-
ren.

3. Karamellisierte Nuss Mischung grob hacken. 2/3 der Pfirsichstucke mit
25 g Mehl bestauben. Mit 2/3 der Nuss-Frucht Mischung zum Teig geben
und vorsichtig unterheben. Teig auf ein gefettetes, mit Paniermehl ausge-
streutes Backblech geben. Mit restlichen Pfirsichstiicken und Nussen
bestreuen und

im vorgeheizten Backofen bei 175 °C ca. 45 min backen.

Kuchen auf einem Kuchengitter auskihlen lassen und mit Puderzucker be-
staubt servieren.

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Stunden (ohne Wartezeit)
Pro Stuck ca. 390 kcal E 7g, F20 g, KH 45 g
Mini Nr. 7/04

Kirsch Joghurt Schnitten 3 Ei M
Zutaten (Fur ca. 12 Stucke)

FUR DEN RUHRTEIG
125 g Butter oder Margarine
125 g Zucker

3 Eier

125 g Mehl
2 El Kakao
2 Tl Backpulver

ca. 5 El Milch
Paniermehl

Far Fallung & Belag

1 Glas Sauerkirschen (720 ml)

35 g Speisestarke

25 g Zucker

1Tl Zimt

1 P. Quark Sahne-Tortenhilfe(fur 750 ml Flussigkeit),

500 g Vollmilch-Joghurt



300 g Schlagsahne

ca. 60 g Raspelschokolade

Fett und Zucker schaumig schlagen. Eier nacheinander zufugen. Mehl, Ka-
kao und Backpulver mischen und unter den Teig heben. Milch unterruh-
ren. Teig auf ein

gefettetes, mit Paniermehl bestreutes Backblech streichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 ° ca. 12 min backen.
Auskuhlen lassen und den Boden halbieren.

Sauerkirschen gut abtropfen lassen. Saft auffangen. Starke und 3 El Saft
glattriahren. Restl. Saft, Zucker und Zimt aufkochen. Angeruhrte Starke
einrthren und nochmals aufkochen. Kirschen bis auf 12 Stiuck unterheben.
Auf eine Teighélfte geben und die zweite darauf legen.

Tortenhilfe und 400 ml Wasser ca. 2 Min. schaumig ruhren. Joghurt unter-
rihren. Sahne steif schlagen und etwa die Halfte unterheben. Auf den Ku-
chen streichen, ca. 1 Stunde

kalt stellen. Kuchen in Schnitten teilen und mit restl. Sahne, Kirschen und
Schokoladen raspeln verzieren.

Zubereitungszeit
ca. 1 Stunde (ohne Wartezeit).

Kirsch Kuchen mit Rahmguss 4 Ei M

Fur den Quark-Ol-Teig:
300 g Weizenmehl
1 Pck. Backpulver

150 g Quark

100 ml Milch

75 g Zucker
1 Pck. Vanille Zucker
1 Prise Salz

Fur den Belag:

4 El Semmelbrosel

1,5 kg SuRRkirschen oder Sauerkirschen

oder 2 Glaser Sauerkirschen (je 370 g Abtropfgewicht)
100 g Zucker (fur frische Sauerkirschen)



FUr den Guss:
250 ml saure Sahne oder Creme fraiche

4 Eier

60 g Speisestarke
150 g Zucker

Die Zutaten (Teig) mit Handruhrgerat zu einem Teig verarbeiten. An-
schlieRend zu einer Rolle formen und auf einem gefetteten Backblech aus-
rollen.

Fur den Belag den Teig mit Semmelbrésel bestreuen. Kirschen entkernen
(Sauerkirschen zuckern und 1/2 Stunde ziehen lassen, abtropfen lassen
oder Kirschen aus dem Glas gut abtropfen lassen) und auf dem Teig ver-
teilen. Einen Backrahmen darum stellen.

Ober-/Unterhitze: ca. 180°C
HeiRluft: ca. 160°C

Backzeit: etwa 30 Minuten

Fur den Guss saure Sahne , Eier, Speisestarke und Zucker verrihren und
nach 15 Minuten Backzeit auf den Kirschen verteilen. Bei gleicher Tempe-
ratureinstellung fertig backen.

Kirsch Mohnkuchen 2 Ei
FUr 12 Stuck 1 Stick = 5 Points

140 g Halbfettmargarine
60 g Zucker
Mark von 1 Vanilleschote

2 Eier

280 g Mehl

1 El Backpulver

125 g Mohnback
1400 g Sauerkirschen
2 El Puderzucker

Margarine mit Zucker und Vanillemark cremig ruhren. Eier einzeln unter-
ruhren. Mehl und Backpulver mischen, sieben und unterheben. Zuletzt
Mohnback unter den Teig mengen. Teig auf ein mit Back-Folie ausgelegtes
Backblech streichen. Kirschen entkernen, Teig damit belegen und

im Backofen auf 180° C ca. 45 Minuten backen.



Den fertigen Kirsch-Mohn-Kuchen mit etwas Puderzucker bestaubt servie-
ren.

Kirsch Plattenkuchen 6 Ei M

Zutaten fur ca. 20 Stucke

1 Glas (720 ml) Kirschen

200 g Butter oder Margarine

190 g Zucker

1 Tute Feine Zitronenschale = 1 abgeriebene Zitroneschale
1 Prise Salz

6 Eier (Gew.-Kl. M)

300 g Mehl

1/2 Tite Backpulver

60 ml Milch

250 g Schmand

1 Packchen Soflienpulver "Vanille"
2 El. Puderzucker

1. Kirschen gut abtropfen lassen, Fett 150 g Zucker, ,Feine Zitronenscha-
le" und Salz cremig ruhren. Vier Eier nach und nach unterrihren. Mehl
und Backpulver mischen und mit Milch unterrihren. Teig auf ein gefette-
tes und mit Paniermehl ausgestreutes Backblech streichen.

Im vorgeheizten Backofen

(E-Herd 200°/Umluft 175°C
Gas Stufe 3)

10 min vorbacken.

2. Schmant, SoBenpulver, Rest Zucker und die restlichen Eier verrihren
Kirschen auf dem vorgebackenen Boden verteilen. Schmantguss dartber-
geben und bei gleicher Temperatur weitere 20-25 min backen.

Mit Puderzucker bestaubt servieren.

Zubereitungszeit ca. 50 Min.
Arbeitszeit ca. 25 Min.

Kirsch Punsch Kuchen 4 Ei M

Teig



200 g Margarine,
200 g Zucker,

3 Eier,

1 Eiweil3,
200 g Menhl,

200 g gemahlene Haselnusse,
2 gestr. Tl Backpulver,

200 g bittere Schokolade,
2 Glaser Sauerkirschen

Belag

400 ml Rotwein,
3-4 El Zucker
1 ¥4 Tute Kirschpudding,

1 Eigelb,

6 El Rum,

100 g Butter,

2 El Staubzucker,

je 50 g Margarine und Hartfett,

1 Becher Schmand

1 Kirschgotterspeise oder Tortenguss (wird schneller fest)
400 ml Kirschsaft

Weiche Margarine und Zucker verschlagen, Eier unterschlagen, Mehl,
Backpulver und Nusse zugeben und mit der zerkleinerten Schokolade
vermischen. Teigmasse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech strei-
chen, mit den abgetropften Kirschen belegen

und backen.

Puddingpulver und Eigelb mit einem Teil Rotwein verquirlen. Den Restwein
nach Geschmack mit Zucker versetzen und erhitzen, Anrihrmasse
zugeben und einen Pudding kochen. Den Rum in die vom Feuer genom-
mene Masse ruhren. Butter mit Margarine und Staubzucker cremig schla-
gen, den erkalteten Pudding lo6ffelweise unterriihren und das zerlassene
Hartfett flott unterschlagen, zuletzt den Becher Schmand unterschlagen.
Den erkalteten Kuchen mit der Rotweincreme bestreichen. Kurz vor er-
starren die nach Vorschrift zubereitete Gotterspeise auf den Kuchen strei-
chen. Lasst sich erst ab 2. Tag schneiden.



Kirsch Schoko Kuchen 4 Ei M

Fir den Schuttelteig

300 g Mehl

3 gestr. Tl Backpulver

100 g Zucker

5 Tropfen Butter-Vanille-Aroma

4 Eier

150 g zerl., abgekuhlte Butter
100 ml Ahornsirup

Fur den Belag
1 Glas Sauerkirschen

75 g Choco-Smacks
25 g abgezogene., gestiftelte Mandeln

Zum Bestauben
Puderzucker

Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine verschlieRbare Schus-
sel (3-Liter-Inhalt) sieben, mit Zucker mischen. Aroma, Eier, Butter und
Ahornsirup hinzuftigen. Schiussel mit dem Deckel fest verschlief3en. Mehr-
mals (insgesamt 15-30 Sekunden) kraftig schutteln, so dass alle Zutaten
gut vermischt sind. Alles mit einem Schneebesen oder Kochloffel nochmals
sorgfaltig durchriihren, damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit
unterruhrt werden. Den Teig auf ein Backblech (30 x 40 cm, gefettet) ge-
ben und glatt streichen. Fur den Belag Sauerkirschen in einem Sieb gut
abtropfen lassen. Sauerkirschen auf dem Teig verteilen. Mit Choko Snacks
und Mandeln bestreuen. Ober-/Unterhitze etwa 180° C (vorgeheizt)

Backzeit etwa 25 Min.

Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Kuchen erkalten lassen. Mit
Puderzucker bestauben.

Kirsch Schokoladen Schnitten 8 Ei M

Flr den Ruhrteig

200 g Butter,
200 g Zucker
1 Prise Salz,



8 Eier
200 g Nusse, gerieben

200 g Schokolade, gerieben
250 g Mehl

2 Tl Kakao

2 gestr. Tl Backpulver

Fur den Belag

1 kg Sauerkirschen,
750 ml Kirschsaft
3 Tute. Tortenguss

Zum Dekorieren
500 ml Sahne,

Schokoladenraspel

Butter und Zucker schaumig ruhren. Salz und Eier zugeben und alles gut
verrihren. Dann Nusse, Schokolade, Mehl, Kakao und Backpulver zufuigen
und alles zu einem RuUhrteig verarbeiten. Auf ein tiefes, gefettetes Back-
blech streichen. Die gut abgetropften Sauerkirschen darauf verteilen und
bei 180° C (Elektro) im Backofen etwa 40 min backen.

Den Kuchen erkalten lassen. Den Tortenguss nach Packungsanleitung mit
750 ml Kirschsaft herstellen und auf den Kuchen streichen. Die steif ge-
schlagene Sahne und die Schokoraspel auf dem Kuchen verstreichen

Kirsch Schokostreusel Kuchen 4 Ei M

Zutaten fur den Belag:

2 Glaser Sauerkirschen (a 370 g Abtropfgewicht ),
100 g Marzipan-Rohmasse

Zutaten fur den Ruhrteig:

250 g weiche Butter oder Margarine,
200 g Zucker,

4 Eier (M),

300 g Mehl,

50 g Speisestarke,

3 gestr. Tl Backpulver,

3 El Milch



Zutaten fur die Streusel:

150 g Mehl,

100 g Zucker,

1 Pck. Vanillezucker,

1 geh. Tl Kakaopulver,

1 Msp. gemahlener Zimt,
100 g Butter

Zubereitung:

1. Kirschen in ein Sieb geben und gut abtropfen lassen. Marzipan sehr
klein schneiden.

2. Butter oder Margarine mit Handruhrgerat mit Ruhrbesen auf hochster
Stufe geschmeidig ruhren. Zucker unterriihren, bis eine gebundene Masse
entstanden ist.

3. Eier nach und nach unterrihren ( jedes Ei etwa 1/2 Minute ). Mehl mit
Speisestarke und Backpulver mischen, sieben und abwechselnd mit der
Milch auf mittlerer Stufe unterruhren.

4. Teig auf ein gefettetes Backblech streichen und die Kirschen darauf ver-
teilen. Marzipan uber die Kirschen verteilen.

5. Fur die Streusel Mehl in eine Ruhrschussel sieben, die anderen Zutaten
hinzugeben und mit Handriihrgerat mit Ruhrbesen zu feinen Streuseln
verarbeiten, diese gleich maRig Uber den Belag verteilen.

Bei 200 Grad etwa 25- 30 Minuten backen.

Nach dem Backen auf dem Backblech auf einem Kuchenrost erkalten las-
sen.

Kirsch Streuselkuchen 1 Ei M

Far den Teig:

500 g Mehl
40 g Hefe

knapp 0,25 Liter lauwarme Milch

0,5 TL Salz

1 TL Vanillearoma
100 g Butter

2 El Zucker



AulRerdem:

Mehl zum Ausarbeiten

Fett flir das Blech

450 g Sauerkirsch-Konfittre
300 g gedunstete, abgetropfte Sauerkirschen

FUr den Streusel:

125 g Butter
125 g Zucker

1 Ei
150 g Mehl

Zubereitung:

Das Mehl in eine Schussel sieben. In die Mitte eine Mulde drucken und die
Hefe hineinbréckeln. Die lauwarme Milch zugiel3en, verrihren und dabei
die Hefe in der Milch auflésen. Mit etwas Mehl vermischen und eine dinne
Schicht Mehl Uber diesen Vorteig stauben. Etwa 15 Minuten gehen lassen.
Butter aufldsen und mit Zucker, Vanillearoma, Salz und Eiern verruhren.
Die Mischung soll lauwarm sein, wenn sie mit dem Vorteig zu einem locke-
ren Hefeteig geschlagen wird. Zugedeckt nochmals 20 Minuten gehen las-
sen. Wahrend der Teig aufgeht, fur die Streusel die Butter zerlassen und
den dabei entstehenden Schaum abschopfen. Die Butter etwas abkihlen
lassen, dann mit dem Zucker und dem Ei verrihren. Dann das Mehl dazu-
geben. Die Streuselmasse zwischen den Handen zuerst zerreiben, dann zu
trockenen Kliumpchen ballen. Den Hefeteig noch einmal durchkneten,
dann gleich auf dem gefetteten Backblech ausrollen. Die Konfitire mit den
Kirschen verruhren, darauf streichen. Gleichmalig die Streusel darauf
verteilen. Noch einmal ca. 15 Minuten aufgehen lassen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 220°C/ Umluft: 200°C/ Gas: Stufe 4)

ca. 25-30 Minuten backen.

Kirsch Tassen Kuchen 6 Ei M

Fur den Knetteig:

2,5 Tassen Mehl

1 Tasse Speisestarke
1/2 TL Backpulver
3/4 Tasse Zucker

1 Prise Salz



1Ei
200 g Butter

Fur den Belag:
1 Tasse Speisestarke

4 Tassen Milch

1 Tasse Zucker
2 Pck. Vanille Zucker

750 g Magerquark

4 Eigelb

abgeriebene Schale von 1 Zitrone (unbehandelt)
1 El Zitronensaft

5 Eiweil3
2 Glaser Kaiserkirschen / Suf3kirschen (Einwaage je 800 g)

Zum Bestreichen:
1 Eigelb

2 El Kondensmilch

Den Teig herstellen. Den Teig in einem gefetteten, leicht bemehlten
Backblech ausrollen.

Ober-/Unterhitze: ca.200°C
HeiRluft: ca. 180°C

Backzeit: etwa 15 Min.

Boden abkuhlen lassen.

Fur den Belag Speisestéarke in etwas Milch anrthren. Restliche Milch, Zu-
cker und Vanille Zucker zum Kochen bringen. Angerihrte Speisestéarke
hineinrihren und kurz aufkochen lassen. Quark, Eigelb, Zitronenschale
und -saft

verruhren, in den heilRen Pudding rihren und noch einmal aufkochen. Ei-
weild sehr steif schlagen, unter die heil3e Quarkcreme ziehen.

Die Kirschen auf dem vorgebackenen Kuchen verteilen. Die Quarkcreme
gleichmalig daruber streichen. Die Oberflache mit Eigelbmilch bestrei-
chen.

Den Kuchen bei gleicher Temperatur noch etwa 20 Minuten goldgelb ba-
cken.

Anstelle der Kirschen schmecken auch Aprikosen oder Heidelbeeren.



Kirschblechkuchen mit Kefircreme 4 Ei M

Fur den Hefeteig

250 ml Milch

1 Warfel Hefe
125 g Butter
500 g Mehl
50 g Zucker
1/2 Tl Salz

1 Ei

Belag
1,5 kg SuRRkirschen

250 ml Kefir

3 Eier

50 g Zucker
1 P. Vanillezucker
100 g Mandelblattchen

Milch leicht erwdrmen, die zerbrockelte Hefe darin auflésen.

Butter zerlassen.

Mehl, Zucker, Salz, flissiges Fett und das Ei mit der Hefemilch zu einem
glatten Teig verkneten.

Zugedeckt etwa 30 min. gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt
hat.

Kirschen abtropfen lassen.

Das Backblech fetten.

Den Hefeteig nochmals kraftig durchkneten, auf einer bemehlten Flache
ausrollen, auf das Blech heben und mit den Fingern in die Ecken drucken.
Frichte darauf verteilen und alles 15 Min. ruhen lassen.

Ofen auf 175°C vorheizen.

Kefir, Eier, Zucker, Vanillezucker verquirlen und tber die Kirschen giel3en.
Mit Mandelblattchen bestreuen und 20-25 Min. backen.

Kirschjoghurt Becherkuchen 3 Ei M

Zutaten fur den Teig:



1 Glas Sauerkirschen (Abtropfgewicht 370 g ),
1 Becher Kirschjoghurt (175 g ),

1 Becher Speisedl (150 ml ),

1 Becher Zucker ( 150 g ),

1 Pck. Vanillezucker,

3 Eier (Gr. M)

3 Becher Weizenmehl (a 100 g )

1 Pck. Backpulver,

4 El Rum

Zutaten fur den Guss:

1 Pck. Tortenguss Kklar,
1 Pck. Tortenguss rot,
250 ml Kirschsaft,

1 Becher (175 g)

Kirschjoghurt,
1 El Zucker

Zubereitung:

1. FUr den Teig die Kirschen in einem Sieb abtropfen lassen. Saft dabei
auffangen.

2. Kirschjoghurt in eine Ruhrschussel geben, den Becher ausspulen und
abtrocknen. Die restlichen Zutaten mit dem Becher abmessen und hinzu-
fugen, mit Handruhrgerat mit Ruhrbesen verrihren und auf ein gefettetes
Backblech ( 30 x 40 cm ) streichen.

3. Kirschen auf dem Teig verteilen und das Backblech in den Backofen
schieben.

Bei 200 Grad ( Ober-/Unterhitze , vorgeheizt )etwa 25 Minuten backen

4. Nach dem Backen den Kuchen auf dem Backblech auf einem Kuchen-
rost erkalten lassen.

5. Fur den Guss das Tortengusspulver nach Packungsanleitung - aber nur
mit insgesamt 250 ml Saft, dem Joghurt ( auch mit erhitzen ) und dem
Zucker - unter Ruhren zubereiten und auf dem Kuchen verteilen, fest
werden lassen.

Kirschkuchen 4 Ei M
auf dem Blech

Zutaten



Ruhrteig

- 200 g Mehl
- 250 g Margarine
- 200 g Zucker

- 4 Eier

- 2 P. Vanillezucker
- 2 P. Backpulver

Creme

- % | Milch

- 2 P. Vanillepudding
- 150 g Zucker

- 3 Becher Schmand

Guss

- 15 | Kirschsaft
- 2 P. roter Tortenguss
- 2 Glaser Kirschen

Zubereitung

1) Aus den Zutaten fur den Teig einen Ruhrteig herstellen. Teig auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen.

Bei 180° C 20 min backen.

2) Aus der Milch, dem Zucker und dem Puddingpulver einen Pudding ko-
chen und erkalten lassen. Den Schmand in den erkalteten Pudding rihren
und auf den vorgebackenen Kuchen streichen.

3) Die Kirschen abtropfen lassen. Saft auffangen. Kirschen auf die Creme
legen. Kuchen nochmals bei 180° C 15 - 209 min backen.

4) Kuchen abkuhlen lassen. Aus dem Kirschsaft und dem Tortengusspul-
ver einen Tortenguss herstellen und tber den Kuchen geben.

Kirschkuchen 6 Ei

Zutaten
400-500 g Puderzucker
1/4 1 Ol



1/4 | lauwarmes Wasser

6 Eier

1 Vanillezucker

500 g Mehl

1 Backpulver

2 Glaser Sauerkirschen

Zubereitung

Puderzucker, Ol, Wasser gut verrithren, dann Eier gut cremig
ruhren, zuletzt das Mehl, den Teig auf ein grol3es Blech geben,
danach die Kirschen auf dem Teig verteilen.

Ofen vorheizen, 20 min backen.
Elektro- 175 °

Kirschkuchen mit Mandeln
FUr 12 Stiuck 1 Stick = 5 Points

80 g Halbfettmargarine

1 kg Sauerkirschen (Konserve)

60 g Zucker

1 Grundteigmischung Hefeteig (Fertigprodukt)

Mark von 1 Vanilleschote

150 g Mehl

50 g Mandelblattchen

Hefeteig nach Packungsanweisung zubereiten, ca. 30 Minuten abgedeckt
an einem warmen Ort gehen lassen, ausrollen und auf ein mit Back-Folie
ausgelegtes Backblech legen. Kirschen entsteinen und gleichmallig auf
dem Hefeteig verteilen.

Margarine, Zucker, Vanillemark und Mehl verkneten und Uber die Kirschen
broseln. Mit Mandelblattchen bestreuen und im Backofen auf

180° C ca. 30 Minuten backen.

Kirschkuchen mit Mandeln 1 Ei M

und Streuseln

Zutaten fur ca. 24 Stiucke
Hefeteig

1/4 | Milch



75 g Butter oder Margarine

1 Wiarfel (42g) Hefe

75 g Zucker

500 g Mehl

1 Priese Salz

1 Ei (Gr. M)

Fett und etwas Mehl furs Blech.

Streusel;

75 g Butter oder Margarine
125 g Mehl
75 g Zucker

Belag

1,75 kg SuR3- oder Sauerkirschen (ersatzweise 2 Glaser a 720 ml)
125 g Butter

75 g Zucker

2 El Honig

100 g Mandelblattchen

3 El Milch

Zubereitung

1. Milch und Fett erwarmen. Hefe und Zucker verrihren. Mehl
und Salz mischen. Mit angeruhrter Hefe, Milch-Fett-Mischung

und Ei zum glatten Teig verkneten. Zugedeckt an einem war-
men Ort ca. 30 min gehen lassen.

2. Fett schmelzen. Mit Mehl und Zucker zu Streuseln verkneten.
3. Kirschen waschen und entsteinen bzw. abtropfen lassen. 75 g
Fett, Zucker und Honig erwarmen. Mandeln und Milch einrtdhren.
4. Teig durchkneten und auf einem gefetteten, mit Mehl bestaub-
ten Backblech (ca. 35 x 40 cm) ausrollen. Etwa 15 min gehen
lassen.

5. Kirschen auf dem Teig verteilen. Rest Fett in Flockchen darauf
verteilen. Auf die eine Halfte Streusel, auf die andere Mandeln
verteilen.

Im heil3en Backofen (E-Herd 200 °C/Umluft 175 °C/ Gas Stufe 3)

ca. 25 min backen.

Mandeln evtl. nach ca. 15 min mit Pergamentpapier abdecken.
Zubereitungszeit ca. 2 Stunden.



Kirschkuchen mit Marzipanguss 4 Ei M

250 g Butter
200 g Zucker

4 Eier

2 El Kakao

1 Pr. Salz

400 g Mehl

1 P. Backpulver

4-6 El Milch

Belag: 2 kg entsteinte Sauerkirschen

Guss:
200 g Marzipanrohmasse,

3 Eigelb,

1 P. Vanillepuddingpulver,
50 g Zucker,

1/4 | Sahne

Einen schwerreiRenden Ruhrteig herstellen und diesen auf ein gefettetes
Backblech streichen. Auf dem Teig die Kirschen verteilen. Die Gusszutaten
miteinander gut verriuhren und Uber den Teig giel3en.

Backen: 175° / ca. 40-45 Min.

Kirschkuchen mit Olteig 6 Ei

400-500 g Puderzucker
1/4 1 Ol
1/4 | lauwarmes Wasser

6 Eier

1 Vanillezucker
500 g Mehl

1 Backpulver

2 Gl. Sauerkirschen

Zubereitung:
Puderzucker, Ol, Wasser gut verrithren, dann Eier



gut cremig ruhren, alle Zutaten dazugeben,
verruhren. Zuletzt das Mehl.

Der Teig wird auf ein grol3es Blech gegeben.
Die Kirschen "versinken" lassen.

Ofen vorheizen, 20 Min backen Stufe 2-3

Kirschkuchen mit Rahmguss 4 Ei M

Fur den Quark-Ol-Teig

300 g Weizenmehl,
1 Tute. Backpulver,

150 g Quark,

100 ml Milch,

75 g Zucker,
1 Tute. Vanille Zucker ,
1 Prise Salz,

Fur den Belag

4 El Semmelbrosel,

1,5 kg SulRkirschen oder Sauerkirschen oder 2 Glaser Sauerkirschen (je
370 9)

100 g Zucker (fur frische Sauerkirschen)

FUr den Guss
250 ml saure Sahne oder Creme fraiche,

4 Eier,

60 g Speisestarke,
150 g Zucker.

Die Zutaten (Teig) mit Handruhrgerat zu einem Teig verarbeiten. An-
schlieRend zu einer Rolle formen und auf einem gefetteten Backblech aus-
rollen. Flr den Belag den Teig mit Semmelbrosel bestreuen. Kirschen ent-
kernen (Sauerkirschen zuckern und Y2 Stunde ziehen lassen, abtropfen
lassen oder Kirschen aus dem Glas gut abtropfen lassen) und auf dem
Teig verteilen. Einen Backrahmen darum stellen. Ober-/Unterhitze

ca. 180° C Backzeit etwa 30 min



Fur den Guss saure Sahne , Eier, Speisestarke und Zucker verruhren und
nach 15 min Backzeit auf den Kirschen verteilen. Bei gleicher Temperatur-
einstellung fertig backen.

Kirschkuchen mit Zimtstreuseln 4 Ei
(vom Blech)

180 g Butter
180 g Zucker
1 Prise Salz

4 Eier

380 g Mehl

2 Tl Backpulver

2 Glaser Kirschen
280 g Mehl

140 g Zucker

1 Tute Vanillezucker
1 El Zimt

200 g weiche Butter

Butter weich rihren, Zucker und Salz unterrihren; dann nach und nach
die Eier zugeben. Mehl/Backpulver unterrihren, Teig auf gefettetes Back-
blech streichen. Teig mit den abgetropften Kirschen belegen. Fur die
Streusel Mehl, Zucker, Vanillezucker und Zimt mischen und mit weicher
Butter Streusel mit dem Knethaken herstellen; auf den Kirschen verteilen.
Bei 190° C (Ober-/Unterhitze) 40 Min. backen.

Kirschschnitten 2 Ei M

125 g Margarine
125 g Zucker

2 Eier

250 g Mehl
2 TL Backpulver

3 El Milch
Ruhrteig bereiten und auf ein gefettetes Backblech streichen.

Mit 460 g abgetropften Kirschen belegen,

backen bei 175° ca. 40 Min.



Belag:
1 Vanillepudding

1/2 | Milch

100 g Zucker
250 g Butter od. Margarine (ich nehme etwa die Héalfte)

Erkalteten Pudding in schaumig geruhrtes Fett |6ffelweise einruhren. Cre-
me auf den Kirschkuchen streichen. Mit in Rum getrankten Butterkeksen
belegen.

Kalt stellen und mit Schokoguss bestreichen.

Einen Tag kalt stellen.

Mandel Kirsch Blechkuchen 6 Ei

6 Eigelb (GroRe M)

175 g Zucker

3 Tropfen Bittermandel Aroma
1 P. Vanille Zucker

10 Minuten schaumig ruhren
150 g gem. Mandel

60 g Semmelbrosel

vorsichtig unterheben

6 EiweilRe

zu Schnee schlagen unterziehen. Backblech (40 x 30 cm) Backpapier be-
legen (an der offenen Seite des Blechs mehrfach zu einer Randfalte kni-
cken) den Teig aufstreichen.

1 Glas Sauerkirschen (Abtropfgewicht 350 g)

sehr gut abtropfen lassen, auf dem Teig verteilen sofort backen. Den ab-
gekihlten Kuchen nach Wunsch Puderzucker bestauben.

Quark Kirschkuchen 4 EiI M
vom Blech

Zutaten fur ca. 20 Stucke
1 P. TK-Blatterteig (10 Platten)

4 Eier, getrennt

2 Becher Speisequark (a 500 g)
200 g Zucker

2 El Zitronensaft

2 El Rum

1 Tate. Vanille-Puddingpulver



1 kg SuRRkirschen

1. Blatterteigplatten nach Packungsanweisung auftauen, Uberlappend zu
einem Rechteck zusammenlegen in der Grof3e eines Backblechs ausrollen.
2. Backblech mit Wasser abspulen und mit Blatterteig bis zum oberen
Rand auslegen. Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen und im vorge-
heizten Backofen bei

200 © 10 Min. vorbacken.

3. Eigelb mit Quark,

150 g Zucker,

Zitronensaft,

Rum und Puddingpulver glattrihren.

Eiweil3 mit restl. Zucker sehr steif schlagen und unterheben. Masse auf
den Blatterteig streichen.

4. Kirschen waschen, entsteinen und auf dem Quark verteilen. Den Ku-
chen

im vorgeheizten Backofen bei 175 ° 25-30 Min. backen.

Evtl. mit Puderzucker bestreut servieren.

Achten Sie darauf, dass der Quark absolut frisch ist, damit der Geschmack
nicht beeintrachtigt wird. Au3erdem sollte Quark fur Belag trocken sein-
also gut abtropfen lassen!

Ratsel Kuchen mit Kirschen M

Zubereitungszeit: 55 Min. ohne Ziehzeit

1. Lage:
300 g Butterkekse
250 g flussige, etwas abgekuhlte Butter

2. Lage:

500 g Doppelrahm-Frischkase
75 g gesiebter Puderzucker

200 ml Schlagsahne
2 P. Sahnesteif

3. Lage:
200 g gem. gerostete Haselnhusskerne

4. Lage:

600 ml Schlagsahne



2 P. Vanille Zucker
3 P. Sahnesteif

5. Lage:
2 Glaser Sauerkirschen (je 370 g Abtropfgewicht)
2 P. Tortenguss rot

Fur die 1. Lage Butterkekse in einen Gefrierbeutel geben, Beutel
verschlieRen, Butterkekse mit einer Teigrolle fein zerdricken, in eine
Schussel geben.

Kekskrimel mit der Butter gut verruhren, auf einem gefettetes. Backblech
(30x40

cm) verteilen, mit einem El andriicken (einen Backrahmen darum stellen
oder die Masse in eine gefettete Fettfangschale geben).

Far die 2. Lage Frischk&se mit Puderzucker verrihren. Sahne mit Sahne-
steif steif schlagen, unter den Frischk&se heben. Masse auf dem Butter-
keksboden verteilen

Fiur die 3. Lage die Nusse auf der zweiten Lage verteilen.

Fiur die 4. Lage Sahne mit Vanille Zucker und Sahnesteif steif schlagen,
auf der dritten Lage verteilen, glatt streichen.

Far die 5. Lage Kirschen abtropfen lassen, Saft auffangen. Kirschen auf
der 4. Lage verteilen. Von dem Saft 1/2 | abmessen, evtl. mit Wasser er-
ganzen, mit Tortenguss nach Packungsanleitung andicken und vorsichtig
Uber die Kirschen verteilen.

Kuchen etwa 2 Stunden durchziehen lassen, Backrahmen entfernen.

Tipp: Maximal 1 Tag vor dem Verzehr zubereiten. Anstelle der Kirschen
koénnen auch Erdbeeren, Himbeeren oder Brombeeren verwendet werden.

Sauerkirschkuchen 4 Ei + 2 Eigelb M
vom Blech

1 kg Sauerkirschen

250 g Zucker

oder 2 Gl. Sauerkirschen
dann nur 200 g Zucker
2 Vanilleschoten

250 g Butter, weich
Salz

4 Eier (M)



2 Eigelb (M)

500 g Magerquark

375 g Mehl
1/2 pk Backpulver
Fett fur die Form

Kirschen waschen, abtropfen lassen, entstielen und entsteinen, mit
20 g Zucker bestreuen und beiseite stellen. Bei Verwendung von
Kirschen aus dem Glas Kirschen abtropfen lassen und den Saft
auffangen.

Vanilleschoten aufschneiden und das Mark herauskratzen.

Restlichen Zucker, Butter, Salz und Vanillemark schaumig ruhren.
Eier, Eigelb und Quark zugeben, dabei jeweils gut durchrihren. Mehl
und Backpulver unterruhren.

Saftpfanne einfetten, Teig hineingeben und glattstreichen.

Kirschen mit dem angesammelten Saft auf dem Teig verteilen. Bei
Verwendung der Kirschen aus dem Glas nur etwas von dem Saft auf den
Teig geben.

Backblech auf die 2. Schiene von unten schieben und im vorgeheizten

Ofen bei 175°C ca. 55 min backen.

Vanille Sauerkirschkuchen M

Hefeteig

500 g Mehl

1 Prise Salz

1 Tute. Trockenhefe
50 g Zucker

50 g flussige Butter

250 ml lauwarme Milch

Belag

1 Glas Sauerkirschen
2 Tute. Vanillepuddingpulver
100 g Zucker

550 ml Milch



100 g Griel3

Fur den Teig alle trockenen Zutaten mischen, eine Mulde machen und But-
ter und Milch hineingeben, mit dem Kochloffel verriUhren und mit den
Handen kneten, bis der Teig glatt ist, sich von Arbeitsflache und Handen
I6st und Blasen wirft, zugedeckt 40 min. gehen lassen. Fur den Belag Kir-
schen abtropfen lassen und Saft auffangen. 50 ml von der Milch abneh-
men und das Puddingpulver damit anruhren, die restliche Milch mit
Kirschsaft und Zucker zum Kochen bringen, Puddingpulver einrihren und
Griel3 unter standigem RuUhren einrieseln lassen, dick einkochen und vom
Herd nehmen. Den Teig auf einem gefetteten, gemehlten Blech mit hohem
Rand ausrollen und die Rander hochziehen, mit der Pudding-GrieBmasse
bestreichen und mit Sauerkirschen bestreuen,

bei 200 ° 45-50 min backen.

Zimt Kirsch Schnitten 5Ei M

1 1/2 Glaser Sauerkirschen,
250 g weiche Butter,
240 g Zucker,

5 Eier,

300 g Mehl,
50 g Kakao,
1 Tute Backpulver,

50 g Schokoladenblattchen,

750 g Schlagsahne,
Zimt

Kirschen abtropfen lassen, Saft auffangen. Butter mit 200 g Zucker cremig
riuhren. Die Eier unterriuhren. Das Mehl mit Kakao und Backpulver mischen
und abwechselnd mit 4 El Kirschsaft unterrihren. Die Schokoladenplatt-
chen unterheben. Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes
BACKBLECH streichen und die Halfte der Kirschen darauf verteilen. Das
Ganze bei 175 ° 25 min backen. Den Kuchen ausklhlen lassen. Die Sah-
ne mit dem restlichen Zucker und einem gestrichenen Tl Zimt steif schla-
gen. Die restlichen

Kirschen auf dem Boden verteilen, die Sahne darauf streichen und min-
destens vier Stunden durchziehen lassen. Vor dem Servieren mit Zimt be-
stauben und in Stucke schneiden.



Kokosnuss

Apfelkuchen mit Kokosstreusel 4 Ei

Teig
200 g Butter
200 g Zucker

4 Eier

1 Vanille Zucker
400 g Mehl
1/2 Backpulver

Belag
1.5 kg Apfel (sauerlich)

Streusel

180 g Butter (kalt)

180 g Zucker

200 g -250 g Mehl

80 g 100 g Kokosflocken

Aus allen Teigzutaten einen festen Ruhrteig herstellen, auf ein
gefettetes und mit Semmelbrosel ausgestreutes Backblech geben.
Apfel schalen und grob raffeln, auf dem Teig verteilen.

Die Streusel aus den Zutaten herstellen, tiber die Apfel bréseln und

bei ca. 175°C 30-40 min. backen.

Buttermilch Kokos Schnitten 2 Ei M

2 Eier,
2 Tas. Zucker,

2 Tas. Buttermilch,

4 Tas. Mehl,

1 Tute Backpulver,

Dies alles zu einem Teig verarbeiten und auf einem Backblech verteilen.
1 Tas. Zucker,

2 Tas. Kokosflocken miteinander mischen und gleichmafRig uber dem Ku-
chen verteilen.



Bei 180° C ca. 20 min backen.

Dann 200 g flussige Butter tUber den fertig-gebackenen Kuchen geben
und auskuhlen lassen

Fruttina Kokos Kuchen 4 Ei M

Fur den Biskuitteig:

4 Eier

125 g Zucker

1 Pck. Vanille Zucker

etwas gem. Zimt

125 g Mehl

25 g Kakaopulver

1 TL Backpulver

100 g gerostete Kokosraspel

Fur den Belag:

600 g Frischkéase

5 El Zitronensaft

2 Pck. Fruttina Zitrone-Geschmack
150 g Zucker

500 ml Wasser

500 ml Sahne
2 Pck. Sahnesteif

FUr den Guss:
1 Pck. Fruttina Zitrone-Geschmack

100 g Zucker

500 ml Wasser

50 g Kokosraspel

Den Biskuitteig mit oben genannten Zutaten herstellen.

Einen Backrahmen auf ein gefettetes Backblech stellen, den Teig auf das
Backblech streichen.

Ober-/Unterhitze: ca. 200°C

Backzeit: etwa 10 Min.

Den Kuchen abkuhlen lassen.



Fur den Belag Frischkase mit Zitronensaft verruhren. Fruttina mit Zucker
in einem Topf verrihren, mit Wasser anrihren, unter Ruhren zum Kochen
bringen, gut aufkochen lassen. Sofort mit dem Frischkéase verrihren und
abkuhlen lassen.

Sahne mit Sahnesteif steif schlagen. Sahne unterheben. Die masse auf
dem Biskuitboden verteilen, glattstreichen und fest werden lassen.

Fur den Guss aus Fruttina, Zucker und Wasser einen Pudding nach
Packungsanleitung zubereiten. Pudding etwas abkuhlen lassen, auf dem
Belag verteilen und fest werden lassen.

Nach Belieben mit Kokosraspel bestreuen.

Jamaika Schnitten 5 Ei +3 Eiwei3 M
Teig

200 g Butter,

375 g Zucker,

1 P. Vanillezucker,

5 Eier,

3 El. Kakao,
375 g Mehl,
3 Tl. Backpulver,

200 g Sahne flussig

Fallung

3 Eiweil3,

150 g Zucker,
150 g Kokosflocken

Guss
200 g Halbbitter-Kuverture,

Schokoladenblattchen

Die Teigzutaten verruhren, ein Backblech mit Backpapier auslegen und die
halfte des Teiges darauf verstreichen. Eiweil3 zu steifem Schnee schlagen,
den Zucker dabei einrieseln lassen, die Kokosflocken unterheben. Diese
Masse auf den Teig verteilen, die andere Halfte des Teiges darauf verstrei-
chen.

Bei 200 Grad etwa 40-45 Minuten backen.

Kuchen stirzen und erkalten lassen. Den Kuchen mit Kuvertire bestei-
chen und mit Schokoladenblattchen bestreuen.



Kabelkuchen 5Ei M

Teig

250 g Mehl,

1% gestr. Tl Backpulver,
120 g Zucker,

1 Pr. Salz,

1 Ei,
100 g Kokosraspeln,
200 g Butter,

Belag

1 kg Fruchtquark z.B. Pfirsich-Maracuja
1-2 El Zucker,
1 El Zitronensatft,

4 Eier

Zum Bestreichen

250 g Schmand

Zum Garnieren

30-35 Fruchtgummischnure z.B. Erdbeer, saure Apfel,

Cola Aus den zuerst genannten Zutaten einen Knetteig bereiten, auf einer
bemehlten Arbeitsflache noch einmal durchkneten, sollte er kleben in Folie
wickeln und kalt stellen. Den Teig auf einem 30x40° C m Backblech, ge-
fettet und bestreut, ausrollen, den Teig mehrmals mit einer Gabel einste-
chen. Das Blech

in den vorgeheizten Ofen schieben und bei 200 C ca. 15 Min. vorbacken.
Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Fur den Belag Quark, Zucker,
Zitronensaft und Eier gut verruhren, die Masse auf den vorgebackenen
Teig geben und glattstreichen. Wieder in den Ofen schieben und bei

gleicher Temperatur weitere 25-30 Min. backen.

Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen, den Schmand geschmeidig
rihren und Uber den noch warmen Kuchen streichen (Pinsel). Den Kuchen
erkalten lassen. Zum Garnieren die Fruchtgummischnure auf Backblech-
lange schneiden, jeweils 2-3 Schnure zu einer Kordel drehen und mit den



abgeschnittenen Enden wie ein Kabel zusammenbinden. Den Kuchen in
Stucke schneiden und mit den Fruchtgummikordeln beliebig garnieren.

Kokos Blechkuchen 4 Ei M

3 T. Zucker
1 P. Backpulver

4 Eier

2 T. Buttermilch

1 Pr. Salz

4 T. Mehl

1 P. Vanille Zucker

alles miteinander verruhren, auf einem Backblech verteilen und 2 Tassen
Kokosflocken und 1/2 T. Zucker miteinander mischen und auf dem Kuchen
verteilen.

Bei 200 C 45 Min. backen.

Kuchen kann auch mit Obst zubereitet werden (z.B. kleingeschnittene Ap-
fel auf Teig verteilen, Kokosflocken daruber). Kirschen oder Ananas kén-
nen auch verwendet werden.

Kokos Blechkuchen | 3 Ei M
Zubereitungszeit: 25 Min.

Teig:

3 Eier (Grolke M)
225 g Zucker

1 P. Vanille Zucker

375 ml (3/8 | Buttermilch)

375 g Weizenmehl
1 P. Backpulver

Belag:

200 g Kokosraspel
100 g Zucker

400 ml Schlagsahne

50 g Zartbitterschokolade



10 g Kokosfett

Fir den Teig Eier mit Zucker, Vanille Zucker und Salz mit Handrihrgerat
mit Ruhrbesen auf hochster Stufe schaumig schlagen. Buttermilch unter-
rahren.

Mehl und Backpulver mischen, sieben und Portionsweise auf mittlerer Stu-
fe unterrihren. Teig in gefettete Fettfangschale 30x40 cm fullen,
glatt streichen, in Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180° vorgeheizt
Heil3luft: etwa 160° nicht vorgeh.
Gas: etwa Stufe 3 nicht vorgeh.

Backzeit: etwa 30 Min.

Belag: Kokosraspel, Zucker und Sahne verrihren, etwa 15 Min. vor Been-
digung der Backzeit gleichmalRig auf dem Kuchen verteilen und fertig ba-
cken.

Kuchen erkalten lassen.
Schokolade und Kokosfett in Wasserbad zu einer geschmeidigen Masse
verruhren und Uber den erkalteten Kuchen sprenkeln.

Tipp: Kuchen lasst sich gut einfrieren. Maximal 1 Tag vor dem Verzehr
zubereiten.

Kokos Blechkuchen Il 3 Ei M
Teig

4 Tassen Mehl
3 Tassen Zucker

2 Tassen Buttermilch

3 Eier
1 Tute Backpulver

Belag

1 Tasse Zucker

12-1 Tute Kokosflocken
200 g flussige Margarine
1 Prise Zimt

Zubereitung



Aus den Zutaten einen Teig herstellen und bei

200° C 15 min backen.
Danach den Belag auftragen und weitere

15 min bei 200° C backen.

Kokos Mango Kuchen 4 Ei M

fur die Kokossahne:

1 Liter Sahne
200 g Kokosraspel

Fur den Ruhrteig:

250 g Butter

200 g Rohrzucker

1 Pck. Bourbon Vanillezucker
1 Prise Salz

4 Eier

250 g Mehl
3 TL Backpulver
4 El Rum

250 ml Orangensaft

Fur den Belag:

2 kleine Mango (je 350 g)
4 Pck. Sahnesteif

500 g Schmand

3-4 El Zitronensaft
75 g Zucker
1 Pck. Vanille Zucker

Zum Garnieren:
evtl. Granatapfelkerne und Kokosraspel

Fur die Kokossahne die Sahne mit den Kokosraspeln zum Kochen bringen,
von der Kochstelle nehmen und 1 Stunde durchziehen lassen. Die Masse



durch ein Sieb geben, dabei die Kokosraspel mit Hilfe einer Suppenkelle
gut ausdrucken. Die Sahne zugedeckt Uber Nacht kalt stellen.

Den Ruhrteig herstellen (ohne O-Saft). Den Teig auf ein gefettetes Back-
blech streichen.

Ober-/Unterhitze: ca. 180°C
HeiRluft: ca. 160°C

Backzeit: etwa 20 Min.

Auf dem noch warmen Kuchen den Orangensaft verteilen und erkalten
lassen.

Backrahmen darum stellen.

far den Belag die Mangos wurfeln.

Die Kokossahne mit Sahnesteif steif schlagen. Schmand mit Zitronensaft,
Zucker und Vanillezucker verrihren. Die Kokossahne und die Mangowtrfel
unterheben. Die Masse auf dem Kuchen verteilen, glatt streichen und kalt
stellen.

Anstelle der Mangos kdnnen auch Ananas aus der Dose verwendet wer-
den.

Kokos Schnitten M
Saftige

Flr den Teig:

350 g Mehl

12 Packchen Backpulver

6 El Ol

5 El Milch oder 5 El Kokoslikor (z.B. Batida de Coco)
50 g Zucker

200 g Schichtkase

Aul3erdem:

Mehl zum Ausarbeiten
Fett fur das Backblech
200 g Butter

200 g Creme fraiche

200 g Zucker

2 El Vanillezucker

200 g Marzipan Rohmasse
300 g Kokosflocken



Zubereitung:

Alle Teigzutaten verkneten, kaltstellen. Wahrend der Teig kuhlt, die Butter
mit Creme fraiche, Zucker und Vanillezucker aufkochen. Das in Wrfel
geschnittene Marzipan unterriihren, bis es sich vollig aufgelost hat. Dann
die Kokosflocken unterriihren, auch diese Masse abkihlen lassen. Den
Teig auf dem gefetteten Backblech ausrollen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C/

Umluft: 180°C/ Gas: Stufe: 3) ca. 15 min backen. Die Kokosmasse auf
den vorgebackenen Boden streichen und weitere 15 min backen. Die
Kokosschnitten sollten noch warm in Stucke geschnitten werden.

Kokos Trauben Kuchen 1 Ei + 5 Eiwei} M

Teig:
125 g Magerquark

1 Eigelb

40 g Zucker
1 Prise Salz

3 El Milch

4 El Ol

250 g Mehl

Mehl zum Ausrollen
2 TL Backpulver
Fett fur das Blech

Belag:
750 g grune und blaue Weintrauben

6 Eiweil3
300 g Puderzucker

1 Prise Salz
300 g getrocknete Kokosraspel

Quark abtropfen lassen, mit Eigelb, Zucker, Salz und der Halfte des Ols
verruhren.

Mehl und Backpulver mischen, Unter den Quark rihren. Dann alles mit
den Handen zu einem glatten Teig verkneten. Dabei noch ein wenig Milch



und Ol dazugeben, falls der Teig nicht richtig halt. Er darf aber nicht kleb-
rig sein.

Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache breit und dunn ausrollen,
auf ein bemehltes Backblech heben. Bis an den Rand des Blechs ausrollen
oder ausziehen, am Rand leicht hochziehen und festdriicken.

Den Teig mehrfach kreuzweise einschneiden, damit sich die Kokosmasse
gut damit verbinden kann.

Elektro-Ofen auf 175°C vorheizen.

Die Trauben waschen, abtropfen lassen, von den Stielen zupfen, halbieren
und evtl. entkernen.

Eiweil3 steif schlagen, dabei nach und nach den gesiebten Puderzucker und
das Salz unterarbeiten. Zum Schluss die Kokosraspel untermischen. Auf
den Teig streichen und die Trauben darauf verteilen und festdricken.

Auf der zweiten Schiene von oben in den Ofen stellen und

etwa 35 Minuten Backen.

Kokosschnittchen 1 Ei M

Teig:
175 g Mehl

1 Ei

65 g Butter

65 g Zucker

1 Msp. Salz

1/2 Tl Backpulver

1 Packchen Vanille Zucker
4 El Johannisbeerkonfitire

Belag:

150 g Creme fraiche

50 g + 200 g Kokosraspeln
zerlassene Butter

50 g Kandisfarin

1 Msp. gemahlener Zimt

Glasur:



100 g Speisefett-Glasur

Mehl und Backpulver mischen. Mit Zucker, Vanille Zucker, Salz
und dem Ei verarbeiten. Die Butter in Sticken dazugeben und
glatt verkneten. Kurz kalt stellen. Das Backblech einfetten. Den
Teig darauf auswalzen. Die Konfitlire darauf streichen. Butter,
Creme fraiche, Kandis, Zimt und Kokos vermischen. Haufchen-
weise auf den Teig geben und glattstreichen.

Im auf 200 ° vorgeheizten Backofen 25 Minuten backen.

Erkalten lassen. In
Streifen (3x8) schneiden. Die Glasur vorschriftsmaliig auflosen.
Die Schnittchen an einem Ende eintauchen. Trocknen lassen.

Kokosschnitten 2 Ei M

Zutaten fur den Knetteig:
300 g Weizenmehl

2 gestr. TL Backpulver

100 g Zucker

1 Pck. Vanille Zucker

1 Prise Salz

2 Eier (GrolRe M)

125 g Butter oder Margarine

Zum Bestreichen:
3 - 4 El Johannisbeergelee

Fur den Belag:
50 g zerlassene Butter

1 Becher (150 g) Creme fraiche

75 g Zucker
gemahlener Zimt
200 g Kokosraspel

Far die Glasur:
1 Pck. (200 g) Kuchenglasur

Zubereitung:

Fir den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Ruhrschussel sie-
ben.

Zucker, Vanille Zucker, Salz, Eier und Butter oder Margarine hinzufugen,
alle Zutaten mit Handrihrgerat mit Knethaken zunachst auf niedrigster,

dann auf hdchster Stufe gut durcharbeiten. AnschlielRend auf der Arbeits-



flache zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig eine Zeit lang kalt stel-
len.

Den Teig auf einem gefetteten Backblech (30 x 40 cm) ausrollen, mit
Johannisbeergelee bestreichen. Fur den Belag Butter mit Creme fraiche,
Zucker, Zimt und Kokosraspel verruhren. Die Masse in Haufchen auf den
mit Konfiture bestrichenen Teig geben, vorsichtig glatt streichen und das
Backblech in den Backofen schieben.

Im vorgeheizten Backofen bei 180°C ca.25 Minuten backen.

Das Gebéck erkalten lassen und in Streifen von 3 x 8 cm schneiden Fur
die Glasur Kuchenglasur nach Packungsanleitung auflésen, die Schnitten
jeweils mit beiden Enden hineintauchen und auf Backpapier trocknen las-
sen.

Kokosschnitten 4 Ei M

4 Eidotter

150 g Margarine
100 g Staubzucker
250 g Mehl

70 g Schokolade

2 El Rum
1 Pk. Vanillezucker
1 Pk. Backpulver

Belag

4 Eiklar

100 g Kristallzucker
150 g Kokosette

Dotter, Staubzucker, Vanillezucker und Rum schaumig ruhren. Margarine
und Schokolade zerlassen, Mehl und Backpulver gut vermischen. Margari-
ne, Schokolade und Mehl-Backpulvergemisch nach und nach in die Dotter-
Zuckermasse einruhren. Die Masse fingerdick auf ein befettetes und be-
mehltes Backblech streichen und

bei 180Grad hellgelb backen.

Belag darauf streichen und fertig backen, tberkuhlen lassen und in 5 x 3
cm grof3e Schnitten schneiden.

Fur den Belag Eiklar mit Kristallzucker zu sehr steifem Schnee schlagen
und die Kokosette gut untermischen.



Kokosstreusel 3 Ei M

200 g Sahne steif schlagen
2 Becher Mehl
1 Becher Zucker

3 Eier

2 P. Vanillezucker
1 P. Backpulver dazugeben und gut verrihren.

Belag

150 g Kokosraspeln

1 Becher Zucker

1 P. Vanillezucker

125 g Butter

3 El Milch verruhren und Streusel Uber dem
Blech verteilen.

Konfitire Kuchen 4 Ei

350 g Mehl,

120 g Zucker,

3 gestr. Tl Backpulver,
1 Prise Salz,

4 Eier,

250 g weiche Butter,
340 g Sauerkirsch-Konfittre,

Zum Bestreichen
150 g Sauerkirsch-Konfiture,

fur den Belag
6 Kiwis,
120 g Stachelbeer- oder Kiwikonfiture,

Aus den zuerst genannten Zutaten innerhalb 2 Min einen glatten Teig zu-
bereiten, den Teig auf ein gefettetes 30x40° C m Backblech geben und
glattstreichen. Das Blech

in den vorgeheizten Ofen schieben und bei 200° C 25-30 Min. backen.



Das Blech auf einen Kuchenrost stellen. Zum Bestreichen Konfitlire durch
ein Sieb streichen, in einem kleinen Topf unter Ruhren erhitzen und auf-
kochen lassen. Konfiture streifenweise auf den heil3en Kuchen streichen
und erkalten lassen. Die Kiwis schélen, der Lange nach halbieren und quer
in Scheiben schneiden, Kiwischeiben dachziegelartig auf den Kuchen le-
gen, Stachelbeer- oder Kiwikonfitiire in einem kleinen Topf unter Ruhren
erhitzen und aufkochen lassen, durch ein Sieb streichen, die Kiwischeiben
mit der Konfitlire bestreichen, Kuchen erkalten lassen

Kuchen mit Ananas und Kokosstreusel 1 Ei

Murbeteig

300 g Mehl,
30 g Kakao,

1 Ei,

100 g Zucker,

1 Tute Vanillezucker,
1 Prise Salz,

200 g Butter,

Belag

100 g Butter,

150 g Menhl,

75 g Zucker,

1 Pkg Vanillezucker,

75 g Kokosraspel,

2 Dose Ananas in Ringen,
3 groRe Apfel

1 El Puderzucker

Mehl und Kakao mischen und in eine Schussel geben. Ei, Zucker, 1 Tute
Vanillezucker und Salz zufugen. Das Fett in kleinen FlIockchen obenauf
setzen. Alles mit den Knethaken des Handruhrgerates verarbeiten. Mit
kiihlen Handen schnell zu einem glatten Teig verkneten. Zu einer Kugel
formen, in Folie wickeln und im Kuhlschrank ca. 30 Min ruhen lassen. Fur
die Streusel inzwischen Fett schmelzen. Mit Mehl, Zucker, 1 Tute Vanille-
zucker, Kokosraspel und Fett zu einem krumeligen Teig verrihren. Ananas
auf einem Sieb oder auf einem Durchschlag gut abtropfen lassen. Apfel
schalen, halbieren und das Kerngehause entfernen. Apfelhalften in dicke
Scheiben schneiden. Ananasringe halbieren. Schokoladen- Murbeteig
nochmals durchkneten und zwischen Klarsichtfolie diinn ausrollen. Teig-



platte auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Den Teig gut in
die Ecken drucken.

Im vorgeheizten Backofen bei 200° C 5-8 Min vorbacken.

AnschlieRend schuppenférmig im Wechsel mit Apfel und Ananas belegen.
Mit den Kokosstreuseln gleichmalig bestreuen. Kuchen

dann bei 200° C ca. 30 Min backen.
Auskuhlen lassen, mit Puderzucker bestauben.

Raspelkuchen M

Fur den Belag:

150 g Butter
200 g Zucker
1 Pck. Vanille Zucker

2 El Milch
200 g Kokosraspel

Fur den Quark Ol Teig:

150 g Quark

6 El Speiseol

75 g Zucker

1 Pck. Vanille Zucker
1 Prise Salz

300 g Mehl

1 Pck. Backpulver

Zum Bestreichen:

Milch

Fur den Belag Butter zerlassen, nach und nach Zucker, Vanille Zucker und
Milch unterrihren. Danach noch die Kokosraspel unterrihren und abkuh-
len lassen.

Fur den Teig Quark mit Milch, Ol, Zucker, Vanille Zucker und Salz verrih-
ren.

Mehl mit Backpulver mischen, sieben, die Halfte davon unterrihren, den
Rest des Mehls unterkneten. Den Teig knapp 1/2 cm dick auf einem gefet-
teten Backblech ausrollen. Mit Milch bestreichen. Einen Backrahmen dar-
um stellen.



Die Kokosmasse gleichmalig auf dem Teig verteilen.

Strom: 175-200°C
Gas: 5 Min. vorheizen 3-4, backen 3-4

Backzeit: etwa 20 Min.

Saftige Kokos Schnitten M

Far den Teig:

350 g Mehl

12 Packchen Backpulver

6 El Ol

5 El Milch oder 5 El Kokoslikor (z.B. Batida de Coco)
50 g Zucker

200 g Schichtkase

AulRerdem:

Mehl zum Ausarbeiten
Fett fur das Backblech
200 g Butter

200 g Creme fraiche

200 g Zucker

2 El Vanillezucker

200 g Marzipan Rohmasse
300 g Kokosflocken

Zubereitung:

Alle Teigzutaten verkneten, kaltstellen. Wahrend der Teig kuhlt, die Butter
mit Creme fraiche, Zucker und Vanillezucker aufkochen. Das in Wrfel
geschnittene Marzipan unterriihren, bis es sich vollig aufgelost hat. Dann
die Kokosflocken unterrihren, auch diese Masse abkihlen lassen. Den
Teig auf dem gefetteten Backblech ausrollen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C/

Umluft: 180°C/ Gas: Stufe: 3) ca. 15 min backen. Die Kokosmasse auf
den

vorgebackenen Boden streichen und weitere 15 min backen. Die
Kokosschnitten sollten noch warm in Stucke geschnitten werden.



PS

der Belag ist zu wenig fur ein Blech

ist nur , als ob ich ein stuRes Weil3brot, mit mit Belag bedecke.
wurde eher sagen, in eine Springform das ganze machen.
Mittwoch, 21. Dezember 2005, heute gebacken, Hans60

Zuckerkuchen 2 Ei M

2 Eier
2 Tassen Zucker

2 Tassen Buttermilch

4 Tassen Mehl
1 Tate. Backpulver

Belag:

2 Tassen Kokosraspeln
1/2 Tasse Zucker
200 g Butter

Zubereitung:

Eier und Zucker schaumig ruhren, alle anderen Zutaten nach und nach
dazugeben. Ruhrteig (sehr flussig!) auf ein Blech gieRen. Daruber die ers-
te

Tasse Kokosraspeln streuen. Die zweite Tasse Kokosraspeln mit 1/2 Tasse
Zucker vermischen und Uber die erste Tasse Kokosraspeln verteilen.

Im vorgewarmten Ofen 15-20 Minuten backen.

200 g Butter zerlaufen lassen und l6ffelweise tber den hei3en Kuchen ge-
ben.

Mandarinen

Altenburger Mandarinenkuchen 4 Ei M

4 Eier,
250 g Zucker,



350 g Mehl,

300 g Schmand,

1 Tute Backpulver,

4 kleine Dosen Mandarinen,
100 g Zucker,

100 g Mandelplattchen,
125 g zerlassene Butter,

Eier mit Zucker schaumig schlagen, Mehl mit Backpulver und Schmand
abwechselnd unterschlagen. Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech streichen. Gut abgetropfte Mandarinen darauf verteilen, mit Zu-
cker vermischte Mandelplattchen daruber streuen, dann backen. Die But-
ter zerlassen und auf den noch hei3en Kuchen pinseln.

Bayrischer Hochzeitskuchen 5 Ei M

3 Tassen Mehl

1 P. Backpulver

2 Tassen Zucker
2 P. Vanillezucker
1 Tasse Ol

4 -5 Eier
1 Tasse Fanta

3 B. Sahne

250 g Quark

3 kleine Dosen, Mandarinen
1/2 | Maracujasaft

3 P. Vanillesol3e (ohne kochen)
2 P. Sahnesteif

Mehl, Backpulver, Zucker, Vanillezucker, Ol, Eier und Fanta mischen und

bei 175°C ca. 60 Min. backen.

Sahne und Sahnesteif schlagen. Den Quark unterziehen und auf den ge-
backenen Boden verteilen. Mandarinen darauf verteilen. Maracujasaft und
Vanillesol3e nach Anleitung zubereiten und auf den Mandarinen
verteilen. Zum Schluss mit Mandelblattchen verzieren.

Fanta Kuchen 4 Ei M



4 Eier,

1 Tute Vanille Zucker
1 Tute. Backpulver,
1 Ta. Salatol

2 Ta. Zucker,

3 Ta. Mehl

1 Ta. Fanta

Aus den Zutaten fur den Teig einen Ruhrteig herstellen, auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Blech geben und

bei 175ca. 20-25 Min. backen.

3 Becher Sahne

3 Becher Schmand

3 Dosen Mandarinen
3 Tute. Sahnesteif

15 Tasse Zucker Sahne

mit Sahnesteif aufschlagen. Schmand mit Zucker gut verrihren und die
Sahne unterheben. Mandarinen auf dem ausgekuhlten Boden verteilen
und Schmandmasse daruber verteilen.

Fanta Sprudelkuchen 4 Ei + 4 Eigelb M
mit Mandarinen

4 Eier,

4 Dose Mandarinen,
1 Tasse. Zucker,

1 Tasse. Fanta,

1 Tasse OlI,

3 Tasse. Mehl,

1 Tute. Backpulver,
Y4 | Tortenguss,

2 Be. Sahne,
2 Be. Schmand

4 Eigelb,

Zucker, Fanta, Ol, Mehl und Backpulver vermischen und mixen. 4 Eiklar
(Schnee) unterziehen,

20 min auf 180° C backen.



Mandarinen abtropfen lassen, auf dem Backblech verteilen. Tortenguss
nach Anweisung mit Mandarinensaft herstellen und darubergeben. Sahne
steif schlagen, Schmand verrihren und unter die Sahne ziehen. Alles Uber
den mit Mandarinen belegten Kuchen verteilen. Mit Zimt bestauben. Uber
Nacht in den Kihlschrank stellen.

Kase Mandarinen Kuchen 1 Ei + 4 EiweiR M

Knetteig

300 g Mehl,
200 g Zucker,

1 Ei,
125 g Margarine,

1-2 El Milch,
2 Tl Backpulver,

Belag
1 kg Quark,
2 L Sahne,

4 Eiweild
1 Tute Vanillezucker,

1 Tute Vanillepudding,
225 g Zucker,

Eiweild zu Eischnee schlagen und zum Schluss unterziehen. 3-4 Dosen
Mandarinen auf den Quark setzen.

Bei ca. 200° C ca. 30-60 Min. backen.

Mit dem Saft einen Tortenguss bereiten und dartuber geben. Dieses Rezept
ist fur ein Blech, fur eine Springform die Halftenehmen. Achtung Nur Ma-
gerquark nehmen, sonst ist der Quark zu fett.

Kaseschnitten 6 Ei + 3 Eigelb M

400 g Mehl
2 TL Backpulver

3 Eigelb



180 g Zucker
180 g Margarine
Knetteig herstellen. 1 Stunde kaltstellen.

200 g Zucker mit

6 Eiern schaumig schlagen.

1000 g Schichtkase mit 3 EI Milch verruhren.

3 Becher Sahne steif schlagen und unter die Kaseschaummasse heben.

Knetteig aufs gefettete Blech ausrollen, Kasemasse darauf streichen und
2 Dosen abgetropfte Mandarinen darauf verteilen, backen.

Mandarinen Schmand Kuchen M

Fur den Quark-Ol-Teig:
300 g Mehl
1 Pck. Backpulver

150 g Magerquark

100 ml Milch

100 ml Speisedl

75 g Zucker

1 Pck. Vanille Zucker
1 Prise Salz

Fur den Belag:

2 Pck. Pudding-Pulver Vanillegeschmack
100 g Zucker

750 ml Milch

500 g Schmand

4 Dosen Mandarinen (je 175 g Abtropfgewicht)
75 g Spaltmandeln

FUr den Guss:

200 g Puderzucker
2 El Zitronensaft

Quark Ol Teig herstellen.. Den Teig auf einem gefetteten Backblech
ausrollen. Einen Backrahmen darum stellen.

Fur den Belag aus Pudding-Pulver, Zucker und Milch nach Packungsanlei-
tung



aber mit den hier angegebenen Zutaten - einen Pudding kochen. Schmand
unterheben und die Masse auf den Teig streichen.

Abgetropfte Mandarinen auf der Pudding Schmand Masse verteilen. Man-
deln druberstreuen.

Ober-/Unterhitze: ca. 180°C
HeiRluft: ca. 160°C

Backzeit: etwa 40 Minuten

FUr den Guss Puderzucker und Zitronensaft verriuhren. Auf dem Kuchen
verteilen.

Mandarinen Schmandkuchen 5 Ei M

5 Eier,
300 g Zucker,

2 Becher Schmand,

2 15 Schmandbecher Mehl,
2 Tute Backpulver,
2 Dose Mandarinen,

Eier, Zucker und Schmand schlagen. Mehl und Backpulver mischen und
unterheben. auf einen Blech verteilen. Die Mandarinen abtropfen lassen
und auf den Teig verteilen.

bei 190° C ca 20-25 min. backen

Mandarinen-Blechkuchen 4 Ei

300 g Butter,

300 g Menhl,

12 Pkg. Backpulver,
175 g Staubzucker,
1 Pkg. Vanillezucker,

4 Eier,

1 FIl. Butter-Vanille-Aroma,
4 bis 5 Dosen Mandarinen,
2 Pkg. hellen Tortenguss.



Butter, Zucker, Vanillezucker und Eier feincremig verruhren. Aroma und
Mehl (mit Backpulver vermengt) unterrihren. Teig auf ein gefettetes
Backblech gleichméalig aufstreichen und mit abgetropften Mandarinen be-
legen (Saft auffangen).

Bei 175 Grad (Heil3luft) ca. 30 Minuten backen.

1/2 | aufgefangenen Mandarinensaft mit Tortenguss andicken und uber
den noch heiRen Kuchen verteilen.
Mit Schlagobers servieren.

Maulwurfshigel vom Blech 4 Ei M

Vorbereiten

75 g Halbbitter-Kuverture

Flr den Ruhrteig

250 g Butter

125 g Zucker

1 Tute Finesse Orangenfrucht /abgeriebene Orangenschale
2 El Aprikosenkonfitire oder Orangenmarmelade

4 Eier

125 g Mehl
2 Tute Schokoladenpuddingpulver
3 gestr. Tl Backpulver

Fallung

1 grol3e Dose Mandarinen 500 g
8 Blatt weilRe Gelatine
250 ml Mandarinensaft

800 ml Schlagsahne
1 Tute Vanillezucker

etwas Raspelschokolade
Puderzucker

Zum Vorbereiten Kuverture in kleine Stucke hacken, in einem kleinen Topf
im Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer geschmeidigen Masse verrih-
ren, etwas abkuhlen lassen. Fur den Teig die Butter geschmeidig ruhren,
nach und nach Zucker und Orangenfrucht unterrihren, solange ruhren bis
eine gebundene Masse entstanden ist. Aprikosenkonfitire oder Orangen-



marmelade untermengen. Eier nach und nach unterriihren, Mehl mit
Backpulver und Puddingpulver mischen , sieben und portionsweise unter-
rihren, aufgeloste Kuvertiure unterheben. Einen Backrahmen in der Grél3e
von 28x28 auf ein mit Backpapier belegtes Blech stellen, Teig hineingeben
und glatt streichen. Das Blech

in den vorgeheizten Backofen schieben und bei 180° C etwa 30 Min. ba-
cken.

Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen, den Backrahmen entfernen,
den Gebackboden vom Papier l6sen, aber darauf erkalten lassen. Den Ge-
backboden 2 cm tief aushohlen, dabei 1cm breiten Rand stehen lassen,
das ausgehohlte Gebéack fein zerbroseln und beiseite stellen. Fur die Ful-
lung die Mandarinen auf einem Sieb abtropfen lassen, den Saft dabei auf-
fangen, und 250 ml abmessen, die Mandarinen in dem ausgehohlten Ge-
backboden verteilen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen und leicht
ausdrucken, in einem kleinen Topf unter Ruhren erwarmen (nicht kochen),
bis sie vollig gelost ist, abkihlen lassen, den Mandarinensaft unterruhren,
Flissigkeit kalt stellen. Sahne mit Vanillezucker steif schlagen, sobald die
Mandarinenflussigkeit anfangt dicklich zu werden, Sahne unterheben, nach
Belieben noch Raspelschokolade unterheben. Die Mandarinen-Sahne-
Masse in mehreren "Hugeln" mit einem grofRen Essloffel auf den Mandari-
nen verteilen. Gebackbrosel auf die "Hugel" streuen, Kuchen kalt stellen
und mit Puderzucker bestduben

Sprudelkuchen 4 Ei M

Teig

4 Eier

2 Tassen Zucker

1 Tasse Ol

1 Tasse gelber Sprudel

3 Tassen Mehl

1 Packchen Backpulver

1 Packchen Vanillezucker

Belag

3 Becher suf3e Sahne

3 Packchen Vanillezucker
3 Packchen Sahnesteif

3 Becher Schmand



3 kl. Dosen Mandarinen

Fir den Teig Eier und Zucker schaumig ruhren. Restliche Zutaten gut un-
termengen. Alles auf ein Backblech geben und ca.

20 bis 25 min 175 bis 180 Grad backen.

Fir den Belag Sahne mit Vanillezucker und Sahnesteif steif schlagen.
Schmand unterheben. Die gut abgetropften Mandarinen klein schneiden
und unterheben. Belag nach Erkalten des Bodens aufstreichen und mit Zu-
cker und Schokoraspeln bestreuen.

Marzipan

Apfel Kuchen mit Marzipan 1 Ei M

TEIG:

150 g Fett,

1 Ei,
100 g Zucker,

350 g Mehl,
1/2 Packchen Backpulver

MURBETEIG herstellen, auf ein BLECH ausrollen.

BELAG:

Apfel schnitzeln (in kleine Stiicke schneiden), auf dem Teig verteilen.
1/4 Liter Sahne,
150 g Creme fraiche,

3 Eier,

knapp 100 g Zucker,
1 Packchen Marzipan (200 g)

Alles purieren und vermengen.

Bei 175 Grad ca. 45 bis 60 Minuten backen.



Apfel Marzipan Kuchen 3 Ei

200 g Zucker

200 g Feine Marzipan Rohmasse
200 g Butter

1Tl Zimt

3 Eier

200 g Mehl

200 g gem. Haselnusse

1 Prise Jodsalz

1/2 Btl. Citro-back = 0,5 abgeriebene Zitronenschale

Fur den Belag

1,5 kg sauerliche Apfel (z.B. Boskop)
2 El Zitronensaft

1 Btl. Rum-Rosinen

100 g sulRe Mandeln, gehobelt

200 g Puderzucker

2 El Zitronensaft

Zubereitung

Zucker, Feine Marzipan Rohmasse, Butter, Zimt und Eier cremig verruh-
ren. Mehl, gemahlene Haselnusse, Jodsalz und Citro-back zufiigen und so-
lange ruhren, bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Marzipanteig auf ein
gefettetes Backblech streichen.

Apfel waschen, schalen, entkernen und in Spalten schneiden. Mit Zitro-
nensatt betraufeln. Rum-Rosinen auf den Teig verteilen, ebenso die Apfel-
spalten. Mit gehobelten Mandeln bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen (E 175"C/ G Stufe 3 ca. 45-50 min backen.

Puderzucker mit Zitronensaft anrithren und den Kuchen nach den
Backen damit Uberziehen.

Bratapfelkuchen 1 Ei M

500 g Mehl,

80 g Zucker,

1 Tute. Trockenhefe,

1 Prise Salz,

1 Tute. Zitronenschalenaroma, =1 abgeriebene Zitronenschale

1 Ei,



225 ml Milch,
6 Apfel, sauerliche,

1 Becher Sahne,

150 g Rosinen,
250 g Marzipan- Rohmasse,
Zimt

Zucker, Mehl, Zucker und Trockenhefe in einer Schissel vermischen, dann
Salz und Zitroback dazu. Ei und Milch verruhren und zu der Mehlmischung
geben, alles zu einem glatten Hefeteig verkneten. Etwas Mehl dartber
streuen und abgedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Min. gehen lassen.
Wahrenddessen die Apfel schalen, entkernen und in Spalten schneiden.
Teig auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech ausrollen und dicht an
dicht mit den Apfelspalten belegen, noch einmal 10 Min. gehen lassen.

Den Backofen auf 200° C vorheizen.

Die Rosinen Uber den Kuchen streuen, die Marzipanrohmasse mit einer
Reibe zerkleinern und auch Uber den Kuchen streuen. Schlieldlich die Sah-
ne daruber gielBen und alles mit Zimt-Zucker bestreuen. 30 min bei 200°
C backen.

Himbeer Makronen Kuchen 6 Eigelb M

300 g Mehl

150 g Butter

100 g Puderzucker

500 g Marzipan-Rohmasse
100 g Puderzucker

3 Eigelb

500 ml Milch

1 Pkt. Puddingpulver, Vanille
50 g Puderzucker

3 Eigelb
80 g Butter

150 g Milchschokolade

800 g Himbeeren
1 Pkt. Tortenguss, klar
3 El Puderzucker Teig

Mehl mit kalter, klein gehackter Butter und Zucker auf einer Arbeitsflache
vermengen. Etwa 1/16 | kaltes Wasser nach und nach dazugiel3en und al-



les rasch mit den Handen zu einem glatten Teig verkneten. Teig zu einer
Kugel formen, in Klarsichtfolie wickeln und etwa 30 Min. kaltstellen. Den
Murbteig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einer Grél3e von ca. 40 x 40
cm auswalken, auf ein Backblech legen und

im vorgeheizten Rohr auf mittlerer Schiene bei 200° C etwa 15 Min. ba-
cken;

vollstandig auskihlen lassen. Makronenmasse Marzipan mit Zucker und
Eigelb am besten mit dem Handmixer-gut verruhren. In einen Spritzsack
mit grol3er, gezackter Tulle fullen und insgesamt 6 Streifen aufdressieren.
Makronenmasse etwa 30 Min. trocknen lassen und Kuchenboden

im vorgeheizten Backrohr auf oberster Schiene bei 220° C etwa 2 Min.
braunen lassen.

Kuchen vollstandig auskiuhlen lassen. Creme Milch aufkochen, Pudding-
pulver mit Zucker und den Eigelb gut verrihren, in die heil3e Milch giel3en
und unter stdndigem Ruhren, am besten mit einem Schneebesen, etwa 1
Min. kochen. Pudding vom Herd nehmen und tberkuhlen lassen. Butter
groBwurfelig schneiden und nach und nach mit einem Schneebesen unter
den Pudding ruhren. Creme ca. 1 Std. zugedeckt kaltstellen. Schokolade
zerkleinern, im Wasserbad schmelzen, gut verriihren und mit einem Pinsel
auftragen. Trocknen lassen. Creme mit einem Essl6ffel auf dem mit Scho-
kolade bestrichenen Kuchenboden auftragen. Die Himbeeren verlesen und
auf der Creme verteilen. Tortengelee mit 250 ml Wasser und Zucker ver-
ruhren, laut Packungsaufschrift zubereiten und Himbeeren damit tberzie-
hen. Kuchen entlang der Makronenmasse in drei Streifen schneiden und
diese in Schnitten teilen. Himbeerschnitten bis zum Servieren kalt stellen.

Kirschkuchen mit Marzipanguss 4 Ei M

250 g Butter
200 g Zucker

4 Eier

2 El Kakao

1 Pr. Salz

400 g Mehl

1 P. Backpulver

4-6 El Milch

Belag: 2 kg entsteinte Sauerkirschen

Guss:
200 g Marzipanrohmasse,

3 Eigelb,



1 P. Vanillepuddingpulver,
50 g Zucker,

1/4 | Sahne

Einen schwerreiRenden Ruhrteig herstellen und diesen auf ein gefettetes
Backblech streichen. Auf dem Teig die Kirschen verteilen. Die Gusszutaten
miteinander gut verriuhren und Uber den Teig giel3en.

Backen: 175° / ca. 40-45 Min.

Marzipan Apfel Blechkuchen 6 Ei M

Teig
500 g Mehl,
250 g Zucker,

250 g Butter,

2 Eier,
1 Tute Vanillezucker,

Milch,
1 Prise Salz,

Belag
1,3 kg g Apfel, sauer,

200 g Schmand,
200 g Marzipan-Rohmasse,

4 Eier

2 El Zitronensaft,

Mandeln, gehobelt, Teigzutaten zu einem geschmeidigen Teig kneten. Teig
zugedeckt 30 Min im Kuhlschrank ruhen lassen. Belag Die Marzipan-
Rohmasse sehr klein schneiden und mit den Eiern glatt ruhren. Den
Schmand dazugeben und alles gut verriihren. Die Apfel schalen, vierteln
und in Scheiben schneiden. Mit dem Zitronensaft Uberspruhen. Backen
Den Teig auf einem gut gefetteten Backblech ausrollen. Anschlie3end die
Apfel schuppenartig darauf verteilen. Apfel mit der Marzipanmasse tber-
gielBen. Alles mit den Mandelblattchen bestreuen.

Bei 200° C ca 35 Min backen.



Nuss Marzipan Schnitten 8 Ei M

Fur den Rihrteig

200 g Zartbitterschokolade

300 g Butter oder Margarine
300 g gesiebter Puderzucker
1 Tate. Vanille Zucker

8 Ei trennen

3 El Rum

200 g gem. Haselnusskerne
160 g Mehl

1 Tl Backpulver

Zum Bestreichen

4 El Aprikosenkonfiture
3 El Rum

Zum Belegen
400 g Marzipan-Rohmasse

Far den Guss
150 g dunkle Kuchenglasur

Fur den Teig Schokolade in kleinen Stucke brechen, im Wasserbad bei
schwacher Hitze zu einer geschmeidigen Masse verruhren. Butter auf
hochster Stufe geschmeidig ruhren. Nach und nach Puderzucker und
Vanille Zucker unterriihren. So lange ruhren, bis eine gebundene Masse
entstanden ist. Eigelb und Rum nach und nach unterriihren. Abgekihlte
Schokolade unterruhren. Haselnusskerne, Mehl und Backpulver mischen
und portionsweise auf mittlerer Stufe unterrihren. Eiweil} steif schlagen
und unterheben. Den Teig auf ein Backblech (30 x 40 cm, gefettet, mit
Backpapier belegt) streichen. Ober-/Unterhitze etwa 180° C (vorgeheizt)

Backzeit etwa 25 Min.

Den Kuchen auf dem Backblech auf einem Kuchenrost erkalten lassen.
Zum Bestreichen Konfitiire durch ein Sieb streichen, mit Rum erwarmen,
glatt ruhren und auf den Kuchen streichen. Zum Belegen Marzipan-
Rohmasse verkneten. Zwischen Frischhaltefolie (oder aufgeschnittenen
Gefrierbeuteln) in der Grél3e des Kuchens ausrollen und darauf legen. Fur



den Guss Kuchenglasur nach Packungsanleitung auflésen und den Kuchen
damit bestreichen.

Nuss Vanille Schnitten 7 Ei M

Zutaten fur ca. 20 Stiucke

160 g Butter,

160 g Zucker

3 P. Vanille Zucker,
1 Prise Salz

7 Eier (GrolRe M)

200 g Zartbitter Schokolade

400 g gemahlene Haselnusse
2 Tl Backpulver

200 g Marzipan Rohmasse
50 g Puderzucker,

600 g Sahne

2 P. Dessert Sol3e "Vanille" (ohne Kochen, fur je 1/4 | Milch),
1 1/2 El Kakaopulver

1. Fett, Zucker, 1 P. Vanille Zucker und Salz verruhren . Eier trennen. Ei-
gelb unterruhren. Geriebene Schokolade, Nisse und Backpulver unterhe-
ben. Eiweil3 steif schlagen, unterheben. Teig auf gefettete Fettpfanne ge-
ben.

Bei 200° C 20 Min. backen.

Abkuhlen lassen. Teigplatte quer halbieren.

2. Marzipan und Puderzucker verkneten, ausrollen. Sahne, Rest Vanille
Zucker und SoRenpulver verruhren. 3/4 Vanille Sahne auf 1. Boden strei-
chen. 2. Boden darauf setzen. Mit Rest Sahne bestreichen. Marzipan auf
Sahne setzen, mit Kakao bestauben.

Zubereitung ca. 1 Stunde (ohne Back und Wartezeit).

Pseudo Marzipankuchen 4 Ei M

Teig

250 g Margarine,
200 g Zucker,
300 g Mehl,

4 Eier,



Y, L saure Sahne,

2 Tl Backpulver und
50 g Kakao zu einem Teig verruhren und auf ein gefettetes oder mit
Backpapier belegtes Backblech streichen.

20 Min. bei 200° C (HL 180°C) backen.

Etwas abkuhlen lassen.

250 g zerlassene Margarine,

200 g Puderzucker,

Y% Fl. Bittermandelaroma und

250 g Gries verruhren.

Dann auf den gebackenen Boden streichen und kalt werden lassen. Da-
nach mit Schokoguss verzieren. Mit dem Pinsel immer nur Spritzer darauf
spritzen, dann schaut es schoner aus, weil die helle Masse dann noch zu
sehen ist.

Saftige Kokos Schnitten M

Fur den Teig:

350 g Mehl

Y2 Packchen Backpulver

6 El Ol

5 El Milch oder 5 El Kokoslikor (z.B. Batida de Coco)
50 g Zucker

200 g Schichtkase

AulRerdem:

Mehl zum Ausarbeiten
Fett fur das Backblech
200 g Butter

200 g Creme fraiche

200 g Zucker

2 El Vvanillezucker

200 g Marzipan Rohmasse
300 g Kokosflocken

Zubereitung:

Alle Teigzutaten verkneten, kaltstellen. Wahrend der Teig kuhlt, die Butter
mit Creme fraiche, Zucker und Vanillezucker aufkochen. Das in Wurfel
geschnittene Marzipan unterrihren, bis es sich vollig aufgel6st hat. Dann



die Kokosflocken unterruhren, auch diese Masse abkihlen lassen. Den
Teig auf dem gefetteten Backblech ausrollen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C/

Umluft: 180°C/ Gas: Stufe: 3) ca. 15 min backen. Die Kokosmasse auf
den

vorgebackenen Boden streichen und weitere 15 min backen. Die
Kokosschnitten sollten noch warm in Stucke geschnitten werden.

Schoko Nuss Schnitten mit 10 Ei M

Vanille Sahne

200 g Zartbitter-Schokolade

10 Eier

160 g Zucker

5 pk Vanillezucker

160 g Butter; weich

400 g Haselnusse; gemahlen
2 Tl Backpulver

4 El Amaretto

1000 g Schlagsahne

200 g Schlagsahne

3 pk SoRRenpulver Vanille; ohne Kochen fur je 1/4 | Milch
400 g Marzipan-Rohmasse

100 g Puderzucker

Erdbeeren; evtl.

60 g Kuverture

1 El Kakao; gestrichen
Schoko-Dessert-Dekor; evtl.
2 El Pistazien; gemahlen

Fettpfanne (ca. 32 x 39 cm) fetten, mit Mehl bestauben. Schokolade fein
reiben. Eier trennen. Zucker, 1 Tute. Vanillezucker und Fett cremig
rahren.

Eigelb einzeln unterruhren. Schokolade, Nusse und Backpulver mischen,
im Wechsel mit Likor unterrihren. Eiweil3 steif schlagen, portionsweise
unterheben.

Teig auf die Fettpfanne streichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 20 Min. backen.



Auskihlen lassen.

Teigplatte vierteln, sodass 4 gleich grol3e Rechtecke entstehen. Jedes 1 x
waagrecht durchschneiden.

1000 g Sahne portionsweise steif schlagen,

dabei 4 Tute. Vanillezucker und

SolRenpulver einrieseln lassen.

3/4 Vanille-Sahne auf untere Teigplatten streichen. Obere Platten darauf
legen. Rest Vanille-Sahne darauf streichen.

Ca. 30 Min. kalt stellen.

Marzipan und Puderzucker verkneten, vierteln. Jedes Viertel zwischen
Klarsichtfolie rechteckig (ca. 16 x 18 cm) ausrollen.

Erdbeeren waschen, trockentupfen, halbieren. Kuvertire hacken, im
heillen Wasserbad schmelzen. Beeren zur Halfte eintauchen. Trocknen
lassen.

Je 1 Marzipanplatte auf 1 Teigplatte legen, mit Kakao bestduben, in ca.
8 Stlcke schneiden,

200 g Sahne steif schlagen.

Schnitten mit Sahne,

Beeren, Dekor und Pistazien verzieren.

Zwetschgen Kuchen 3 Ei M

Fuar 12 Stiucke

1200 g Zwetschgen
50 g Mandelblattchen
Fett fur die Form

Teig

100 g Marzipanrohmasse

80 g Zucker

100 g Butter oder Margarine

1 Prise Salz

2 Tl abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone

3 Eier

200 g Mehl
2 Tl Backpulver

4 El saure Sahne

Mandelmasse



60 g Butter oder Margarine

60 g Zucker

2 El Honig

1 Msp. Zimt

150 g ungeschalte, in Scheiben geschnittene oder gehobelte Mandeln
3 Tl Mehl

Aullerdem

1/2 | Schlagsahne

etwas Zucker
evtl. 3 El Slibowitz

Die Zwetschgen waschen, trocken reiben und entsteinen. Die Mandelblatt-
chen ohne Fett in einer Pfanne unter Wenden goldbraun rosten, etwas ab-
kihlen lassen. Boden und Rand einer Springform (28 cm ausfetten. Die
gerosteten Mandelblattchen mit den Handen zerbrdseln und die Form da-
mit ausstreuen.

Fur den Teig Marzipanrohmasse und Zucker in einer Ruhrschussel verkne-
ten. Butter oder Margarine, Salz und Zitronenschale dazugeben. Mit den
Quirlen des Handruhrers alles zu einer schaumigen Masse verrihren. Die
Eier nacheinander unterrtihren. Mehl und Backpulver mischen, sieben und
nach und nach unter die Eiermasse ruhren. Zum Schluss die saure Sahne
unterruhren.

Den Teig in die Springform fullen und die Oberflache glattstreichen. Die
Zwetschgen dachziegelartig dicht an dicht darauf legen.

Fur die Mandelmasse Butter oder Margarine, Zucker, Honig und Zimt in
einen Topf geben und aufkochen. Die Mandeln mit dem Mehl unter die
Honigmasse ruhren und noch einmal kurz aufkochen lassen. Die heil3e
Mandelmasse sofort auf den Zwetschgen verteilen.

Im vorgeheizten Backofen auf der 2. Einschubleiste von unten backen.
Den Kuchen in der Form auf einem Kuchengitter auskihlen lassen. Mit ei-
nem scharfen Messer den Kuchen ringsherum vom Ring l6sen, dann erst
den Ring 6ffnen. Den Kuchen auf eine Kuchenplatte setzen und mit
Schlagsahne servieren, die leicht gesuf3t und evtl. mit Slibowitz gewurzt
ist.

Backzeit 40-45 min

Elektroherd 200 °
Gasherd Stufe 3
Umluft 175 °



Mohn

Bohmischer Kirmeskuchen 3 Ei M

Zubereitungszeit: 90 Min.

Hefeteig:

375 g Weizenmehl

1 P. Trockenhefe

75 g Zucker

1 P. Vanille Zucker

1 Prise Salz

1 Prise Nelkenpfeffer
50 ml (4 EL) Speisedl

1 Ei (Gr. M)
200 ml Milch
Belag:

1 P. Mohn-Back (250 g)
100 ml Schlagsahne

1 Ei (Gr. M)

25 g Zucker
3 EL Rum

250 g Speisequark

25 g Zucker

1 P. Vanille Zucker

Saft und Schale von 1 Zitrone (unbehandelt)
1 Ei (Gr. M)

1 Glas Pflaumenmus (450 g)

1 Glas Apfelmus (720 g)

Streusel:

300 g Weizenmehl
150 g Zucker

1 TL gemahlener Zimt
1 P. Vanille Zucker
200 g Butter



Gesiebtes Mehl mit Trockenhefe sorgféaltig vermischen. Zucker, Vanille Zu-
cker, Salz, Nelkenpfeffer, Ol, Ei und Milch hinzufugen.

Die Zutaten mit dem Knethaken zunachst auf niedrigster, dann auf h6chs-
ter Stufe in 5 Min. zu einem Teig verarbeiten. Zugedeckt so lange an ei-
nem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergroRert hat.

Teig leicht mit Mehl bestduben, aus der Schissel nehmen und auf der
Arbeitsflache kurz durchkneten. Teig auf einem gefetteten Backblech
30x40 cm ausrollen, einen Backrahmen darum stellen.

Belag: Mohn mit Sahne aufkochen, etwas abkuhlen lassen. Ei, Zucker und
Rum unterrihren. Quark mit Zucker, Vanille Zucker, Zitronensaft und -
schale und Ei verruhren. Von der Mohn- und Quarkmasse und von dem
Pflaumenmus

handtellergrol3e Flecken auf den Teig setzen und die Zwischenraume mit
Apfelmus ausfillen.

Streusel: Mehl in Ruhrschussel sieben, mit Zucker, Zimt, Vanille Zucker
mischen. Butter hinzufugen. Alle Zutaten mit dem Knethaken zu Streuseln
von gewunschter Grol3e verarbeiten, gleichmallig auf dem Teig verteilen.

Teig nochmals so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich
sichtbar vergrofRert hat.

Backen:

Ober-/Unterhitze: etwa 180° vorgeheizt

Heil3luft: etwa 160° C nicht vorgeheizt

Gas: Stufe 2-3 vorgeheizt

Backzeit: 35-40 Min.

Tipp: Kuchen lasst sich Portionsweise einfrieren und kurz bei 200__ etwa 6
Min. aufbacken.

Hellenenkuchen 2 Ei M

Teig

200 g Mohn,

200 g Margarine,
200 g Zucker,
200 g Mehl,

2 Eier,

6 El Milch,
1 geh. Tl Backpulver



Belag

500 ml Milch,

1 ¥% Tate Vanillepuddingpulver,
2 geh. El. Zucker,

25 g Hartfett,

200 g Margarine,

2 Tl Kaffeepulver,

150 g bittere Schokolade,
150 g geroOstete Haselnusse

Margarine, Eier, Zucker untereinander schlagen. Ungemahlenen Mohn,
Milch und das mit Backpulver gesiebte Mehl zugeben, verrihren, auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen und backen. Aus Milch, Zucker
und Puddingpulver. einen straffen Pudding kochen und das Hartfett ein-
ruhren. Erkaltet l6ffelweise unter die schaumig geschlagene Margarine
schlagen. Die zerlassene abgekuhlte Schokolade und das Kaffeepulver un-
terschlagen. Nun die in 1 El Zucker gerdsteten NuUsse zugeben, alles auf
den Kuchen streichen, mit Kamm verzieren.

Backzeit 15-20 min. Hitze 180° C

Kirsch Mohnkuchen 2 Ei
Fur 12 Stiuck 1 Stick = 5 Points

140 g Halbfettmargarine
60 g Zucker
Mark von 1 Vanilleschote

2 Eier

280 g Mehl

1 El Backpulver

125 g Mohnback
1400 g Sauerkirschen
2 El Puderzucker

Margarine mit Zucker und Vanillemark cremig ruhren. Eier einzeln unter-
rihren. Mehl und Backpulver mischen, sieben und unterheben. Zuletzt
Mohnback unter den Teig mengen. Teig auf ein mit Back-Folie ausgelegtes
Backblech streichen. Kirschen entkernen, Teig damit belegen und

im Backofen auf 180° C ca. 45 Minuten backen.



Den fertigen Kirsch-Mohn-Kuchen mit etwas Puderzucker bestaubt servie-
ren.

Mohn Pfirsichkuchen 5 Ei M

1 Dose Pfirsiche

300 g Butter

300 g Zucker

1 P. Vanillezucker

1 P. Backpulver

300 g geriebener Mohn
300 g Mehl

1 El Rum

5 Eier
Milch nach Bedarf

Die Eier trennen, Eiweil3 mit der Halfte des Zuckers steifschlagen, restli-
chen Zucker und Vanillezucker mit Butter flaumig ruhren, Eigelb unterruh-
ren. Mohn, Mehl und Backpulver mischen, den Rum einrihren und die
Mohnmischung nach und nach abwechselnd mit Milch unterruhren, den Ei-
schnee unterheben und auf einem backpapierbelegten Blech mit hohem
Rand gleichmaéalig verstreichen, mit den abgetropften Pfirsichen belegen
und bei 200 ° 40 min. backen.

Mohn Schmand 3 Ei M

Blechkuchen
Hefeteig

175 ml Milch

1 Wurfel (42 g) Hefe

500 g Mehl,

50 g Zucker

2 Tl Salz

125 g weiche Butter/Margarine

Fur den Belag
1 Dose (850 ml) Aprikosen

3 Eier,
100 g Zucker



1 Tute Vanille Zucker

500 g Schmand

50 g gemahlener Mohn
1 Tute ger. Zitronenschale
2 El Puderzucker

Fur den Hefeteig Milch erwdrmen, Hefe darin auflésen. Mehl, Zucker und
Salz mischen. Die Hefemilch und das Fett zufiigen und zu einem ge-
schmeidigen Teig verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort 30 Min ge-
hen lassen. Teig nochmals durchkneten. Mit angefeuchteten Handen in die
gefettete Fettpfanne des Backofens driicken. Weitere 15 Min gehen las-
sen. Fur den Belag Aprikosen gut abtropfen lassen. Eier trennen, Eiweil3e
sehr steif schlagen. Eigelbe, Zucker und Vanillezucker weil3schaumig auf-
schlagen. Schmand, Mohn und Zitronenschale unterruhren. Eischnee un-
terheben. Hefeteig nach dem Gehen- lassen wieder an die Blechkanten
drucken, dabei einen kleinen Rand formen. Die Mohnmasse gleichméalig
darauf streichen. Die Aprikosenhalften darauf verteilen. Kuchen

im vorgeheizten Backofen 200° C 30-35 min backen.
Mit Puderzucker bestaubt servieren.

Mohn Streuselkuchen | 1 Ei M

500 ml Milch (ich habe etwas mehr Milch genommen) aufkochen und
400 g feingemahlenen Mohn (FRISCH gemahlen!)unterruhren.

Bei schwacher Hitze ca 30 min quellen lassen.

150 g Butter mit

250 g Honig erwarmen

100 g gemahlene Mandeln unterrihren und ebenfalls bei schwacher Hitze
15 min ziehen lassen. Dann die Honigmasse unter den Mohn ruhren.

200 g Mehl mit

1 Prise Salz

100 g Zucker

125 g kalte Butter zu Streusel verarbeiten.

250 g Quark mit
75 ml Milch

1 Ei

1 Tute Vanillezucker

75 g Zucker

400 g Mehl und

1 Tute Backpulver zu einen glatten Teig kneten. Teig auf ein gefettetes



Backblech ausrollen. Darauf die Mohnmasse streichen und mit den Streu-
seln bestreuen.

Bei 150 ° 40 min backen.
Mit Puderzucker bestauben und auskiihlen lassen.

Mohn Streuselkuchen Il 1 Ei M

Fallung

700 ml Milch

400 g frisch gemahlenen Mohn
150 g Butter

250 g Honig

100 g gemahlene Mandeln

Streusel

200 g Mehl
100 g Zucker
150 g kalte Butter

Teig
250 g Quark
75 ml Milch

1Ei

1 P. Vanillezucker
75 g Zucker

400 g Mehl

1 P. Backpulver

Die Milch aufkochen lassen, den frisch gemahlenen Mohn unterrihren und
bei schwacher Hitze ca. 30 min quellen lassen. Die Butter mit dem Honig
in einem separaten Topf schmelzen lassen und die Mandeln (gemahlene
Walnusse schmecken auch toll) unterrihren, ebenfalls bei schwacher Hitze
15 min ziehen lassen. Dann die Honigmasse unter den Mohn rihren.

Die Teigzutaten zu einem glatten Teig kneten. Ein Blech mit hoherem
Rand fetten und den Teig darauf ausrollen, einen Rand hochziehen. Die
Mohnmasse auf den Teig streichen.

Fur die Streusel die Zutaten in eine Ruhrschussel geben und mit dem
Knethaken zu Streusel verarbeiten. Die Streusel auf die Mohnmasse
streuen. Den Kuchen bei 150 °



im vorgeheizten Backofen ca. 40 -50 min backen.
Nach dem Erkalten mit Puderzucker bestauben.

Mohnkuchen 2 Ei M
Tharinger

Flr den Teig

300 g Weizenmehl
1 Tute. Backpulver

150 g Speisequark

6 El Milch

6 El Speisedl

75 g Zucker

1 Tute. Vanille Zucker
1 Prise Salz

Fur den Belag

1 Tute. Puddingpulver Vanille-Geschmack
50 g Weizengrield
200 g Zucker

750 ml (3/4 1) Milch

250 g gemahlener Mohn
50 g Rosinen
1-3 Tropfen Zitronen-Aroma

2 Ei trennen

1. Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine Ruhrschussel sieben.
Quark, Milch, Ol, Zucker, Vanille Zucker und etwas Salz hinzufiigen, mit
einem Handruhrgerat mit Knethaken auf hochster Stufe in etwa 1 Minute
verarbeiten (nicht zu lange). AnschlieRend auf der bemehlten Arbeitsfla-
che zu einer Rolle formen. Den Teig auf einem gefetteten Backblech aus-
rollen, vor den Teig einen mehrfach umgeknickten Streifen Alufolie legen.

2. Fur den Belag Puddingpulver, Grield und Zucker mischen

und mit 8 El Milch anruhren.

3. Restliche Milch zum Kochen bringen. Das angeruhrte
Puddingpulver unter Ruhren in die von der Kochstelle genommene
Milch geben. Kurz aufkochen lassen. Mohn, Rosinen

und Zitronen-Aroma unterrihren. Die Halfte der Mohnmasse

auf den Teig streichen.



4. Eigelb unter die restliche Masse ruhren. Eiweil steif
schlagen und unterheben. Ei-Mohn-Masse auf die Mohn-
masse streichen.

Ober-/Unterhitze 180-200 °C (vorgeheizt)
Heil3luft 160-180 C (nicht vorgeheizt)
Gas Stufe 3-4 (vorgeheizt)

Backzeit 25-30 min.

Mohnkuchen 3 Ei M

Teig:

225 g Quark

450 g Mehl
100 g Zucker

1 Ei

9 Essl. Milch

9 Essl. Ol

1 1/2 Packchen Backpulver

oder sul3en Hefeteig fur 1 Blech

Den Quark-Ol Teig zubereiten und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Bachblech ausrollen.

Belag:

2 Pakete Mohnback ( Igitt )

100 g gem. Mandeln

2 Eier

125 g Butter
Butter schmelzen, restliche Zutaten unterrihren und auf den Teig strei-
chen

Streusel:

500 g Mehl
200 g Zucker
200 g Butter

Den Streusel Uber den Boden verteilen.

Bei 175° je nach Ofen 30-45 Min backen.

Puderzucker mit Zitronensaft zu einem Guss verruhren und auf dem noch
warmen Kuchen verteilen.



Mohnkuchen 4 EiweiR M

Rudis

Fuar etwa 24 Portionen
Teig

600 g Menhl

2 P. Trockenhefe

150 g Zucker

150 g Margarine

200 ml Milch

Fallung

3/4 1 Milch

200 g Zucker
150 g Margarine
500 g Mohn
200 g Rosinen
150 g Gries

Tl Zitronensaft

4 Eiweil3

1. Mehl in eine Schussel sieben, in die Mitte eine kleine Mulde dricken.
Hefe, Zucker, zerlassene Margarine und lauwarme Milch hineingeben. Alles
zu einem glatten Hefeteig verkneten, abgedeckt bis zur doppelten Grofie
aufgehen lassen.

2. Den Teig nochmals gut durchkneten, dunn ausrollen und

auf ein gefettetes Blech (30 x 40 cm) legen.

3. Inzwischen die Milch aufkochen. Zucker, Margarine, Mohn, Rosinen und
Griel3 einrihren. Kurz aufkochen und dann abkihlen Zitronensaft unter-
ruhren, die Eiweil3e steif schlagen und unterheben.

4. Die Fullung auf dem Teig verteilen und den Kuchen

im vorgeheizten Ofen bei 200 bis 225 °C (Gasherd Stufe

3-4) etwa 35-40 min backen.

Mohnkuchen 6 Ei M

250 g Butter,
180 g Zucker,

6 Eier,



100 ml Dickmilch,

250 g backfertige Mohnmischung,
300 g Mehl,

75 g Speisestéarke,

2 1/2 Tl Backpulver,

Fett,

1 gr. Dose Aprikosenhalften,

1 gr. Glas Sauerkirschen,

80 g Mandelblattchen,

175 g Puderzucker

250 g weiche Butter mit 180 g Zucker hellcremig schlagen. Nacheinander
6 Eier sehr grundlich unterrihren. 100 ml Dickmilch und 250 g (1 Paket)
backfertige Mohnmischung unter den Teig ruhren. 300 g Mehl, 75 g Spei-
sestarke und 2 1/2 Tl Backpulver vermischen, durch ein Sieb auf den Teig
geben und dann unterrihren.

Ein Backblech sehr grindlich fetten, den Teig darauf verstreichen. 1 gr.
Dose Aprikosenhélften (etwa 480 g Abtropfgewicht) und 1 gr. Glas ent-
steinte Sauerkirschen (etwa 370 g Abtropfgewicht) getrennt nacheinander
sehr gut durch ein Sieb abtropfen lassen und den Saft auffangen. Die
Frichte dekorativ auf dem Teig verteilen. 80 g Mandel- oder Haselnuss-
blattchen tber den Kuchen streuen.

Den Kuchen im vorgeheizten Herd ca. 30 Min. bei 200backen,

danach auskuhlen lassen. 175 g Puderzucker sieben, jeweils eine Halfte
davon mit etwas Kirsch- und Aprikosensaft dickfliissig anruhren. Den Zu-
ckerguss dann uber die entsprechenden Frichte traufeln.

Mohnkuchen mit Streuseln M

Hefeteig

500 g Mehl

1 Tate. Trockenhefe
75 g Zucker,

Salz

1 Tate. Vanillezucker
75 g zerl. Butter;

Y, Ltr. Milch

Belag

500 g gem. Mohn
125 g Zucker,
1 Tute. Vanillezucker



4 Tr. Backdl Zitrone, = 1 El Zitronenschale abgerieben
5 Tl. Zimt
75 g Butter; zerlassen

1/8 Ltr. Milch,

1 El. Honig
75 g Rosinen

Streusel

200 g Mehl

100 g Zucker

1 Tute. Vanillezucker.
1 Spur Zimt

100 g Butter; in Flockchen Zubereitung des Hefeteiges Mehl in eine
Schussel sieben und sorgfaltig mit der Hefe mischen. Zucker, Vanillezu-
cker, Salz, Butter und die Milch hin zufugen, die Zutaten mit einem Hand-
rihrgerat mit Knethaken zuerst auf niedrigster, dann auf hochster Stufe in
etwa 5 min zu einem Teig verarbeiten, sollte er kleben, noch etwas Mehl
hinzufugen. Den Teig solange an einen warmen Ort stellen, bis er etwa
doppelt so hoch ist, ihn dann auf hochster Stufe nochmals durchkneten.
Den Teig auf einem gefetteten Backblech ausrollen. Zubereitung fur den
Belag Mohn mit heilem Wasser Uberbruhen, etwas quellen lassen, gut
abtropfen lassen und den Zucker, Vanillezucker, Backol, und Zimt zufi-
gen. Das Ganze mit der Butter, Milch und dem Honig mischen und zu ei-
ner streichfahigen Masse verruhren. Die Rosinen unterheben, die Masse
abkuhlen lassen und gleichmé&fig auf den Teig streichen. Zubereitung fur
die Streusel Mehl in eine Schussel sieben, Zucker, Vanille Zucker, Zimt
und die Butter dazugeben, zu Streuseln vermengen, gleichmallig auf den
Belag streuen. Kuchen in den auf 175 °C vorgeheizten Backofen geben
und 25-30 Min. backen lassen

Mohnschnitten auf Blatterteig 3 Eiwei3 M
1 Pkg. TK-Blatterteig,

1/2 1 Milch,

5 EL Honig,

1 Pkg. Vanillezucker,

abger. Schale einer halben Zitrone,
200 g ger. Mohn,

4 EL Biskuitbrosel,

1 grof3es Stamperl Rum,

3 Eiklar,

120 g Staubzucker,
100 g gehackte Walnusse,



50 g groben Kristallzucker.

Blatterteig antauen lassen. Milch, Honig, Vanillezucker und Zitronenschale
aufkochen, Mohn und Biskuitbrosel einriihren und unter standigem Rihren
eindicken lassen. Rum einruhren. Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache
in der Grol3e eines Backbleches ausrollen, ein gefettetes und bemehltes
Backblech damit auslegen und mit einer Gabel mehrmals einstechen. Fulle
darauf streichen und

im vorgeheizten Backrohr bei 200 Grad etwa 20 Minuten vorbacken.

Eiklar aufschlagen, Staubzucker einschlagen. Schneemasse auf die Mohn-
falle streichen, mit Nissen und Kristallzucker bestreuen und so lange wei-
terbacken, bis die Schneehaube leicht gebrdunt ist. Auf dem Blech erkal-
ten lassen und dann in Schnitten schneiden.

Mohnschnitten mit Schneehaube 3 EiweiR M

1 Tute. Blatterteig (TK),

1/2 Liter Milch,

5 El Honig,

1 Pkg. Vanillezucker,

12 Zitrone,

200 g geriebener Mohn,
4 El Biskuitbrdsel,

4cl Rum,

Belag

3 Eiklar,

120 g Puderzucker,

100 g Walnusse,

50 g Kristallzucker.

Den Blatterteig antauen lassen. Zitrone fein abreiben. Milch mit Honig,
Vanillezucker und Zitronenschale aufkochen. Mohn und Biskuitbrésel ein-
rihren und unter standigem Ruhren eindicken lassen, zuletzt den Rum un-
terruhren. Walnusse grob hacken.

Das Backrohr auf 200 ° vorheizen.

Teig auf einer bemehlten Flache etwa in der Grof3e des Backbleches aus-
rollen und auf ein mit Papier ausgelegtes Blech legen, Teigboden mit einer
Gabel mehrmals einstechen, die Mohnfllle auf dem Teig verstreichen, im
vorgeheizten Ofen etwa 20 min vorbacken. Eiklar steif aufschlagen, nach
und nach Puderzucker einrieseln lassen und nochmals aufschlagen, es soll
ein schnittfester Schnee entstehen, diesen Schnee uber die Mohnfulle
streichen, mit Walnussen und Kristallzucker bestreuen, im Rohr so lange
weiter backen, bis die Schneehaube leicht gebraunt ist, den Kuchen auf



dem Blech erkalten lassen, erst dann mit einem in heil3es Wasser getauch-
ten Messer portionieren.

Schuttel Becherkuchen mit Mohn 3 Ei M

3 Eier,

1 Becher Sauerrahm,

1 Becher Zucker,

1 Becher Mehl,

1/2 Becher Ol,

1 Pkg. Vanille Zucker,
1 Pkg. Backpulver

1 Becher Mohn

3 Eier, 1 Becher Sauerrahm und die restlichen Zutaten in die Germteig-
schissel geben (Sauerrahmbecher als Messbecher verwenden). Diese ver-
schliel3en, entluften ("Tupperseufzer™) und ca. 2 min gut durchschutteln.
Danach mit dem Schneebesen noch kurz durchrihren und den Teig auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen.

Ca. 30 min bei 170 °C backen.

Kurz auskuhlen lassen und mit Zitronenglasur bestreichen und kleine
Schnitten schneiden.

Mokka

Cappuccino Sahne Schnitten 5Ei M

5 Eier

120 g Zucker

1 Pck. Vanille Zucker
50 g Mehl

50 g Speisestarke

1 Msp. Backpulver

150 g Halbbitterkuverture oder Schokolade

1 kg Schlagsahne

3 El lI6slicher Espresso
3 Pck. Sahnefestiger



Kakao und Schoko-Dekor zum verzieren

Eier trennen, Eiweil} steif schlagen, 75 g Zucker und Vanille Zucker
einrieseln lassen. Eigelb unterschlagen. Mehl, Starke und Backpulver
unterheben. Auf eine mit Backpapier ausgelegte Fettpfanne streichen. Im
200° heilRen Ofen 12 Minuten backen.

Biskuit auf ein mit Zucker bestreutes Tuch stirzen, Backpapier abziehen.
Den Biskuit vorsichtig in 2 Platten schneiden (geht prima mit einem etwa
30 cm-Stuck Basteldraht, dessen Enden man in jede Hand nimmt und
durch den Kuchen zieht)

Die Kuverture schmelzen, auf eine Platte streichen und fest werden
lassen.700 g Sahne, Espressopulver, Sahnesteif und 40 g Zucker steif
schlagen,

die Creme auf die Kuvertlre streichen, die 2. Teigplatte darauf legen, die
restliche Sahne und Zucker steif schlagen, auf die 2. Platte streichen, den
Kuchen mit Kakao bestauben und mit dem Schoko-Dekor verzieren.

Kaffeecremeschnitten 7 Ei + 3 Eigelb M
Zutaten

6 Eier

12 dag Staubzucker
5 dag glattes Mehl
4 dag Maismehl

3 dag Butter

Creme
1 dl schwarzer Kaffee

3 Eigelb

1 Ei

1 dag Maismehl
16 dag Staubzucker
14 dag Butter

1/8 | Schlagsahne
Mokkabohnen (Bonbons) zum Verzieren

Zubereitung

Eier und Zucker Uber Dampf dickschaumig schlagen, tberkthlen. Butter
zerlassen und abwechselnd mit Mehl und Maismehl in die Schaummasse
rihren. Backblech mit Backpapier auslegen, Masse daumendick aufstrei-
chen und



bei 220 © 10 bis 15 min hellgelb backen.

Erkaltet in zwei 10 cm breite Streifen schneiden, mit Kaffeecreme zusam-
mensetzen, aullen mit Creme bestreichen und verzieren, mit Mokkaboh-
nen dekorieren. Creme Kaffee mit Ei, Dotter, Maismehl und Zucker uber
Dampf dickschaumig schlagen, kalt stellen. Butter cremig ruhren und 16f-
felweise die Schaummasse und das steifgeschlagene Schlagsahne ein-
mengen.

Kaffeekuchen 8 Ei M
(Rezept fur 2 grolRe Backbleche)

Fur den Teig:

8 Eier,

400 g Zucker,

250 g Butter,

600 g Mehl,

1 handvoll gemahlener Kaffee,

Y4 | Schlagsahne,

1 P Vanillezucker
2 Pck. Backpulver

Far die Fullung:

500 g Puderzucker,
4 EL Kakao,
6 EL Speisestarke,

6 EL Schlagsahne,

250 g Butter,
2 EL Rum oder Kognak,
1 handvoll Bohnenkaffee

Zubereitung:

Den Teig halbieren und auf 2 Blechen ausbacken (ca. 30 Minuten
bei Mittelhitze). Auf die eine ausgebackene Teigplatte die Fullung verteilen
und die andere Teigplatte daruber geben ----- > fertig!

Mokkablechkuchen 4 Ei M



4 Eier,

150 g Zucker,

125 ml Ol,

125 ml Mineralwasser,

6 El Rum,

150 g Weizenmenhl,

2-3 gestr. Tl Backpulver,

25 g Kakaopulver,

1 El gemahlener Kaffee,

200 g gemahlene, gertstete Haselnulsse,

Zum Uberziehen
200 g Haselnussglasur,

150 g Mokkabohnen,

Fir den Teig Eier und Zucker 2 Min auf der hochsten Stufe schaumig ruh-
ren. Ol, Mineralwasser und Rum unterrithren. Restliche Zutaten mischen
und Portionsweise unterrihren. Auf einem Blech bei 18020-25 Min ba-
cken.

Nach dem Auskuhlen mit der Schokoladenglasur Uberziehen und mit den
Mokkabohnen verzieren

Mokkaschnitten 4 Ei + 4 Eigelb M

8 Eigelbe
100 g Zucker

4 Eiweil3e

60 g Mehl
20 g Speisestarke
80 g ungeschalte, geriebene Mandeln

1/2 | Milch

1 Tute Vanille-Puddingpulver
5 El. Zucker

3 El. Instant-Pulverkaffee
250 g Butter

3 El. Puderzucker

50 g Krokantstreusel

10 Mokkabohnen



Fur das Backblech
Pergamentpapier

Ein Backblech mit Pergamentpapier auslegen.

Den Backofen auf 240 vorheizen.

Die Eigelbe mit 50 g Zucker schaumig ruhren, die Eiweil3e

mit dem restlichen Zucker steif schlagen und unterziehen. Das Mehl
mit der Speisestarke dartber sieben und mit den Mandeln unterheben.
Den Biskuitteig als 30 x 45 cm grol3e Platte auf das Pergament streichen
und auf der mittleren Schiebeleiste 8 min backen. Den Biskuit

auf ein Tuch stirzen und das Pergament abziehen. Die Teigplatte der
Lange nach in 3 Streifen schneiden. Aus der Milch, dem Puddingpulver,
dem Zucker und dem Kaffee einen Pudding bereiten. Erkalten lassen.
Die Butter mit dem Puderzucker verruhren, den Pudding untermischen,
2 Biskuitstreifen damit bestreichen und alle 3 aufeinander setzen. Den
Block mit Creme uberziehen und mit Krokant bestreuen. Cremerosetten
aufspritzen und jede mit einer Mokkabohne verzieren.

Nuss aller Art

Becherkuchen | 5Ei M

1 Becher Schlagsahne oder Kaffeesahne
1 Becher Zucker

3 Becher Mehl

1 Backpulver

1 Vanillezucker

100 g gemahlene Nusse

5 Eier (Gr. M)

Alles in eine Schussel geben (den Sahnebecher als Mal3 verwenden und
das Mehl vorher mit Backpulver mischen), mit dem Handruhrgeréat gut
verruhren, in eine befettete Form fullen oder auf ein Backblech streichen
und bei 200 Grad backen (Form: ca. 45-50 min., Blech etwa 25-30 min.)

Du kannst diesen Kuchen auch noch gut variieren, hier einige ldeen:

Fur englischen Teekuchen die Nusse weglassen und stattdessen 100 g
kleingeschnittenes Backobst dazugeben

Marmorkuchen machst du, indem du die Nusse wieder weglasst und eine
Halfte des Teiges mit 2 EL Kakaopulver verruhrst.

Fur Schokoladen-Nusskuchen einfach 40 g Mehl durch 1 Pkg. Schokopud-
dingpulver ersetzen (einfach zuerst das Puddingpulver in den Becher ge-
ben und mit Mehl auffullen)



"Ameisenkuchen" machst du, indem du die Nusse durch Schokoladen-
streusel ersetzt

Du kannst auch Sauerkirschen unter den Teig heben oder, wenn du ihn
auf dem Blech machst, den Kuchen mit verschiedenem Obst (am besten
aus der Dose) belegen.

Wenn du nur die halbe Menge nimmst, gibt der Kuchen auch einen tollen
Tortenboden ab!

Becherkuchen Il 5 Ei M

1 Becher Sauerrahm, den Becher als weiteres Mal3 nehmen
1 Becher Zucker

1 Becher Mehl

1 Becher Nusse gerieben

1 Becher Kakao

1/2 Becher Ol

Vanillezucker,

1/2 Paket Backpulver

5 Eier

Dotter mit Ol und Zucker schaumig rihren, Kakao und Nisse darunterriih-
ren, Mehl dazu und Schnee unterheben. Gefettete Form geben und

ca.l Stunde bei 150 Grad im HeilRluftherd backen.

Man kann aber auch einfach nur alle Zutaten mit den ganzen Eiern zu-
sammenruhren, ohne Schnee zu schlagen, schmeckt auch gut.

Butterkuchen 3 Ei M

1 Becher Schlagsahne (250 g),
2 Becher Zucker,

3 Eier,

2 Becher Mehl,

1 Packchen Backpulver,
Fett,

170 g Butter,

3 El Milch,

2 Packchen Vanillezucker,
275 g Mandelplattchen



1 Becher Schlagsahne (250 g) in eine Schussel geben. Den Becher aus-
spulen und gut trocknen. 1 Becher Zucker und 3 Eier mit dem Handruhr-
gerat unter die Sahne ruhren. 2 Becher Mehl und 1 Packchen Backpulver
mischen und Uber die Masse sieben, kurz unterruhren, auf ein gut gefette-
tes oder mit Backtrennpapier ausgelegtes Backblech streichen und bei
200° im vorgeheizten Herd ca. 10 Min. vorbacken.

170 g Butter flussig werden lassen und ein bisschen abkihlen. 3 El Milch
zur Butter ruhren. 1 Becher Zucker und 2 Packchen Vanillezucker vermi-
schen und auf den vorgebackenen Kuchen streuen. Daruber 275 g Man-
delplattchen verstreuen und die flliissige Butter dartber giel3en.

Den Kuchen nochmals gut 10 Min. backen, warm servieren.

Eierlikdr Walnuss Kuchen 4 Ei + 3 Eigelb M

Teig:

4 Eier,

100 g Zucker,

125 g Ol,

125 ml Eierlikor,

125 g Mehl,

125 g Speisestarke,

1 gehaufter TL Backpulver,
200 g grob gehackte Walnusse,
172 Glas Preiselbeeren

Creme:

150 g Butter,

75 g Puderzucker,

2-3 Eigelb (nach Grolke),
3 Glaser Eierlikor,

75 g Kokosfett

Guss:
150 g Bitterkuverture,

4-5 El. Milch,

3-4 El. Weinbrand,
25 g Kokosfett

Eier und Zucker dickcremig schlagen, Ol und nicht zu kalten Eierlikor un-
terschlagen. Mehl mit Speisestarke und Backpulver gesiebt zugeben. Auf
ein gefettetes Blech streichen und mit den Walnussen bestreuen. Backen
und erkalten lassen. Dann die Preiselbeeren ganz dunn daruber streichen.



Fur die Creme die Butter, Puderzucker und Eigelb cremig rihren und den
nicht zu kalten Eierlikdr nach und nach unterschlagen, allméahlich auch das
Handwarme, zerlassene Kokosfett. Die Creme uber den Kuchen verteilen.
Bitterkuvertire mit Milch und Kokosfett im Wasserbad auflésen und mit
Weinbrand glatt ruhren. Den Guss auf die erstarrte Creme streichen.

Backzeit: 10-15 Min.

Hitze: 180-200°C Ober-Unterhitze
160-180° C Umluft

Elisen Lebkuchen 2 Ei
Fur 40 Stuck 1 Stick = 1,5 Points

2 Eier

180 g Zucker

Mark von 1 Vanilleschote

1 Msp. Nelkenpulver

1 Msp. Zimt Zitronenschale
80 g Zitronat

100 g gemahlene Mandeln
100 g gemahlene Haselnusse
1 Msp. Backpulver

40 Backoblaten

Eier schaumig ruhren, nach und nach Zucker zugeben und cremig schla-
gen. Vanillemark, Nelkenpulver, Zimt, Zitronenschale, Zitronat, Mandeln,
Haselnusse und Backpulver unterruhren. Jeweils 1 gehauften TL Teig auf
einer Oblate glatt streichen, auf ein Backblech setzen und im Backofen auf
150° C ca. 25 Minuten backen.

Elisenlebkuchen vom Blech nehmen und auskihlen lassen.

Elisenkuchen nach Schleizer Art 5Ei M

Teig:
75 g Zucker,

1 Ei,
175 g Margarine,

1 El Milch,



300 g Mehl,
1 TL Backpulver

Belag:

1 Glas Aprikosenkonfitlre,
2 El Zitronensaft,

4 Eier,

200 g gem. Mandeln,

150 - 200 g gem. Haselnusse.
Abrieb von 1 Zitrone,

200 g Zucker,

0,5 TL Zimt,

2 4 El Rum

Glasur:

100 g bittere Schokolade,

80 g Butter,
2 TL Kakao,
bunte Zuckerstreusel

Ei, Zucker, Margarine und den grof3ten Teil des Mehles mit Backpulver
verruhren, Rest Mehl unterkneten und den Teig auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech rollen. Konfitire mit Zitronensaft vermischt dar-
Uber streichen. Eier mit Zucker dickcremig schlagen, Gewiurze, Rum, Nus-
se, Mandeln zugeben. Die Masse gleichmalig auf der Konfitureschicht ver-
teilen und dann backen. Den Guss bereiten und auf den kalten Kuchen
streichen, bevor dieser fest wird mit den bunten Streuseln bestreuen.

Backzeit: 30 - 35 min

Hitze 180 -200 °C untere Schiene

Erdnuss Zopfchen 4 Eigelb

FUr 60 Stuck 1 Stick = 1 Points

120 g Mehl

100 g Starkemehl

1 Msp. Backpulver

90 g Zucker

Mark von 1 Vanilleschote
Salz



4 Eigelb

130 g Halbfettmargarine
130 g gemahlene Erdnusse

Mehl, Starkemehl, Backpulver, Zucker, Vanillemark, 1 Prise Salz, Eigelb,
Margarine und Erdnusse zu einem glatten Teig verkneten und 1 Stunde
kalt stellen. Teig zu bleistiftdicken Stangen formen, je 2 Stangen ineinan-
der verschlingen und in 60 ca. 3 cm lange Stucke schneiden.
Erdnusszopfchen auf ein mit Back-Folie ausgelegtes Backblech legen und
im Backofen auf 180° C ca. 15 Minuten backen.

Tipp: Anstatt gemahlener Erdnisse kénnen Sie auch ganze, ungesalzene
Erdnisse kaufen, in der Kichenmaschine mit dem Messer fein zerkleinern
und anschlieRend die gewlnschte Menge abwiegen.

Flinkes Madel 3 Ei M

1 Becher. Schlagsahne,

1 Becher. Zucker,
2 Becher. Mehl,
2 Tute Backpulver,

3 Eier,

Belag
125 g Butter,

2-3 El Milch,

1 Becher Zucker,
125 g gehobelte Mandeln,

Die Schlagsahne mit Zucker und Eiern schaumig ruhren, das Mehl mit
Backpulver mischen und unterrihren. Den Teig auf ein Backblech strei-
chen und

bei 180 10-15 Min. backen.

Butter in einem Topf schmelzen, Milch und Zucker zugeben, alles kurz
aufkochen lassen, die gehobelten Mandeln vorsichtig unterheben Die Mas-
se auf dem vorgebackenen Kuchen verteilen und nochmals

ca. 10 Min. backen,
die Mandeln sollten leicht braun werden.



Fruchtige Nussecken 2 Ei
Far 24 Stuck 1 Stiuck = 5 Points

Flr den Teig:

360 g Mehl

50 g gemahlene Haselnlsse
1 TL Backpulver

120 g Zucker

Mark von 1 Vanilleschote

2 Eier
140 g Halbfettmargarine

Fur den Belag:

4 El Aprikosenmarmelade
120 g gehackte Mandeln
100 g gehackte Haselnusse
200 g getrocknete Aprikosen
80 g Honig

100 g Halbfettmargarine

340 g Mehl, Haselnusse, Backpulver, Zucker, die Halfte des Vanillemarks,
Eier und Margarine zu einem Murbeteig verkneten, 30 Minuten kaltstellen,
mit restlichem Mehl ausrollen und auf ein mit Back-Folie ausgelegtes
Backblech geben. Teig mit Aprikosenmarmelade bestreichen.

Mandeln und Haselnulsse in einer beschichteten Pfanne fettfrei goldgelb
rosten. Aprikosen in feine Wurfel schneiden. Restliches Vanillemark, Ho-
nig, Aprikosen, Nusse und Margarine verruhren. Nuss-Masse auf den Mur-

beteig geben,

im Backofen auf 160° C ca. 25 Minuten abbacken,
auskuhlen lassen und in Dreiecke schneiden.

Geschuttelten Lebkuchen 4 Ei

350 g Mehl,

300 g Zucker

100 g gem. Haselnusse
3 Tl Lebkuchengewtirz
%2 Tl Nelkenpulver
1Pkg Backpulver

1Pkg Vanillezucker

Y4 L Milch,
150 g Butter



2 El Honig,

4 Eier

Alle trockenen Zutaten in die Schussel geben, verschlieBen und schutteln.
Die Milch, die Butter und den Honig zusammen erwarmen. Den Honig und
die Butter mussen flussig sein. Die flissigen Zutaten in eine grof3e Schus-
sel geben. Die Eier erst nach dem erwarmen dazu geben und verruhren.
Nun werden die trockenen Lebensmittel auf die flissigen gegeben. Deckel
gut verschlie3en und den Behalter schitteln und drehen bis der Teig gut
vermengt ist. Flussigen-Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
giefen und verteilen.

Bei 220° C 20 Min. backen.

Gewdurzschnitten 6 Ei M

Zutaten (fur zwei Backbleche mit Rand von 40 x 32 cm Groi3e)
500 g Mehl
250 g ungeschalte, gehackte Mandeln

120 g geriebene Schokolade
90 g in kleine Wurfel geschnittenes Orangeat

6 Eier

50 ml Wasser

500 g Rohzucker

100 g Honig

4 cl Rum

6 g Nelkenpulver

6 g Zimt

6 g Lebkuchengewlrz
6 g Pottasche

30 ml Wasser

Aullerdem

Butter und Mehl fur das Blech
150 g Bitterouverture (dunkle Tunkmasse)
50 g ungeschalte, gerostete und gehackte Mandeln

1. Das gesiebte Mehl mit den Mandeln, der geriebenen Schokolade und
dem Orangeat mischen. Die Eier mit dem Wasser, Rohzucker, Honig, Bunt
und den Gewurzen schaumig ruhren. Die Pottasche in dem Wasser auflo-
sen und zergehen. Die Mehlmischung einmelieren.



2. Das Backblech mit Butter einfetten und mit Mehl bestreuen. Die Masse
gleichméafig etwa 2 cm hoch aufstreichen.

Bei 190 C im vorgeheizten Backrohr etwa 20 min backen.

Auskuhlen lassen und anschlie3end auf eine entsprechende Unterlage Kip-
pen.

3. Die glatte Flache (Blechseite) mit der temperierten Couverture bestrei-
chen. Locker die Mandeln aufstreuen und, sobald die Schokolade etwas
abgestockt, aber noch nicht ganz erstarrt ist, in 6 x 3 cm grof3e Schnitten
schneiden.

Gleiwitzer Plattenkuchen 1 Ei M
Menge 1 Rezept

500 g Mehl,
30 g Hefe,

1 Ei,
1 Tl. Zucker,

Y, | lauwarme Milch,

80 g Butter,

40 g Zucker,

2 Tl. Salz,

150 g Rosinen,

2 Tl. Zitronenschale.

Zutaten fur den Belag

250 g Mehl,

200 g Zucker,

1 Tate. Vanillezucker,

100 g gemahlene Haselnusse,
200 bis 250 g Butter.

Mehl in eine Schissel geben, in die Mitte eine Mulde driicken. Hefe
hineinbrockeln. Mit Zucker, der halben Milchmenge und etwas Mehl vom
Rand einen Vorteig machen. Mit einem Kuchentuch bedeckt an einem
warmen Ort ca. 15 min gehen lassen. Fett auflésen, mit der restlichen
Milch, Zucker, Ei , Salz und Zitronenschale zum Vorteig geben. Alles
schnell zu einem glatten Hefeteig schlagen. Teig nochmals 15 min gehen
lassen. Dann 1 cm dick auf einem gefetteten Backblech ausrollen.

Fur die Streusel Mehl in eine Schussel geben. Zucker, Vanillezucker,
gemahlene Haselnltsse und die weiche Butter dazugeben. Mit zwei Gabeln
zu Streuseln verarbeiten.



Hefeplatte dinn mit Wasser bestreichen. Rosinen darauf verteilen und mit
den Streuseln bedecken. Den Kuchen nochmals 15 min gehen lassen.

Bei 200 © 15 bis 20 min backen.

Hafer-Nuss-Schnitten

Zutaten ca. 20 Stuck

250 grobblattrige Haferflocken (Reformhaus)

180 g Ahornsirup (Reformhaus)

2-3 El Butter oder ungehartete Reformhaus-Pflanzenmargarine
3 Tl Weinsteinbackpulver (Reformhaus)

100 g grobgehackte Wallnuss

50 g Sonnenblumenkerne

50 gleicht angertsteter Sesam

1 unbehandelte Orange, Schale abreiben, Saft auspressen

So geht's Die Haferflocken mit Ahornsirup vermischen und einige Stunden
quellen lassen. Dann Butter oder Margarine, Backpulver, Nusse, Samen
und abgeriebene Orangenschale einarbeiten. Den Orangensaft zugeben
und ca. 30 Minuten quellen lassen. Die Masse auf einem gefetteten Back-
blech ausstreichen und

im vorgeheizten Backofen bei 180 bis 200 Grad 15 Minuten goldgelb ba-
cken. Nach dem Erkalten mit einem angefetteten Messer in Rechtecke o-
der Rauten schneiden.

Tipp empfehlenswert bei erhohten Cholesterin- und Blutfettwerten, Dia-

betes; Eifrei, milchfrei, purinarm Nahrwerte pro Stuck 35 g Eiweild 3 g Fett
6 g Kohlenhydrate 15 g kcal / kJ 130 / 540 Ballaststoffe 1,4 g Saccharose
0,6 g Cholesterin 6 mg Purine (Harnsdureaquivalente) 18 mg

Hamburger Butterkuchen M

1/2 Hefewdlrfel,

50 ml Wasser,

75 g Butter,

500 g Mehl (Typ 405),
80 g Zucker,

1 Prise Salz,

250 ml Milch

FUr den Streusel



130 g Butter,

130 g Zucker,

70 g Mandeln,

1 bis 2 Tropfen Bittermandeldl,
1 bis 2 El Rosenwasser,

evtl. einige El Milch

Hefewdlrfel in Wasser auflésen und 15 min stehen lassen. Butter weich
werden lassen. Mehl in eine Schussel sieben. In die Mitte eine Vertiefung
drucken. Die aufgeldste Hefe hineingeben. Mit etwas Mehl zu einem diun-
nen Brei verruhren. 15 min stehen lassen. Zucker und Salz beifiigen. Die
weiche Butter mit dem Backhorn oder dem Kochl6ffel unter das Mehl ar-
beiten. Nach und nach zimmerwarme Milch dazugeben. Mit dem Backhorn
oder dem Kochloffel, spater mit den Handen zu einem Teig verarbeiten.
Auf einer trockenen Arbeitsflache mit den Handen gut durchkneten. Zu ei-
ner Kugel formen. Mit einem feuchten Tuch bedeckt an einem warmen Ort
2 Stunden gehen lassen. Teig erneut durchkneten. Hefeteig 1 cm dick
auswallen, auf ein grol3es, gut gefettetes Backblech legen und mit wenig
flussiger Butter bepinseln. Mit einem feuchten Tuch bedecken und an ei-
nem warmen Ort gehen lassen. In dem

auf 200 ° vorgeheizten Backofen ca. 30 min backen.

Fur den Streusel die Butter erwarmen, den Zucker auf kleinem Feuer darin
zergehen lassen und alle ubrigen Zutaten dazumischen. Den Streusel auf
den noch heiffen Kuchen verteilen, ihn antrocknen lassen oder nochmals
kurz in den Ofen schieben.

Holthaiuser Schnitten 5 Ei M

500 g Mehl,
200 g Fett,
20 g Hefe,

3 Eigelb,
etwas Salz

Fallung
200 g Zucker,

2 Eigelb,

etwas Rahm,

200 g gem. Nusse,
Zitronenschale,



Zimt,

Guss

5 Eiweil,
180 g Zucker

Hefeteig herstellen und kuhl stellen. Halfte des Teiges ausrollen und auf
ein Backblech geben. Zucker, Eidotter, Rahm, Nusse, Zitronenschale und
Zimt vermischen und auf den Teig streichen, den Rest des Teiges ausrol-
len und auf die Fullung geben und

bei 180° C 30 Min. backen.

Eiweil} steifschlagen, dabei langsam den Zucker g einrieseln lassen. Masse
auf den vorgebackenen Kuchen verteilen und fertig backen 10- 15 Min.
Schmale Streifen schneiden.

Jamaika Schnitten 5 Ei + 3 Eiweil} M

Teig
200 g Butter,

375 g Zucker,
1 P. Vanillezucker,

5 Eier,

3 El. Kakao,
375 g Mehl,
3 TI. Backpulver,

200 g Sahne flussig

Fallung

3 Eiweil3,

150 g Zucker,
150 g Kokosflocken

Guss
200 g Halbbitter-Kuverture,

Schokoladenblattchen



Die Teigzutaten verruhren, ein Backblech mit Backpapier auslegen und die
halfte des Teiges darauf verstreichen. Eiweil3 zu steifem Schnee schlagen,
den Zucker dabei einrieseln lassen, die Kokosflocken unterheben. Diese
Masse auf den Teig verteilen, die andere Halfte des Teiges darauf verstrei-
chen.

Bei 200 °© etwa 40-45 min backen.

Kuchen stiirzen und erkalten lassen. Den Kuchen mit Kuvertire bestei-
chen und mit Schokoladenblattchen bestreuen.

Knusperkuchen 1 Ei M

Hefeteig

325-350 g Mehl,

80 g Margarine (oder Butter),
50 g Zucker.

1 Msp Salz,

1 Tl ger Zitronenschale,

1 Ei,

75-100 ml Milch,
15-20 g Hefe,

Belag

200 ml saure Sahne

2 Tl Speisestéarke

150 g Zucker

150 g gemahlene Haselnusse
100 g grob gehackte Walntsse
50 g zerlassene Butter

Guss

100 g Puderzucker

2 El Zitronensaft,

1 El heil3es Wasser

50 g Kokosfett, zerlassen, abgekuhlt

Hefeteig wie gewohnt zubereiten, auf einem Backblech ausrollen. Fur den
Belag saure Sahne mit Speisestarke (Mondamin) verruhren, auf den Ku-
chen streichen. Nusse mit Zucker mischen, auf der Sahneschicht verteilen.
Zum Schluss die zerlassene Butter drubertraufeln. Bei 200° C 15-20 Min
backen.



Flr den Guss den gesiebten Puderzucker mit Zitronensaft und Wasser an-
ruihren, zuletzt das flussige Kokosfett untermischen, auf dem abgekuhlten
Kuchen verteilen. Dieser Kuchen halt sich einige Tage frisch!

Linzer Schnitten 1 Eigelb

Flr den Teig:

400 g Mehl,

1 1/2 Tl Backpulver,

100 g Walnusskerne,

120 g Puderzucker,

250 g Butter in Flockchen,
1 Prise Zimt,

2 Prisen Nelkenpulver,

4 El Milch

AulRerdem:
350 g Johannisbeergelee (auch anderes je nach Geschmack),

1 Eigelb,

1 El Milch

Mehl und Backpulver durchsieben, Walnusskerne fein reiben, alle Teigzu-
taten rasch zu einem Miurbeteig verkneten, in Folie gewickelt 30 min kalt
stellen.

Ofen auf 175°C vorheizen.

2/3 des Teiges 1/2 cm dick auf dem Backblech ausrollen. Ubrigen Teig
dunn ausrollen, 3mm breite Streifen schneiden und auf einem Tablett fur
10 min ins Gefrierfach stellen. Gelee leicht erwarmen, glattriuhren und auf
dem Platzchenboden verteilen. Teigstreifen diagonal als Gitter auflegen,
das Eigelb mit der Milch verrihren und das Gitter bestreichen.

Etwa 30 min backen,

abkuhlen lassen und Teig in etwa 4X4 cm grol3e Stucken schneiden. Viel
Spal’ dabei, gerade jetzt kommt ja wieder die Jahreszeit zum backen (und
verschenken)!

Nuss Honig Schnitten



450 g Blatterteig

250 g Walnusse

60 g Pistazien

100 g gemahlene Mandeln
125 g Butter oder Margarine

Sirup:

200 g Honig

4 El Orangensaft
3 El Zitronensaft

Blatterteig auftauen lassen. Gehackte Walnusse und Pistazien mit Mandeln
mischen. Blatterteigplatten auf die doppelte Kastenformgrof3e ausrollen
und halbieren. In die mit Alufolie ausgelegte und gut gefettete Kastenform
eine Scheibe Blatterteig legen. Blatterteig mit flissiger Butter bzw. Marga-
rine bestreichen und mit ca. 1 Essloffel der Nussmischung bestreuen. Wie-
der Blatterteigauflegen, mit Fett bestreichen und mit Nussen bestreuen.
So fortfahren, bis die Zutaten aufgebraucht sind. Mit Blatterteig abschlie-
Ren.

Den Kuchen auf der unteren Einschubleiste im vorgeheizten Backofen bei
175° C 45 Minuten backen.

Honig erwarmen, Saft unterrihren. Den Sirup Uber den noch warmen Ku-
chen gielien und Uber Nacht einziehen lassen. Zum Servieren in dinne
Scheiben schneiden.

Nuss Marzipan Schnitten 8 Ei M

Fur den Rihrteig

200 g Zartbitterschokolade

300 g Butter oder Margarine
300 g gesiebter Puderzucker
1 Tute. Vanille Zucker

8 Ei trennen

3 El Rum

200 g gem. Haselnusskerne
160 g Mehl

1 Tl Backpulver

Zum Bestreichen



4 El Aprikosenkonfiture
3 El Rum

Zum Belegen
400 g Marzipan-Rohmasse

Fur den Guss
150 g dunkle Kuchenglasur

Fur den Teig Schokolade in kleinen Stucke brechen, im Wasserbad bei
schwacher Hitze zu einer geschmeidigen Masse verruhren. Butter auf
hochster Stufe geschmeidig ruhren. Nach und nach Puderzucker und Va-
nille Zucker unterruhren. So lange ruhren, bis eine gebundene Masse ent-
standen ist. Eigelb und Rum nach und nach unterriihren. Abgekihlte
Schokolade unterruhren. Haselnusskerne, Mehl und Backpulver mischen
und portionsweise auf mittlerer Stufe unterrihren. Eiweil3 steif schlagen
und unterheben. Den Teig auf ein Backblech (30 x 40 cm, gefettet, mit
Backpapier belegt) streichen. Ober-/Unterhitze etwa 180° C (vorgeheizt)

Backzeit etwa 25 Min.

Den Kuchen auf dem Backblech auf einem Kuchenrost erkalten lassen.
Zum Bestreichen Konfitiire durch ein Sieb streichen, mit Rum erwarmen,
glatt rdhren und auf den Kuchen streichen. Zum Belegen Marzipan-
Rohmasse verkneten. Zwischen Frischhaltefolie (oder aufgeschnittenen
Gefrierbeuteln) in der GroRe des Kuchens ausrollen und darauf legen. Fur
den Guss Kuchenglasur nach Packungsanleitung auflésen und den Kuchen
damit bestreichen.

Nuss Nougat Kuchen 5 Ei M

Teig:

4 Eier,

250 g Zucker,
200 g Margarine,

2 El Milch,

200-225 g Mehl,
1 leicht geh. TL Backpulver,
150 g grob geschnittene Walnusse

Nougatcreme:



250-300 g Backnougat,

100 g bittere Schokolade,

je 100 g Butter und Hartfett,
2 El Staubzucker,
1 El Rum,

1 Ei

Weiche Margarine mit Zucker gut verschlagen, Eier einzeln unterschlagen
und zu einer cremigen Masse schlagen (2-3 min), Mehl, Backpulver und
Milch auf zweimal zugeben und kurz unterschlagen. Teig auf Backblech
(mit Backpapier) streichen und die Walnusse daruber streuen und backen.
Nougat, Schokolade und Hartfett langsam schmelzen. Butter mit Staubzu-
cker und Ei cremig schlagen und die handwarme Nougatmasse |6ffelweise
unterschlagen. Den zimmerwarmen Rum zugeben, alles auf den Kuchen
streichen und mit dem Kamm garnieren.

Backzeit; 10- 15 min
Hitze: 180-200°C

Nussblechkuchen 4 Ei M

250 g Mehl,

1 Tute Backpulver,

200 g Zucker,

1 Tute Vanillezucker,

1 Prise Salz,

300 g gemahlene Nusse,
175 g Butter,

4 Eier,
2 El Rum,

1/8 L Milch

Guss

200 g Puderzucker,

2-3 El heiles Wasser

Aus den angegebenen Zutaten einen Teig bereiten und auf ein Backblech
streichen.



Bei 200° C ca. 18-22 Min. backen auf mittlerer Schiene.

5-10 Min. in der Nachwarme auskihlen lassen, dann den Kuchen aus dem
Ofen nehmen. Nach dem Backen Fir den Guss Puderzucker und Wasser
verrihren. Den warmen Kuchen damit bestreichen.

Nussiger Schichtkuchen 2 Ei M

mit roter Haube
FUr 12 Stiuck 1 Stick = 5 Points

Far den Teig:

130 g Halbfettmargarine
120 g Zucker

2 Eier

6 El Mineralwasser

150 g Mehl

150 g Starkemehl

1 TL Backpulver

50 g gemahlene Haselnlsse

Fur den Belag:
450 g Magerquark

250 g fettarmer Joghurt

5 El Mandarinensaft

einige Tropfen Sulstoff

9 Blatt Gelatine

400 ml Brombeersaft,

2 Packchen roter Tortenguss

Margarine, Zucker, Eier und Mineralwasser schaumig ruhren. Mehl, Star-
kemehl, Backpulver und Haselnisse mischen und unterheben. Ein Back-
blech mit Back-Folie auslegen, Teig darauf geben, glatt streichen und im
Backofen auf 180° C ca. 15 Minuten backen.

Quark mit Joghurt, Mandarinensaft und einigen Tropfen Suf3stoff glatt ruh-
ren. Gelatine nach Packungsanweisung in Wasser einweichen, in einen
Topf geben und bei niedriger Temperatur auflésen, etwas abkuhlen lassen
und unter die Quarkcreme ziehen. Quarkcreme auf den Nussboden strei-
chen, gelieren lassen und ca. 2 Stunden kalt steilen.

Brombeersaft erhitzen, Tortenguss und Suf3stoff glatt ruhren, abkihlen
lassen und als Spiegel auf die gelierte Quarkcreme geben. Schichtkuchen
mit roter Haube in Stucke schneiden und servieren.



Nusskuchen 4 Ei M
vom Blech

Zutaten

1 Becher Sahne oder Schmand

1 Becher Zucker
1 P. Vanillezucker

4 Eier

2 Becher Mehl
1 P. Backpulver
1 Prise Salz

FUr den Guss

125 g Butter

1/2 Becher Zucker
2 El. Honig

1 P. Vanillezucker
300 g Mandelstifte

Zubereitung

Die erstgenannten Zutaten zu einem Teig verarbeiten, auf ein gefettetes
Backblech streichen und vorbacken.

Backzeit
10 Min. bei 200 °

Fur den Guss, Butter und Zucker schaumig rihren. Die Ubrigen Zutaten
unterrihren und auf den Teig streichen.

Backzeit

weitere 10 Min. bei 200 °

Nusskuchen 5Ei M
Schneller

1 Becher. Schlagsahne (250 ml),

1 Becher. Zucker,
2 Becher. Mehl
1 Tute. Backpulver,

5 Eier,



100 g geriebene Nusse,

Alles in eine Schissel geben und mit dem Mixer gut verruhren. In einer
Beliebigen Form (auch am Backblech)

bei 180 ° ca. 50 min backen.

Ist sehr variierbar (als Blechkuchen mit Obst belegt, als Tortenboden, mit
Schokolade, mit Backobst....)

Original Trierer Nussecken 2 Ei
Das Rezept von Guildos Mutter Lotti

Der Teig

300 g Mehl

1 Tl. Backpulver
130 g Zucker

1 Tute Vanillezucker

2 Eier
130 g ungehartete Margarine

Der Belag

7 El Aprikosenmarmelade
100 g Zucker

1/2 (Pfund) Butter

2 Tute Vanillezucker

4 El Wasser

200 g gehackte Haselnusse
200 g gehackte Mandeln

Zubereitung

Die Zutaten fur den Teig zu einem Knetteig verarbeiten, auf dem Tisch
ausrollen und auf ein Backblech mit Backpapier legen (Menge Teig reicht
far 1 Backblech) und mit Aprikosenmarmelade bestreichen.

In einem Topf, auf dem Herd, die Butter zerlassen, Zucker, Vanillezucker
und das Wasser hinzugeben und einmal kurz aufkochen.

Mandeln und Nusse unterrihren. Masse auf Teig gleichméalig verteilen und
glattstreichen.

Im Backofen bei 180 grad etwa 30 min backen



bis die Masse so etwa knusprig-goldbraun ist. Das abgekiuhlte Geback
dann erst und 4-Ecke, und die dann diagonal (jetzt bekommt das ganze
noch einen wissenschaftlichen Anstrich) in 3-Ecke zerschneiden

Rumkuchen 4 Ei + 1 Eiweil} M

Teig:
125 g Margarine,
100 g Zucker,

2 Eiweils,

2 El Milch,

275 - 300 g Mehl,
1 TL Backpulver

Belag:

250 g weiche Margarine,
100 g Zucker,

3 Eigelb,

1Ei

200 g Aprikosenmarmelade
200 g zerkrumelte Butterkekse
100 g feingehacktes Orangeat
200 g gemahlene Mandeln

0,25 | Milch,

Abgeriebenes von einer Zitrone,

je 6 El Zitronensaft und Rum

1 kleine Flasche Rumaroma = 2 El Rum
je 2 El Aprikosenmarmelade und Rum

Glasur:

1 Eiweils,

175 g Staubzucker,
75 g Hartfett,

2 El Zitronensaft,
rote Kuchenfarbe

Spritzglasur:
125 g Staubzucker,



1 Eiweil3,
einige Tropfen Zitronensaft

Margarine, Zucker, Eiweil3, Milch verriihren, Mehl mit Backpulver. nach
und nach unterkneten und den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech rollen. Fur den Belag die Zutaten der Reihe nach bis Rumaroma ver-
riuhren, bis die Masse schon glatt ist. Auf die Teigplatte streichen und ba-
cken. Marmelade mit Rum erhitzen und auf den heil3en Kuchen pinseln.
Eiweild mit Staubzucker verruhren, lauwarmes Hartfett nach und nach
zugeben und den Zitronensaft unterrihren, Guss schon rosarot farben und
auf den kalten Kuchen streichen.

Spritzglasur bereiten und wenn die Glasur fest ist ein Gitter Gber den Ku-
chen spritzen.

(bunte Zuckerstreuseln tun es auch)

Backzeit: 20-25 min
Hitze: 180 - 200°C

Russische Schnitten 7 Ei M

7 Eier

150 g Kristallzucker

200 g Haselnusse gerieben
70 g Brosel

1 Msp Backpulver

Creme

250 g Margarine

150 g Staubzucker

1 Pk. Vanillepuddingpulver
1 Pk. Biskotten

1/16 | Milch
1716 | Rum

Y4 | Schlagsahne

Schokospéane

Eier und Kristallzucker sehr schaumig schlagen. Haselnusse, Brosel und
Backpulver gut vermischen und unterrihren. Den Teig auf ein befettetes
und bemehltes Backblech streichen und



bei 170° C ° backen.

Fur die Creme die Margarine und den Staubzucker schaumig ruhren.
Vanillepudding laut Anleitung herstellen und in die Creme einruhren. Mit
dieser Creme den Teig bestreichen. Biskotten in Milch und Rum tunken
und auf die Creme legen. Den Kuchen Uber Nacht stehen lassen.
Schlagsahne schlagen, auf die Biskotten streichen und mit Schokospanen
bestreuen.

Sacherschnitten Il 6 Ei M

300 g Zucker,
150 g Menhl,
300 g Butter,

6 Eier,
50 g Kakao,

100 g Schokoladenstreusel,

1 Tl Backpulver,
1 Tute Vanille Zucker,
100 g gem Nusse oder Mandeln,

Verzierung

Kuverture,
Schokoladenstreusel.

Zutaten verruhren und auf ein gefettetes Backblech streichen.
Im auf 200° C vorgeheizten Backofen backen. Den Kuchen abkuhlen las-
sen und mit Kuverture und Schokoladenstreuseln verzieren.

Sahnekuchen 2 Ei M

200 g Mehl,
1/2 Tl Salz,
100 g kalte Butter ,
ca. 100 ml Wasser

2 Eier,
180 g Zucker,

180 ml Sahne,

180 ml Milch,

2 El Mehnl,
3 El gemahlene Haselnusse,



Puderzucker zum Bestauben

Fur den Teig Mehl und Salz mischen. Butterstiickchen dazugeben und zu
einer krimeligen Masse verreiben. In die Mitte des Teiges eine Mulde dru-
cken, das Wasser hineingief3en und alles gut miteinander verarbeiten
(nicht kneten). Den Teig in eine Folie geben und 30 min kuhl stellen. Den
kalten Teig auf wenig Mehl ausrollen und auf ein mit Backpapier belegtes
Kuchenblech (Durchmesser 28 cm) legen. Mit einer Gabel den Teigboden
einstechen. Die gemahlenen Nusse darauf verteilen. Fur die Fullung Eier
und Zucker schaumig rihren. Sahne, Milch und Mehl dazumischen und auf
den Kuchenboden gieRen. Den Kuchen auf der untersten Schiene des

auf 200 ° vorgeheizten Backofens ca. 10 min backen.

Dann die Hitze auf 180 ° reduzieren und ca. 45 min fertig backen. Ausge-
kiahlt mit Puderzucker bestauben.

Schnitten 1 Eigelb M

270 g Vollkornweizenmehl

1 Eigelb

ausgeschabtes Mark von 1 Vanilleschote
180 g ungeschalte, geriebene Mandeln
200 g weiche Butter

120 g Zucker

Far die Fullung:
150 g Himbeerkonfiture

Fur den Uberzug:

250 g Kuverture
50 g gehackte Pistazien

Butter und Zucker mit dem Vanillemark schaumig ruhren. Eigelb unterrih-
ren und die Mandeln und das Vollkornweizenmehl untermischen. Teig in
Folie wickeln und 2 Stunden im Kuhlschrank ruhen lassen.

Ofen auf 190° vorheizen.

Teig 3 bis 4 mm dick ausrollen und in Schnitte, 4,5 x 2,5 cm, zuschnei-
den. Schnitte auf ein gefettetes Backblech legen und

12 Minuten backen.



Konfitire erwarmen, passieren und die Halfte der Schnitten damit bestrei-
chen. Die restlichen Schnitten dartiber setzen und in die geschmolzene
Kuvertire eintauchen. AnschlielRend mit den Pistazien bestreuen.

Schokokuchen 5 Ei

5 Eier

2 Tassen Zucker

1 P. Vanille Zucker

gut verruhren

1 Pkt. Backpulver

2 Tassen Mehl

1 Tasse Nesquik

200 g gem. Nusse oder Mandeln oder Walnusse
unter die Eiermasse ruhren

1 Tasse Sprudel

1 Tasse Ol

zugig unterruhren, Kuchen wird bei zu langem schlagen trocken. Bei
175°C 1 h in den Backofen.

Sirupkuchen 4 Ei M

4 Eier,

250 g Zuckerrubensirup,
250 g Zucker,
250 g Margarine,

2 Tassen Milch,

1 Tasse geschalte, gem Mandeln,
1 Tasse gem Haselnusse,

1 Tute Lebkuchengewirz,

500 g Mehl,

1 Tute Backpulver,

Ofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen

Zutaten nacheinander vermixen ein tiefes Backblech gut einfetten

nur 15-20 min. backen (Stabchenprobe),
sollte noch leicht feucht sein schmeckt sehr, sehr saftig, bedeckt lagern



Tante Emma Kuchen 6 Ei M
Schneller

2 Becher Sahne, (a 200 g),

2 Tute. Backpulver,

2 Becher Zucker,

2 Tute. Vanillezucker,
4 Becher Mehl,

6 Eier,
1 Zitrone, unbeh., etwas Saft,

Belag
200 g Mandeln, gehobelte .,

1 Tute. Vanillezucker,
1 Becher Zucker,

4 EIl Milch,
200 g Butter,

Sahne mit Zucker und Eiern verruhren. Backpulver mit Mehl mischen und
Vanillezucker sowie Zitronensaft zugeben. Den Teig auf ein gefettetes
Backblech streichen.

Backzeit ca 10 Min. bei 180° C im vorgeheizten Backofen hellgelb backen
Mandeln mit Zucker, weicher Butter, Vanillezucker und Milch verrihren
und auf den vorgebackenen Teig streichen. Backzeit weitere

10 Min. bei 180° C goldgelb backen

Venetimrauten 4 Ei M

250 g Butter,

125 g Zucker,

2 Tute Vanille Zucker,
1 Prise Salz,

4 Eier,

250 g Mehl,
1 Tl Backpulver,
6 El erkalteter Espresso Kaffee,

100 g Moccaschokolade,
100 g grob gem. Mandeln,



Guss

200 g Puderzucker,
4-5 El Espresso Kaffee, nach Belieben
1-2 El Mandel- oder Moccalikor.

Den Ruhrteig herstellen. Den Teig auf ein gefettetes Backblech streichen.
O/U ca. 180°C, Backzeit 25 Min.

Fur den Guss die Zutaten verrihren, den noch warmen Kuchen vorsichtig
damit bestreichen. Tipp Die Venetimrauten 1-2 Tage vor dem Verzehr zu-
bereiten, damit das Gebéack durchziehen kann. Ohne den Puderzuckerguss
kann man das Geback gut einfrieren.

Versunkener Nusskuchen 3 Ei M

Teig:
200 g Margarine,
200 g Zucker,

3 Eier,

250 g Mehl,
1 Vanillepuddingpulver,

200 g saure Sahne,
1 Tute Backpulver

Belag:

300 g gemahlene Nusse,
175 g Zucker,
175 g Margarine,

4 El Milch,
2 El Rum

Margarine, Zucker, Eier dickcremig schlagen. Nun die anderen Zutaten
unterschlagen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen. Fur
den belag Margarine, Zucker und Milch erhitzen, Nusse unterrihren, Rum
zugeben, Mit dem Teelo6ffel kleine Haufchen auf den Kuchen setzen, Ba-
cken.

Backzeit:20-25 min
Hitze: 200°C



Wabenkuchen vom Blech 4 Ei M
(24 Stucke)

Far den Teig

200 ml Buttermilch

125 g getr. Zuckerrohrsaft
Mark einer Vanilleschote

4 Eier

1/2 Teeloffel abgeriebene Orangenschale
200 g Weizenmehl (Type 550)

100 g Weizenmehl (Type 1050)

100 g gemahlene Haselnusskerne

1 Tute Backpulver

ungehéartete Margarine zum Einfetten

Fur den Belag

150 g Margarine
50 g getr. Zuckerrohrsaft
2 El Honig

3 El Milch
je 75 g grobgehackte Hasel- und Walnusskerne

Zubereitung

Buttermilch, Zuckerrohrsaft, Vanillemark und Eier schaumig schlagen.
Orangenschale dazugeben. Mehlsorten, Haselnusskerne und Backpulver
mischen und unterrihren. Teig auf ein gefettetes Backblech streichen oder
in eine gefettete Tarteform geben.

Im vorgeheizten Backofen bei 200° C (Gas Stufe 3) 15 min vorbacken.
Inzwischen Margarine, Zuckerrohrsaft, Honig, Milch, Hasel- und Walnuss-
kerne unter Rihren aufkochen und abkthlen lassen. Belag auf den vorge-
backenen Boden streichen und bei gleicher Temperatur weitere 15 min
backen.

Wald und Wiesenkuchen 2 Ei

Hefeteig oder Quark-Ol-Teig als Unterlage Belag

75 g gemahlene Mandeln
75 g Kokosraspeln,



75 g gemahlene Nusse,
75 g Rosinen,

75 g Zitronat,

75 g Orangeat,

225 g Zucker,

225 g Margarine,

2 Eier,

Verfeinern

50 g Butter,
75 g Puderzucker

Teig auf ein mit Backpapier belegtes Kuchenblech ausrollen. Rosinen, Zit-
ronat, Orangeat in der Kiichenmaschine zerkleinern, Nusse und Mandeln
und Kokosraspeln zufiigen. Margarine zerlassen, den Zucker darin schmel-
zen und die bunte Frichtemasse unterruhren, etwas abkuhlen lassen und
dann die 2 Eier einarbeiten. Mischung auf dem Teig verteilen. backen.
Nach dem Auskihlen mit zerlassener Butter bestreichen und mit Puder-
zuckerbestauben.

Backzeit 20-25 min Hitze 180 - 200°C.

Walnuss Wiurfel 2 Ei + 3 Eigelb M

Zutaten

Far den Teig

3 hartgekochte, passierte Eigelb

120 g Zucker

120 g Butter

140 g Mehl

2 Prise Zimt

2 Prise Nelken

abgeriebene Schale einer halben ungespritzten Zitrone
Butter zu Fetten des Backblechs

Fur den Belag

Johannisbeer- oder Orangenkonfituire
350 g gemahlene Walnusse

2 Eier

3 El Zucker
1 El Rum



Fur den Guss

150 g Schokoladenkuvertire

Zubereitung

Eigelb mit Zucker, Butter, Mehl und Gewdulrzen zu einem murben Teig ver-
arbeiten. Die Halfte des Teigs dunn ausrollen und auf ein gebuttertes
Backblech legen. Mit Konfituire bestreichen. Alle Zutaten fur die Fullung in
einer Schussel verrihren und gleichméafig auf die Konfiture streichen. Den
restlichen Teig dunn ausrollen, dartiberlegen und

im vorgeheizten Backofen bei 200 °C 15-20 min goldgelb backen.

Die Schokolade erwarmen, die Kuchenplatte dick mit dem Guss Uberzie-
hen und in kleine Wrfel schneiden.

Walnussschnitten 6 Ei M

200 g Butter,

200 g Zucker,

1Pkg. Vanillezucker,

etwas Salz,

140 g geriebene Walnusse,

140 g geriebene Schokolade,
160 g Mehl,

6 Eier

Guss

160 g Staubzucker,
1/8 | Rum

Butter,

Zucker,

Vanillezucker, Salz und Eier sehr schaumig ruhren. Dann abwechselnd
Nusse, Schokolade und Mehl unter die Dottermasse heben. Zuletzt den Ei-
schnee vorsichtig unter die Masse ziehen. Diese Masse auf ein gefettetes
und bemehltes Blech streichen und bei Mittelhitze backen. Kuchen aus-
kUhlen lassen. Staubzucker mit Rum vermischen und Uber den Kuchen
streichen



Zuckerkuchen 3 Ei M

(Blechkuchen)

Far den Teig:
250 g Zucker

3 Eier
300 g Mehl

1 Becher Sufe Sahne (Schlagsahne)

1 Becher Saure Sahne

1 Tute. Backpulver
Alles mischen, den Teig auf ein gefettetes oder mit Backpapier belegtes
Backblech streichen.

Bei 175 Grad 15-20 min backen.

Fur den Belag:

125 g zerlassene Butter
300 g Zucker

3 El Dosenmilch (Kondensmilch)

200 g gehackte Mandeln
Alles verruhren, den fertigen Boden querdurch mit einer Gabel einstechen
und den Belag daruber streichen und etwas einziehen lassen.

sanfteloewin (31.12.02 - 15:51)

Obst

Blechkuchen 5 Ei

250 g Butter

5 Eier trennen

250 g Zucker (am besten Braunzucker)
200 g Mehl

1 Pack. Vanillezucker

1 Msp Backpulver

Obst zum Belegen

Butter, Zucker und Eidotter schaumig ruhren Eiklar zu festem Schnee
schlagen Mehl und Backpulver vermischen abwechselnd Mehl und Ei-



schnee unter die Masse mengen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
streichen mit Fruchtstiickchen belegen ca.

20 min bei 170° C im vorgeheiztem Rohr backen

Exotischer Blechkuchen 6 Ei

3-4 Zitronen (unbehandelt)
375 g weiche Butter,

375 g Zucker,

Salz,

6 Eier,

375 g Mehl,

3 Tl Backpulver,

3 Kiwis,

3 Mandarinen,

1 Mango (ca. 400 g),

1 Ananas (ca. 800 g),

200 g Zitronengelee (Glas),

1 Tute klarer Tortenguss,

Schale einer Zitrone fein abreiben.

18 El Saft aus den Zitronen pressen.

Fett,

350 g Zucker und

1 Prise Salz schaumig ruhren.

Eier nacheinander unterschlagen.

8 El Saft und die Zitronenschale unterrihren. Mehl und Backpulver sieben
und unterrihren. Den Teig auf ein gefettetes Backblech streichen.

Im heif3en Ofen bei 175°C auf der 2. Schiene von unten 25-30 Min. ba-
cken. Mehrfach einstechen und mit 6 El Zitronensaft betraufeln. Die Frich-
te schalen und schneiden. Das Gelee warm auflésen, auf den Boden strei-
chen. Die Fruchte darauf verteilen. Den Tortenguss mit

4 El Zitronensaft,

25 g Zucker und

200 ml Wasser nach Packungsanweisung zubereiten. Loffelweise Uber die
Frichte verteilen, fest werden lassen.

Fruchtiger Rahmkuchen 4 Ei M

Zutaten fur ca. 20 Stiucke:
500 g Mehl

1/2 Wurfel Hefe

50 g Zucker

50 g Butter



4 Eier

1/4 | warme Milch

500 g Apfel

500 g Aprikosen

500 g Rhabarber

1 Dose gesulite Kondensmilch (z.B. Nestle Milchmadchen)
1 gehéaufter El Vanillepuddingpulver

1 El Zitronensaft

Zubereitung:

1. Mehl in eine Schuissel sieben Mulde eindricken. Hefe hinein-
brockeln, mit etwas Zucker bestreuen. Restlichen Zucker, Butter
in Flockchen, 1 Ei auf den Mehlrand geben. Alles von aufen nach
innen grundlich verkneten. Dabei langsam die Milch dazu giel3en.
Teig zugedeckt zu doppeltem Volumen aufgehen lassen.

2. Fruchte abbrausen. Apfel entkernen und in Spalten schneiden.
Aprikosen halbieren und entsteinen. Rhabarber in Stucke teilen,
mit ca. 50 ml Wasser kurz aufkochen und abtropfen lassen.

3. Hefeteig auf leicht bemehlter Arbeitsflache ausrollen. Ein mit
Backpapier belegtes Blech damit auslegen. Frichte darauf geben.
4. Ofen auf 200 °C vorheizen.

Kondensmilch mit 3 Eiern, Puddingpulver

und Zitronensaft verquirlen. Uber die Friichte gieRen. Kuchen

ca. 30 Minuten backen.

Zubereitung: ca. 40 Minuten

Backzeit ca. 30 Minuten

Kissenkuchen 4 Ei M

Zum Vorbereiten:
1 Pkg. (300 g) gemischtes TK-Obst,

1 Tafel 100 g weil3e Schokolade

Ruhrteig:

250 g Butter/Margarine,
220 g Zucker,
0,5 TL geriebene Zitronenschale,

4 Eier,
340 g Mehl,



3 gestr. TL Backpulver

Verzieren:

Ca. 50 g. dunkle Kuchenglasur

Zum Vorbereiten Beeren bei Zimmertemperatur auftauen lassen. Schoko-
lade in kleine Stucke brechen, in einen kleinen Topf im Wasserbad bei
schwacher Hitze zu einer geschmeidigen Masse verruhren und abkuhlen
lassen.

Fur den Teig Butter/Margarine mit dem Mixer geschmeidig schlagen, nach
und nach den Zucker und die Zitronenschale einrthren. Eier nach und
nach einrthren. Die aufgeldste Schokolade hinzufigen und kurz unterruh-
ren. Mehl und Backpulver mischen, sieben und Portionsweise auf mittlerer
Stufe unterruhren.

Zwei Drittel des Teiges auf einem Backblech (30x40 cm, gefettet) strei-
chen. Mit dem Kochloffelstiel in etwa 5 cm breiten Abstanden gitterartige
tiefe Linien in den Teig ziehen.

Beerenobst purieren und durch ein Sieb streichen. Beerenpuree unter den
restliche Teig ruhren. Den Teig in einem Spritzbeutel mit Lochtulle (10
mm) fullen und auf das markierte Gitter spritzen. Das Backblech in den
Backofen schieben und bei ca. 180 Grad ca. 30 Minuten backen.

Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen und den Kuchen erkalten la-
sen.

Zum Verzieren Kuchenglasur nach Packungsanleitung auflésen, in ein Per-
gamenttutchen fullen und eine kleine Spitze abschneiden. Den Kuchen
damit verzieren.

Kokos Trauben Kuchen 1 Ei + 5 Eiwei} M

Teig:
125 g Magerquark

1 Eigelb

40 g Zucker
1 Prise Salz

3 El Milch

4 El Ol

250 g Mehl

Mehl zum Ausrollen
2 TL Backpulver
Fett fur das Blech



Belag:
750 g grune und blaue Weintrauben

6 Eiweil3
300 g Puderzucker

1 Prise Salz
300 g getrocknete Kokosraspel

Quark abtropfen lassen, mit Eigelb, Zucker, Salz und der Halfte des Ols
verruhren.

Mehl und Backpulver mischen, Unter den Quark rihren. Dann alles mit
den Handen zu einem glatten Teig verkneten. Dabei noch ein wenig Milch
und Ol dazugeben, falls der Teig nicht richtig halt. Er darf aber nicht kleb-
rig sein.

Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache breit und dunn ausrollen,
auf ein bemehltes Backblech heben. Bis an den Rand des Blechs ausrollen
oder ausziehen, am Rand leicht hochziehen und festdriicken.

Den Teig mehrfach kreuzweise einschneiden, damit sich die Kokosmasse
gut damit verbinden kann.

Elektro-Ofen auf 175°C vorheizen.

Die Trauben waschen, abtropfen lassen, von den Stielen zupfen, halbieren
und evtl. entkernen.

Eiweil3 steif schlagen, dabei nach und nach den gesiebten Puderzucker und
das Salz unterarbeiten. Zum Schluss die Kokosraspel untermischen. Auf
den Teig streichen und die Trauben darauf verteilen und festdricken.

Auf der zweiten Schiene von oben in den Ofen stellen und

etwa 35 Minuten Backen.

Maracuja Schnitten 3 Ei M

Zutaten fur 16 Stucke
10 Maracujas

3 Eier

3 El Zucker
3 El Mehl



150 g Creme fraiche
250 g Ricotta

250 g Frischkéase

2 Tl abger. Zitronenschale
100 g Loffelbiskuits

60 g Butter

1 Tute. klarer Tortenguss

Zubereitung

1. Die Fruchte aufschneiden, das Mark herausloffeln und durch ein Sieb
streichen. 125 ml davon fir den Guss abmessen, mit einigen Samenker-
nen beiseite stellen.

2. Eier, Zucker cremig ruhren, Mehl unterheben. Creme fraiche aufschla-
gen, mit Ricotta, Frischkase unter die Eiermasse rihren. Ubriges Mark und
Zitronenschale unterziehen.

3. Ofen auf 150 °© vorheizen. Biskuits zerbroseln, mit flussiger Butter
vermengen. Eine rechteckige Form (20 x 30 cm) mit Backpapier auslegen.
Brosel sowie Kdsemasse darauf geben, glatt streichen. 45 Min. backen, 4
Std. kuhlen.

4. Guss mit ubrigem Fruchtmark zubereiten, auf den Kuchen geben, mit
Samenkernen bestreuen, erstarren lassen. In Schnitten teilen.

Marillenkuchen 6 Ei M

Saftiger

250 g Butter,
200 g Zucker,
etwas Vanillezucker,

6 Ei trennen,

1 El Milch,

2 El Rum,

350 g Mehl,

2 Tl Backpulver,

Salz,

Zitronenschale

1 kg Marillen (=Aprikosen)

Ruhrteig bereiten, fingerdick auf ein Backblech streichen, das vorher ge-
buttert und bemehlte wurde. Halbierte ,entkernte Marillen mit der runden
Seite nach unten auf den Teig legen.

Bei Mittelhitze ca. 35-40 Min. backen.



Uberkuhlt in Stiicke schneiden und anzuckern. Auch fur Kirschen sehr gut
geeignet !

Melonenschnitten 4 Ei M
Zutaten fur ca. 20 Stucke

Fur den Rihrteig

200 g Butter,

150 g Zucker,

1/2 Tlte. Vanille Zucker,

4 Eier,

250 g Mehl,

1/2 Tute. Backpulver,
Saft einer Zitrone,

50 ml Milch

FUr die Creme

6 Blatt weilRe Gelatine,
2 Tute. Zitronen creme

400 ml Sahne,

500 g Joghurt

Far die Garnierung

114 Wassermelone,

1 Honigmelone,

2 unbehandelte Zitronen,
Minze

Boden

1. Den Backofen auf 175°C vorheizen.

Butter, Zucker Vanille Zucker und Eier i in eine Ruhrschussel geben und
mit den Quirlen des Handruhrgerats cremig ruhren. Mehl, Backpulver mi-
schen und ein ruhren, dabei Zitronensaft und Milch zufiigen und einarbei-
ten.

2.Ein Backblech (30 x4ocm) griundlich fetten und den Ruhrteig aufstrei-
chen. Auf der mittleren Einschubleiste ca. 25 Min. goldgelb backen. Ku-
chen aus dem Backofen nehmen und vollig erkalten lassen.

Creme



1. Die Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen. Die Zitronencreme
mit Wasser nach Packungsaufschrift anrihren und mit dem Stabmixer 3
Min. aufschlagen.

2. Sahne steif schlagen und unter die Creme heben. Joghurt einrthren.
Die Gelatine ausdricken und im heifl3en Wasserbad auflésen. Unter die Zit-
ronen Sahne Creme ziehen.

Fertigstellung

1. Einen Backrahmen um den Ruhrteigboden legen und die Creme auf-
streichen, Den Kuchen ca. 2 Std, in den Kuhlschrank stellen.

2. Kurz vor dem Servieren den Kuchen in Ca. 20 gleichgrof3e Schnitten
teilen. Mit einem Kugelausstecher kleine Kugeln aus den Melonen stechen
und auf die Schnitten legen.

3. Die Zitronen mit heillem Wasser abbrausen und in Scheiben schneiden,
Ebenfalls auf die Schnitten legen. Mit abgebrausten und trockengetupften
Minzeblattchen garnieren.

Garnierung > Verziere n Sie den Kuchen statt mit Melonenkugeln und Zit-
ronenscheiben z. 8. mit Orangenlikor Linien und Kumquatscheiben. Oder
mit Pfirsichspalten und Pfirsichlikor

Zubereitung ca. 35 min

Backen ca. 25 min

Kuhlen ca. 2 Stunden
Elektro 175°

Gas Stufe 2

HeiRluft 155°

Obst Creme Kuchen 5Ei M
LOCKER SAFTIGER OBST CREME BLECHKUCHEN

Zutaten fur ca. 24 Stucke

5 Eier (Gr. M)

250 g Zucker

4 Tiute Vanille Zucker

350 g Mehl

1 Tute Backpulver

175 ml Orangenlimonade

1/8 1 Ol

1 Dose (850 ml) Cocktailfrichte

500 g Magerquark

250 g Mascarpone

abgeriebene Schale und Saft von 1 unbehandelten Orange
100 g Puderzucker
evtl. Zitronenmelisse und Cocktailkirschen zum Verzieren



Zubereitung

1. Eier, Zucker und 1 Tute Vanille Zucker schaumig schlagen, Mehl und
Backpulver mischen. Im Wechsel mit Limonade und Ol einriihren. Fett-
pfanne des Backofens mit Backpapier auslegen, Teig darauf geben.

Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C 20 25 min backen.

Auskuhlen lassen.

2. Cocktailfrichte abtropfen lassen. Quark, Mascarpone, Orangenschale
und Saft, tibrigen Vanille Zucker und Puderzucker glatt rihren. Creme
wellig auf den ausgekuhlten Boden streichen und mit den Cocktailfrichten
belegen. Ca. 2 Stunden kuhl stellen.

3. Kuchen in Stiucke schneiden und auf einer Platte anrichten. Nach Belie-
ben mit Zitronenmelisse und Cocktailkirschen verziert servieren.

Zubereitungszeit ca. 1 Stunde (ohne Wartezeit)
Pro Stuck ca., 260 kcal, E6 g, F11g,KH 31 g

Unser Tipp

Damit der Teig beim Backen schon aufgeht, Eier, Zucker und Vanille Zu-
cker mit den Schneebesen des Handruhrgerates ca. 8 min dickcremig auf-
schlagen, bis eine helle, homogene Masse entstanden ist.

Cocktailfrichte gut abtropfen lassen, evtl. mit Kichenpapier trockentup-
fen, damit die Creme nicht flussig wird.
Mini Nr. 10/03

Obstkuchen vom Blech 4 Ei

Fuar 10 Personen
Zubereitungszeit ca. 45 min davon ca. 30 min Garzeit

Zutaten

250 g Weizenmehl
200 g Butter

200 g Zucker

4 Eier

%4 P Backpulver
Obst zum Belegen je nach Belieben

Backofen auf 175 © vorheizen.

Backblech einfetten.
Das Obst vorbereiten.



Zubereitung

Zucker und Butter schaumig ruhren.

Mehl mit Backpulver vermischen. Abwechselnd Mehl und Eier untermi-
schen. Alles zu einem glatten Teig verruhren.

Den Teig auf dem Blech verteilen. Das Obst darauf geben. Den Kuchen ca.
30 Min. im Ofen backen. ( wo denn sonst )

Nahrwerte
kcal 357
kj 1.497

Tipps & Tricks

Ich mag den Kuchen sehr mit Kirschen oder Aprikosen. (Meistens mache
ich eine Halfte mit Kirschen und die andere Halfte mit einem anderen
Obst) Natiirlich kbnnen Sie auch Apfel, Birnen, Trauben, usw. verwenden.

Orangen Buttercreme Schnitten M o

4 Scheiben Sandkuchen

125 g Butter oder Margarine
50 g Puderzucker

1/2 Tite Vanille-Puddingpulver

1/4 | Milch

etwas Weinbrand

2 Orangen

2 El rote Fruchtmarmelade
einige Walnusse

Das geschmeidige Fett mit dem Puderzucker schaumig ruhren und den
nach Vorschrift auf der Packung mit der Milch bereiteten und kaltgerthr-
ten Pudding Teeloffelweise gut untermischen. Die Creme mit Weinbrand
abschmecken, die Kuchenscheiben damit be-

streichen und mit Orangenscheiben belegen. Die Fruchtmarmelade gibt
man Uber die Orangen und umspritzt sie mit Buttercreme. Die Schnitten
mit gehackten Walnussen bestreuen.

Tassenkuchen mit Friichten 6 Ei

nach Jahreszeit

Zutaten:
6 Tassen Mehl
3 Tassen Zucker



1 Tasse Wasser

1 Packung Backpulver

1 Prise Salz

375 Gramm Butter

1 Packung Vanillezucker

6 Eier
Frichte nach Jahreszeit

Zubereitung:

Man gibt Butter, Zucker, Vanillezucker, 6 Eier und eine Prise Salz in eine
Schussel und ruhrt alles um, dann gibt man Mehl (vermischt mit dem
Backpulver) und das Wasser auch dazu und verruhrt alles miteinander bis
eine gleichmaldige Masse ohne Klumpen entsteht.

Man gibt dann die Masse auf ein Backblech (mit Backpapier ausgelegt)
und verteilt die Frichte gleichmaRig.

Der Kuchen kommt ins, mit 200 Grad vorgeheizte Backrohr und wird dort
ca

30-35 min gebacken.

Danach einfach in Stucke schneiden und anrichten

Topfen Obst Streuselkuchen 2 Ei M

Teig:

375 g Butter
420 g Zucker
Vanillezucker
Salz

2 Eier
3/4 kg Mehl

Belag :

500 g Topfen (Quark)

40 g Butter
150 g Zucker



2 El. Vanillepuddingpulver
Zitronenschale
und saures Obst wie Ribiseln, Marillen oder so

Der Teig wird einfach zusammengemischt und geknetet, beim Topfen vor-
her die Butter schaumig schlagen und dann den Rest dazu.

Ca. 2/3 des Teigs auf das Blech streichen, Topfenmasse druber und Obst
drauf. Den Rest vom Teig mit noch ein bisschen Mehl mischen und uber
den Kuchen brdgseln.

Dann bei ca. 170° 55 min ins Backrohr.

Traubenkuchen Lothringer Art 5 Ei

Zutaten: @ 26 cm Backblech
Far den Teig:

200 g Mehl

60 g Puderzucker

1 Prise Salz

100 g gemahlene Mandeln

1 Ei

2 Tl Zitronensaft
100 g weiche Butter oder Margarine
Mehl zum Ausrollen

Fur die Fullung Nr. 1 4 Ei

4 Eier

100 g weiche Butter oder Margarine

50 g Puderzucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

Saft und abgeriebene Zitronenschale von einer Zitrone
75 g gemahlene Mandeln

2 EL Speisestarke

500 g griune, kernlose Weintrauben

oder fur eine andere Fullung Nr. Il 3 Ei

500 g griune, kernlose Trauben
3 Eier getrennt

125 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

125 g gemahlene Mandeln



Fur den Teig alle Zutaten entweder mit dem Handruhrgerat (Knethaken)
oder von Hand auf einem Backbrett oder Tisch schnell zu einem Teig kne-
ten. In eine Plastikfolie gewickelt ca. 30 Minuten im Kuhlschrank ruhen
lassen.

Teig auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsflache ausrollen.

In ein vorbereitetes, eingefettetes rundes Kuchenblech legen, dabei einen
etwas hoheren Rand aus Teig formen. Mit einer Gabel mehrmals einste-
chen.

Backofen auf 200 ° C vorheizen, Kuchenblech auf der mittleren Leiste ein-
schieben und ca. 10 Minuten backen.

In der Zwischenzeit die Fullung fur den Kuchen vorbereiten.

Trauben waschen, abtropfen lassen und von den Stielen zupfen.

Eier trennen. Butter, Puderzucker, Vanillezucker, Salz, Eigelb, Zitronensaft
und Schale mit dem Handruhrgerat schaumig ruhren.

Eiweil3 zu steifem Schnee schlagen. Auf die Eigelbcreme geben. Mandeln
und Speisestarke daruber streuen. Mit einem Ruhrloffel alles vorsichtig
unterheben.

Diese Fullung auf den vor gebackenen Kuchenboden streichen. Die abge-
tropften Weintrauben darauf verteilen.

Falls man Fullung Nr. 2 machen méchte, ist es der gleiche Arbeitsvorgang
wie oben beschrieben. Diese Art der Zubereitung ist etwas weniger kalo-
rienreich, weil das Fett und ein Ei weniger verwendet wird als fur die Ful-
lung 1.

Das Originalrezept ist aber das mit der Fullung Nr. 1 .

In den vor gebackenen Backofen auf die unterste Schiene stellen und bei
180 ° C in ca. 45 Minuten fertig backen. Mit einem Holzspiel3chen hinein
stechen, probieren, ob die Fullung durch gebacken ist, wenn nicht die
Backzeit noch etwas verlangern.

Kuchen in der Form auskihlen lassen, dann erst in Stucke schneiden

Traubenkuchen vom Blech 7 Ei M

Far ca. 24 Stlucke
300 g Butter

1 Prise Salz

250 g Zucker

1 Tute Vanille Zucker

7 Eier

325 g Mehl
1 Tute Backpulver
125 ml heller Traubensaft

100 g weil3e Kuverture



400 g kleine kernlose Weintrauben
1 El Puderzucker
Backpapier

1. Fett, Salz, Zucker und Vanille Zucker aufschlagen. Die Eier unterrihren.
Mehl und Backpulver mischen, auf die Eimasse sieben und einrihren. Den
Teig auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech verstreichen.

Im heilBen Ofen (E Herd 175 °C; Umluft 150°C; Gas Stufe 2) circa 25
min backen. Kuchen einstechen und mit Saft betraufeln.

2. Kuverture hacken, schmelzen. In einen Gefrierbeutel fullen, eine kleine
Ecke abschneiden und Kuvertirestreifen tiber den Kuchen spritzen. Mit
Traubenrispen verzieren und mit Puderzucker bestauben.

Arbeitszeit ca. 25 min

Backzeit ca. 25 min
Nahrwert pro Stuck ca.
1050 kJ/ 250 kcal,

E4q,

F 14 g,

KH 26 g

Avanti Nr. 37/03

Pfirsiche

Fantakuchen vom Blech 5 Ei M

5 Eier,

300 g Zucker,

6 Tute. Vanillezucker,
350 g Mehl,

1 Tute. Backpulver,
125mil Ol,

175ml Fanta

Aus allen Zutaten einen Ruhrteig herstellen und auf ein gefettetes Back-
blech streichen.

Bei 175°C ca. 25 min. backen.

Auskihlen lassen
3 Dosen Pfirsiche ( 4 850 ml),

600 g Schlagsahne,



3 Tute. Sahnefestiger,

500 g Schmand

Pfirsiche abtropfen lassen und in kleine Stucke schneiden. Sahne mit Sah-
nesteif und Vanille Zucker steif schlagen. Schmand unter die Sahne ziehen
und Pfirsiche unterheben. Pfirsich Schmand gleichméafig auf dem Kuchen
verteilen . Nach Belieben mit Zimt und Zucker bestreuen

Fantaschnitten 4 Ei M

4 Eier

250 g Zucker

1 Tute. Vanille Zucker
125 ml Speisedl

150 ml Fanta

250 g Weizenmehl

1 gestr. Tl Backpulver

Fur den Belag
2 Dosen Pfirsiche (&4 470 g Abtropfgewicht)

600 ml Schlagsahne

3 Tute. Sahnesteif
5 Tiate. Vanille Zucker

500 g Schmand

Zimtzucker

1 Far den Teig Eier, Zucker und Vanille Zucker mit Handruhrgerat mit
Ruhrbesen auf hochster Stufe schaumig schlagen. Ol und Fanta unterriih-
ren.

2 Mehl und Backpulver mischen, sieben und portionsweise auf mittlerer
Stufe unterriihren. Den Teig auf ein gefettetes Backblech streichen. Das
Backblech in den Backofen schieben.

3 Den Kuchen auf dem Backblech erkalten lassen.
4 Fur den Belag Pfirsiche auf einem Sieb abtropfen lassen und in kleine

Stucke schneiden. Sahne mit Sahnesteif und 3 Tiute Vanille Zucker steif
schlagen.



5 Schmand mit dem restlichen Vanille Zucker verriihren. Pfirsichstiicke
unter den Schmand rihren und Sahne locker unterheben. Die Masse
gleichméalig auf den Kuchen streichen und mit Zimtzucker bestreuen.

Insgesamt
E 89qg,F 443 g, Kh 720 g,
kj 31248, kcal 7468

Leopoldischnitten 5Ei M
Tagesrezept vom 2. Marz 2002

Kuchen:

5 Eier,

20 dag Zucker,
1/16 | Kaffee,
1/161 Ql,

1 P Vanillezucker,
20 dag Mehl,

1 P. Backpulver,
2 EL Kakao

Belag:
2 Dosen Pfirsichspalten

Creme:

1/4 | Schlagobers,

2 P. Sahnesteif,
3 P. Vanillezucker,

3 Becher Creme fraiche,

zum Bestreuen:

3-4 EL Staubzucker,
1 KL Zimt

ZUBEREITUNG

Eier trennen, Eiklar mit Zucker und Vanillezucker steif schlagen. Kaffee
und Eidotter beigeben und weitermixen, bis die Masse schaumig ist. Mehl,
Backpulver und Kakao tber die Eimasse sieben und unterheben. Ol lang-
sam einruhren. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen
und ca. 20 Minuten bei 200 °C backen. Pfirsiche abtropfen und den ausge-
kihlten Kuchen damit belegen. Schlagobers mit Sahnesteif aufschlagen.
Vanillezucker und Creme fraiche einrtihren und auf die Pfirsichspalten



streichen. Staubzucker mit Zimt vermischen und die Schnitten damit
bestreuen.

Pfirsich Schnitten 4 Ei

150 g Butter (Margarine)

150 g Zucker

1 Tate. Vanille Zucker

1 Prise Salz

5 Tropfen Backol , Zitrone abgeriebene Zitronenschale

4 Eier (GrolRe M)

250 g Weizenmehl

3 gestr. Tl Backpulver

dieser Reihenfolge nach einen Ruhrteig zubereiten Den Teig auf einem ge-
fettetem Backblech (40 x 30 cm) glatt streichen an die offene Seite des
Blechs als Rand einen mehrfach geknickten Streifen Alufolie legen oder ei-
nen Backrahmen verwenden.

900 g gut abgetropfte Pfirsiche aus der Dose

in Scheiben schneiden, auf dem Teig verteilen

150 g Weizenmehl

75 g Zucker

1 Tate. Vanille Zucker

100 g zerlassener Butter

zu einem Streuselteig verarbeiten Uber die Friuchte streuen Backzeit: O-
ber /Unterhitze: 180°C / Heil3luft: 160°C / Gas: Stufe 2 3 / etwa 25 Mi-
nuten

Pfirsich Vanille Kuchen 6 Eigelb M
Far 20 Stuck 1 Stick = 3 Points

Flr den Teig:

300 g Mehl

1 1/2 TL Backpulver
100 g Halbfettmargarine
120 g Puderzucker

3 Eigelb
Far die Fullung:

3/4 1 Milch

einige Tropfen Sul3stoff
4 El Starkemehl
120 g Packchen Vanillepuddingpulver



3 Eigelb
1 kg Pfirsiche

270 g Saure Sahne

250 g Mehl und Backpulver in eine Schussel sieben, Margarine, 90 g Pu-
derzucker und Eigelb zugeben, des zu einem glatten Teig verkneten und
ca. 30 Minuten kuhl stellen. Teig mit restlichem Mehl ausrollen, ein tiefes
Backblech mit Back-Folie auslegen, Teig darauf legen und einen kleinen
Rand hoch ziehen.

450 ml Milch und SuRstoff zum Kochen bringen, Vanillepuddingpulver mit
restlicher Mich anruhren, einrihren, aufkochen und abkuhlen lassen. Star-
kemehl mit Eigelb verrihren und zum Pudding geben. Pfirsiche in Wirfel
schneiden und mit Saurer Sahne unterziehen, Pudding auf dem Teig ver-
teilen und

im Backofen auf 180° C ca. 70 Minuten backen.

AnschlielRend mit restlichem Puderzucker bestauben, in Stiicke schneiden
und servieren.

Pfirsichblitzkuchen 4 Ei M

1 Tasse Ol,

1 Tasse Zucker,

4 Tite Vanillepudding,

4 Eier und

1 Backpulver verruhren und aufs mit Backpapier ausgelegte Blech strei-
chen.

20 min. bei 170° C backen.

Erkalten lassen.

3 Dosen Pfirsiche in Spalten schneiden und auf dem Blech verteilen.
4-5 Becher. Sahne mit

4-5 Sahnesteif schlagen und uber die Pfirsiche geben.

3/4 | Maracujasaft mit

5 Tute. VanillesoRe(die ohne kochen) verrithren und driiber geben. Uber
nacht kuhl stellen.

Pfirsichschnitten 4 Ei
(Blech)

Ruhrteig
150 g weiche Butter



150 g Zucker

1 Vanillezucker

1 Prise Salz

5 Tropfen Zitronen-Aroma

4 Eier

250 g Mehl
3 gestr. Tl. Backpulver

Belag
2 gr. Dosen Pfirsiche

Streusel

150 g Mehl

75 g Zucker

1 Tute. Vanillezucker
100 g zerlassene Butter

Guss

100 g Puderzucker
ca. 2 El Zitronensaft

Aus den Zutaten fur den Teig einen glatten Ruhrteig herstellen und auf ein
gefettetes oder mit Backpapier ausgelegtem Backblech verteilen.

Pfirsiche abtropfen lassen und in Scheiben auf dem Teig verteilen.
Streusel wie gewohnt herstellen, auf den Pfirsichen verteilen.

Backzeit 180 / ca. 25 Min.

Sofort nach dem Backen den Guss anrihren und mit einem Pinsel oder TI.

auf dem Kuchen verteilen.

Tipp Schmeckt auch mit Apfelscheiben super-lecker!

Stracciatella Pfirsich Schnitten 5 Ei

Zutaten
Teig

5 Ei trennen

25 dag Zucker
1/8 | Wasser



1/8 1 Ol

25 dag Mehl

1 Tute. Backpulver
2 El Kakao

Belag

1 Tute. Topfen,

1 Becher Naturjoghurt
1 Becher Vanillejoghurt

1 Becher Schlagsahne
1 Dose Pfirsiche

3 Rippen Kochschokolade

10 dag Zucker
8 Blatt Gelatine

Zubereitung

Dotter, Zucker, Ol und Wasser sehr schaumig rithren und nach und nach
das mit Backpulver und Kakao versiebte Mehl unterheben. Eiklar steif
schlagen und unterheben. Den Teig auf ein mit Backpapier belegtes Blech
streichen und

bei 190° C ca. 30 min backen.

Schlagsahne aufschlagen und kuhl stellen. Pfirsiche abtropfen lassen
(Flussigkeit aufbewahren) und wirfeln, Schokolade sehr klein hacken.
Topfen, Naturjoghurt und Vanillejoghurt mit Zucker cremig rihren und
Pfirsichsaft dazugeben.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Etwas Pfirsichsaft erhitzen und Ge-
latine darin auflésen. Vorsichtig in die Joghurtmasse einrtihren. Pfirsich-
und Schokoladestiickchen untermengen, Obers unterheben.

Auf den ausgekuhlten Kuchen streichen und 1 bis 2 Stunden kalt stellen.

Pflaumen

Hefeblechkuchen mit Pflaumen M

Hefeteig

250 g Weizenmehl
1 Tute Trockenbackhefe
50 g Zucker



1 Tuiate Vanillezucker
1 Prise Salz

125 ml (1/8 ) warme Milch
50 g Zerlassene, abgekuhlte Margarine oder Butter

PFLAUMENBELAG

2 kg Pflaumen; ca.
Zucker zum Bestreuen

Zubereitung

Hefeteig: Mehl in eine Ruhrschissel sieben und mit Hefe

sorgféaltig vermischen. Restliche Zutaten zufigen und alles mit einem
Handruhrgerat (Knethaken) zunachst auf niedrigster, dann auf
hochster Stufe etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.
Teig zugedeckt an einem warmen Ort so lange gehen lassen, bis er
sich sichtbar vergrol3ert hat. Teig leicht mit Mehl bestauben und auf
der Arbeitsflache nochmals kurz durchkneten. Auf einem gefetteten
Backblech (38 x 28 cm) ausrollen, vor den Teig als Rand einen
mehrfach geknickten Streifen Alufolie legen. Pflaumenbelag: Pflaumen
waschen, abtropfen lassen, mit einem Tuch abreiben, entsteinen und
schuppenférmig mit der Innenseite nach oben auf den Hefeteig legen.
Teig nochmals solange gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrofiert
hat.

Backen Ober-/Unterhitze: 200-220°C (vorgeheizt). Heil3luft: Etwa
180°C (nicht vorgeheizt). Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt). Backzeit: 20-
30 Minuten. Zubereitung Kuchen auskuhlen lassen und dann nach
Belieben mit Zucker bestreuen.

Milchreiskuchen mit Zwetschgen 1 Ei + 3 Eiweil3 M

Milchreis
1 Zitrone (unbehandelt),

1 1 Milch,

100 g Zucker,
1 Prise Salz,
250 g Rundkornreis,

3 EiweilRe.

Teig
1/4 Tl. gem. Zimt,
je 1 Prise gem. Nelken und ger. Muskatnuss,



300 g Mehl,
1 Tute Backpulver,

250 g Magerquark,
je 6 Essl. Milch und Ol,

1 Ei,
50 g Zucker.

Belag

2 kg Zwetschgen,

200 g Mandelblattchen,
150 g Zucker,

150 g Butter,

2 Essl. Schlagsahne.

Zitrone waschen, Schale mit einem Sparschaler abschalen. Den Saft
auspressen. Milch mit 50 g Zucker, Zitronenschale und Salz aufkochen.
Etwa 25 min bei kleiner Hitze ausquellen, dann abkihlen lassen.
Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen.

Ofen auf 175C vorheizen.

Gewilrze mit Mehl und Backpulver mischen. Quark in einem Kuchentuch
ausdricken. Mit Milch, Ol und Zucker verrithren. Mehlmischung unterkne-
ten.

Teig ausrollen und ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech damit bele-
gen.

Mandelblattchen, Zucker, Butter und Sahne unter Ruhren aufkochen. Bei-
seite stellen.

Zitronenschale aus dem Reis entfernen. Eiweil3e steif schlagen, Ubrigen
Zucker dabei einrieseln lassen. Eischnee unter den Reis heben, mit etwas
Zitronensaft abschmecken, auf den Teig streichen. Zwetschgen darauf
verteilen. Mandel-Masse daruber geben, im Ofen backen.

Backzeit Etwa 40 min bei 175C.

Nasser Zwetschgenkuchen 4 Ei M

250 g Mehl,
20 g Hefe,

6 El Milch,

60 g Butter,
60 g Zucker,



1 Prise Salz,

2 Eier

Mehl in eine Schussel sieben. In die Mitte eine Vertiefung machen. Hefe
mit 1 El Milch auflésen. In die Vertiefung geben, etwas Mehl dazuruhren
und 15 min gehen lassen. Butter schmelzen, aber nicht heil3 werden las-
sen mit 5 El Milch, Zucker, Salz und Eiern vermengen und unter den Teig
mischen. Es soll ein geschmeidiger Teig entstehen. Je nach Eimenge noch
etwas Mehl oder Milch beigeben. Den Teig 1 cm dick auswallen und auf ein
mit Backpapier belegtes Kuchenblech legen. Mit einem feuchten Tuch be-
deckt an einem warmen Ort 1/2 Stunden gehen lassen

Zwetschgen Guss

1/2 | Milch,

1 Vanillestange,
40 g Kartoffelmenhl,
1 bis 2 El Zucker,
1 Tl Butter,

1 Becher Schmand,

2 Eier

Den Boden mit Semmelbrésel oder gemahlenen Niussen bestreuen und
dicht mit Zwetschgen belegen. Fur den Guss die Milch mit der Vanillestan-
ge aufkochen. Kartoffelmehl in kaltem Wasser auflésen und in die kochen-
de Milch ruhren. Ebenso den Zucker und die Butter. Den so entstandenen
Pudding etwas abkuhlen lassen. Den Schmand und die Eigelb unterriihren.
Eiweild zu Schnee schlagen und unterziehen. Den fertigen Guss auf dem
belegten Kuchen verteilen und in dem

auf 200 ° vorgeheizten Backofen ca. 30 min backen

Niederbayerischer Zwetschgenkuchen 2 Ei

200 g Mehl werden mit

150 g kalten, geriebenen Kartoffeln,
100 g Butter,

100 g Zucker,

2 Eiern,

Salz,
Zimt und
1 Tl Backpulver zu einem murben Teig verkneten.



Ist der Teig zu trocken, mischt man noch einige Essloffel sauren Rahm
dazu. Nach dem Kneten sollte der Teig eine halbe Stunde kuhl ruhen. So-
lange kann man die Zwetschgen entsteinen und leicht zuckern. Der Teig
wird ausgerollt und auf eine gefettetes Backblech gelegt. Jetzt werden die
Zwetschgen gleichmé&fig aufgelegt und leicht mit Zimtpulver bestaubt.

Bei 180° C wird der Kuchen eine gute halbe Stunde gebacken.

Nach dem Backen konnen die Zwetschgen noch nachgezuckert werden.
Ubrigens schmeckt dieser Kuchen warm am besten.

Niederbayerischer Zwetschgenkuchen 2 Ei

200 g Mehl werden mit

150 g kalten, geriebenen Kartoffeln,
100 g Butter,

100 g Zucker,

2 Eiern,

Salz,
Zimt und
1 Tl Backpulver zu einem murben Teig verkneten.

Ist der Teig zu trocken, mischt man noch einige Essloffel sauren Rahm
dazu. Nach dem Kneten sollte der Teig eine halbe Stunde kuhl ruhen. So-
lange kann man die Zwetschgen entsteinen und leicht zuckern. Der Teig
wird ausgerollt und auf eine gefettetes Backblech gelegt. Jetzt werden die
Zwetschgen gleichméafig aufgelegt und leicht mit Zimtpulver bestaubt.

Bei 180° C wird der Kuchen eine gute halbe Stunde gebacken.

Nach dem Backen konnen die Zwetschgen noch nachgezuckert werden.
Ubrigens schmeckt dieser Kuchen warm am besten.

Pflaumen Nuss Kuchen 4 Ei M
mit Zimtbaiser

Zutaten fur ca. 20 Stiucke

2 kg Pflaumen oder Zwetschgen
175 g weiche Butter/Margarine
200 g + 2 El + 175 g Zucker

1 Tute Vanille Zucker

4 Eier (Gr. M)

300 g gemahlene Haselnlsse

2 El Rum

1/8 | Milch



350 g Mehl
1 Tute Backpulver

Fett und Mehl fiirs Blech

3 frische Eiweil}

2 Tl Zitronensaft
1Tl Zimt

1. Pflaumen putzen, waschen, evtl. einschneiden und entsteinen. Fett, 200
g Zucker und Vanille Zucker cremig ruhren. Eier einzeln unterruhren.
Nacheinander Nusse, Rum und Milch unterrihren. Mehl und Backpulver
mischen und unter die Nussmasse ruhren.

2. Eine Fettpfanne (ca.30 x 40° C m) fetten und bemehlten. Teig darauf
streichen. Mit Pflaumen belegen und mit 2 El Zucker bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen

(E-Herd 200 °C
Umluft 115 °C
Gas Stufe 3)
20-25 min backen.

3. Eiweil3 steif schlagen.
115 g Zucker,

Zitronensaft und Zimt nach und nach unterschlagen. Baisermasse in einen
Spritzbeutel mit Sterntulle fullen und ca. 20 Tupfen auf den Kuchen sprit-
zen.

Bei 115 °C (Umluft 150 °C Gas Stufe 2)

weitere 20 min backen.

4. Kuchen auskuhlen lassen und in Sticke schneiden. Mit Haselnussblatt-
chen bestreuen.
Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Std.

Pflaumen Schmand Kuchen 10 Ei M

1000 g Pflaumen halbieren,

3 Becher Sahne (a 200 g) mit (1 Becher auswaschen und als Mal3 neh-
men),

1 ¥2 Becher Zucker und

1 % Tute Vanillezucker halbsteif schlagen

7 Eier unterruhren,

4 Becher Mehl (ca. 375 g) und

1 ¥2 Tute Backpulver unterrihren



Teig aufs Blech geben und Pflaumen darauf verteilen und mit

4 El Zucker bestreuen.

375 g Schmand oder

Creme fraiche mit

4 El Zucker und

3 Eier und

1 abger. Zitronenschale verrihren und zwischen den Pflaumen verteilen.

Bei 175°C ca. 30 Min. backen

Pflaumen Streusel Kuchen M
Hier ist mein Pflaumenstreusel-Rezept:

Teig:
400 g Mehl

200 ml Milch
60 g Zucker
80 g Butter

1 Prise Salz

30 g Frischhefe

1500 g Pflaumen

Streusel:

250 g Mehl
250 g Butter
175 g Zucker

Aus den Zutaten fur den Teig einen Hefeteig bereiten und ca. eine halbe
Stunde abgedeckt gehen lassen. Auf einem gefetteten Blech (ich nehme
immer die Fettpfanne) ausrollen, noch mal eine halbe Stunde zugedeckt
gehen lassen.

Mit den entsteinten, halbierten Pflaumen belegen.

Aus den Zutaten fur die Streusel ebendiese machen und auf den Pflaumen
verteilen.

Im vorgeheizten Ofen bei 220°C ca. 30 Minuten backen.

Pflaumenkuchen



1 Hefeteig fur ein Blech, siehe Rezept unten
1/2 Menge Streusel, siehe Rezept unten

ca. 1-2 kg Hauspflaumen

ggf. Backoblaten

oder

wenige El. Semmelmenhl
Zucker

oder

100 g Aprikosenmarmelade +
50 ml Wasser +

50 g Zucker

Puderzucker

oder
heller Tortenguss

Hefeteig auf BackblechgroRe ausrollen, auf das gefettete oder mit Back-
papier ausgelegte Blech anpassen

einen kleinen, nicht zu dicken Rand nach oben dricken

bedeckt stehen lassen

Streusel fertigen

Ofen auf 180°C Umluft oder 200°C Ober und Unterhitze vorheizen
Pflaumen waschen, trocknen, entsteinen

dafur langs einseitig aufschneiden, auseinander klappen, oben und unten
je zwei Mal 0,5 cm einschneiden

auf den Hefeteig dinn Semmelmehl streuen oder einige Backoblaten aus-
legen, was spéateres Durchweichen vermindert

mit den vorbereiteten Pflaumen schuppenféormig (ungefahr zur Halfte G-
berdeckend) recht dicht belegen

sind die Pflaumen noch sauer, dunn Zucker tberstreuen

oder aprikotieren:

dafur ca. 100 g Aprikosenkonfiture durch ein feines Sieb streichen, so
dass keine Fruchtstuckchen ubrig bleiben

50 g Zucker und 50 ml Wasser unter Ruhren erhitzen, bis sich der Zucker
gelost hat passierte Konfitire einrihren noch etwas einkécheln lassen
mit einem Backpinsel diinn auf die Pflaumen streichen

Kuchen ca. 30 min. bei 180 °C Umluft (vorgeheizt) backen

fertig gebackenen Kuchen zunédchst mindestens halb auskthlen lassen,
dann mit Puderzucker Ubersieben

alternativ aus zwei Tutchen 0,5 | hellen Tortenguss bereiten und diesen
dunn Uber die Pflaumen ziehen, keinesfalls so dick und hoch wie bei Obst-
torten, Rest verwerfen

nach dem Verzehr im Kuhlschrank lagern

Hefekuchen schmeckt trotzdem an den ersten beiden Tagen am besten



ubrigens schmecken Kakaostreusel nicht besonders gut, man sollte es bei
den klassischen belassen

Streusel

Fur ein Blech Streuselkuchen, Halfte fur Obstkuchen oder Springform

500 g Mehl, evtl. statt Typ 405 zur Halfte groberes 550 nehmen
250 g Zucker
275 g Butter

1 Eigelb

1 Vanilleschote oder 1 x Vanillezucker
1 El. Rum

2 El. Ol

Puderzucker zum Ubersieben

oder:

Fur Obstkuchen oder Springform

Nuss-Streusel

300 g Mehl, evtl. statt Typ 405 zur Halfte groberes 550 nehmen

190 g Puderzucker

180 g Butter

150 g gemahlene Nusse (sehr gut: geschalte Haselnlusse vom Turken)

Vanilleschote halbieren, Mark auskratzen oder Vanillezucker verwenden
zusammen mit Margarine, Eigelb, Rum und Zucker vermixen

Mehl zugeben und mit einem Ruhrloffel grob verrihren

mit dem Mixer sehr gleichmalRig durch das Gemisch fahren, auch an den
Randern es bilden sich zunachst sehr kleine Krumel, die sich schnell zu
immer groReren Klimpchen Streuseln zusammenballen

man muss dann schnell aufhdren, sonst fugt sich alles zusammen und
lasst sich nicht mehr zerbrdseln

auf Hefeteig legen, dafiur diesen zuvor mit Milch bepinseln, oder auf mit
Obst belegten Teig uberstreuen

ALTERNATIVE: man kann die Butter auch vorher schmelzen und heil3 zu
den ubrigen Zutaten geben (diese zuvor grob verruhren)
Streusel werden dann lockerer



so kann man diese dann auch (statt mit dem Mixer) nur mit der Gabel
anruhren ungefullten Streuselkuchen nur ca. 27- 32 min. bei 180°C Ober-
und Unterhitze (vorgeheizt) backen, wird sonst zu trocken

wird Obst aufgelegt, kann man darunter auf dem Teig Backoblaten oder
2-3 Essloffel Semmelmehl verteilen, die das Durchweichen bremsen
mit Obst den Kuchen ca. 30 min. bei 180°C Umluft (vorgeheizt) backen

fertig gebackenen Kuchen einige Minuten auskuhlen lassen, dann dick mit
Puderzucker Ubersieben ( Blech 4-5 geh. El., Springform 2-3 geh. El.)

ubrigens schmecken Kakaostreusel nicht besonders gut, man sollte es bei
den klassischen belassen

250 g Mehl (normal, Typ 405)

250 g Mehl, backstark (Typ 550)

60 g Zucker

4 g Salz

25 Hefe, frisch, ca. gut 1/2 Warfel, Zimmertemperatur
250 ml Milch, leicht lauwarm

75 g Butter

1 Ei, Zimmertemperatur

1 Abrieb einer unbehandelten Zitrone

oder

1/2 TI. Citroback

ein wenig Milch zum Bestreichen

Butter schmelzen Mehle in eine Ruhrschissel sieben nur leicht lauwarme
Milch bis auf eine halbe Tasse in einen Ruhrbecher oder z.B. ein 1-1-Mal}
gieBen Hefe in die Tasse einbréseln, gut mit einem Loffelchen verrihren
und dabei vollig auflésen alles zur ubrigen Milch gieRen Zucker einruh-
ren, bis er sich 16st Zitronenabrieb, Ei und Salz zugeben gut vermixen
mit einem Handmixer oder dem Zauberstab, intensiv verquirlen weiche
Butter zum Mehl geben Milchmischung eingiel3en alles kraftig verkneten
oder am besten mit einem Mixer / Knethaken vermixen von Hand ca. 10
min., mit der Kichenmaschine nur wenige Minuten kneten ein Vorteig ist
nicht notwendig bei diesem Rezept mit einem Kiuchenschaber von den
Wéanden l6sen ist ein ziemlich weicher Teig, aber kein weiteres Mehl
zugeben einfach in eine grofRe Schussel, die leicht mit Mehl ausgestaubt
ist, legen oder "umverteilen” und diese verschlieRen oder mit einem leicht
feuchten Geschirrtuch bedecken eine Stunde an einem warmen Ort, aber
nicht direkt nahe einer Warmequelle, gehen lassen gut eignet sich ein
abgeschalteter Backofen, der aber nur auf 35 °C vorgeheizt wurde (falls
diese niedrige Temperatur nicht einstellbar ist, keinesfalls héher vorhei-
zen)

man kann den Teig auch bei Zimmertemperatur gehen lassen, nie aber in
Zugluft oder bei getffneten Zimmer



in dieser Zeit die Streusel vorbereiten |

Pflaumenkuchen 6 Ei M
vom Blech

Zutaten fur 24 Stiucke

Far den Teig

300 g Butter oder Margarine
300 g Zucker

1 Tute. Vanille Zucker

3 Eier

1/4 Tl Salz

3 Tl Zimt

600 g Mehl

1 P Backpulver
Fett fur das Blech

Fur den Belag

2 kg Pflaumen
6 El Zucker
11/2 Tl Zimt

3 Eier
500 g Schmand (saure Sahne mit 24% Fett)

150 g Vollmilch-Joghurt

Zubereitung

1 .FUr den Teig Fett, Zucker und Vanille Zucker in eine
Schussel geben, schaumig ruhren. Nach und nach Eier, Salz
und Zimt unterrihren. Mehl und Backpulver mischen, dazu-
geben und zu einem glatten Teig verruhren. Teig gleich-
mafig in einer gefetteten Fettpfanne verstreichen.

2. Pflaumen waschen, halbieren, entsteinen, den Teig damit
belegen.

3 El Zucker und

1/2 Tl Zimt mischen, dartber streuen. Kuchen

im vorgeheizten Ofen bei 200 C 15 Min. vorbacken.

3. Eier und den restlichen Zucker kraftig miteinander
verquirlen. Rest Zimt, Schmand und Joghurt unterrthren.
4. Auf dem vorgebackenen Boden die Pflaumen verteilen,



Kuchen in 30 Min. fertig backen.
Zubereitungszeit etwa 1 1/4 Stunden.

Pflaumenkuchen mit Streusel M

Zutaten ca. 20 Stick

150 g Quark, 20 % Fett i.Tr.

4 El kaltgepresstes Sonnenblumendl
6 El Milch oder 1 Ei

2 El Honig

300 g Vollkornmehl (Reformhaus)

1 Tute. Weinsteinbackpulver

etwas Fett fur das Backblech

Fur den Belag:

1,5 kg Pflaumen

125 g gemahlene Haselnusse
3 El Honig

1Tl Zimt

125 g Butter

So geht's Quark, Ol, Milch oder Ei und Honig miteinander verrithren. Das
Mehl und Backpulver nach und nach zugeben und alles zu einem ge-
schmeidigen Teig verkneten. Den Teig ca. 1 Stunde in den Kuhlschrank
stellen. Danach auf einem gefetteten Backblech auswellen. Zwischenzeit-
lich die Pflaumen halbieren, entkernen und schuppenartig auf den Teig le-
gen. Fur die Streusel die Nusse, Honig, Zimt und kalte Butter miteinander
verkneten, Uber die Pflaumen "Streuseln™. Im vorgeheizten Backofen bei
ca. 200 Grad ca. 30 Minuten backen. Der Kuchen schmeckt besonders gut,
wenn er noch nicht vollig ausgekuhlt ist.

Tipp ! empfehlenswert bei Darmtragheit, Diabetes, Ubergewicht; je nach-
dem welche Alternative gewahlt wird Eifrei oder milchfrei, purinarm Nahr-
werte pro Stuck 120 g Eiweild 4 g Fett 11 g Kohlenhydrate 22 g kcal / kJ
200 / 840 Ballaststoffe 15 g Saccharose 3,1 g Cholesterin 15 mg Purine

(Harnsaureaquivalente) 29 mg

Pflaumenmus Kleckserkuchen 2 Ei

Boden
Hefeteig



500 g Mehl,
1 Tiute. Trockenhefe

250 ml Milch
80 g Zucker
80 g Butter

1 Prise. Salz

Belag

500 g Pflaumenmus,

3 El Zucker,

1 Tute Vanillepuddingpulver,

1 Becher Saure Sahne,
1 Ei,

2 El Milch,

Nach 20 min. Gehzeit den Teig auf ein gebuttertes Backblech driicken, mit
einem Kochloffelstiel kleine Vertiefungen in den Teig driicken. Noch mal
gehen lassen.

In der Zwischenzeit Das Pflaumenmus erhitzen.

1 El Zucker,

2 El Milch und

2 El Vanillepuddingpulver verruhren, dazugeben, kurz aufkochen. Rest des
Puddingpulvers mit

1 Becher Saure Sahne,

1 Ei und

2 El Zucker verquirlen.

Nach der Gehzeit das Pflaumenmus auf den Teig streichen, den Sahneguss
daruber, alles mit dem Teigschaber etwas vermischen, so dass das Ganze
marmoriert.

Backen O/U 180° C (vorgeheizt) Backzeit ca 25 Min.

Pflaumenmuskuchen mit Schmand 4 Ei M

Teig

4 Eier,

250 g Zucker

1 Tute Vanille Zucker
125 ml (1/8 1) Speisedl
150 ml Fanta,



250 g Weizenmehl
3 gestr. Tl Backpulver

Belag
1-1 v2 Gl Pflaumenmus

2 L Schlagsahne

3 Tute Sahnesteif
3 Tute Vanille Zucker

600 g Schmand

Far den Teig

Eier, Zucker und Vanille Zucker auf hochster Stufe gut 1 Min. schaumig
schlagen. Ol und Orangenbrause oder Fanta unterrithren. Mehl und Back-
pulver mischen, sieben und Portionsweise auf mittlerer Stufe unterrthren.
Backrahmen auf Blech 30x40 cm stellen, Teig auf das Blech streichen. Ba-
cken Ober-/Unterhitze 180(vorgeheizt)

Backzeit etwa 25 Min.

Erkalten lassen. Fur den Belag Pflaumenmus auf dem Kuchen verteilen.
Sahne mit Sahnesteif und Vanille Zucker steif schlagen. Schmand verruh-
ren und die Sahne unterheben. Masse auf dem Pflaumenmus verstreichen.
Schmant-Sahne-Masse mit einer Gabel verzieren, mit Zimt-Zucker-
Gemisch bestreuen.

Prasselkuchen

225 g TK Blatterteig
200 g Mehl,

75 g Zucker,

125 g Butter /Margarine
2 Tl Zimt,

1 Prise Salz,

250 g Pflaumenmus,

Blatterteigscheiben nebeneinander legen und auftauen lassen. Mehl, Zu-
cker, Fett, Zimt und Salz zu Streuseln verkneten. Blatterteigscheiben vier-
teln. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mehrmals
mit einer Gabel einstechen. Teigplatten jeweils mit 1 El Pflaumenmus
bestreichen und mit Streuselmasse gleichméafig bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 225°C ca. 10 Min backen.



Tipp Man kann anstelle von Pflaumenmus auch Vanillepudding o. kleinge-
schnittene Apfel mit Rosinen nehmen

Schokoblechkuchen mit Zimt M

1 Tasse (ca.200ml) Zucker

2 Tasse Mehl

1 El. Natron (Speisesoda)

1/2 Pkg. gemahlenen Zimt (ca.12g)

trockene Zutaten in einer Schissel vermischen
1 1/2 Tassen Milch
3 El. Zwetschkenmarmelade/Pflaumenmus/Powidl

mit dem Schneebesen unter die trockenen Zutaten ruhren, auf ein Back-
blech geben und im vorgeheizten Ofen bei 200°C 15-20 Minuten backen.

Den heiRen Kuchen mit 3-5 El. (oder mehr) Zwetschkenmarmelade
bestreichen und mit dunkler Schokoglasur Uberziehen. Etwas kaltstellen.

Der Kuchen ist so was von schnell gemacht, dass ich ihn gestern um
23.00 Uhr noch schnell in den Ofen geschoben habe. Ich kann nur sagen
ich finde ihn toll.

Tipp: Der Boden ist je nach Backblech eher dunn. Ich werde beim nachs-
ten

Mal die doppelte Menge nehmen, da ich gerne viel Teig esse. Das konnt
ihr dann ja machen wie ihr wollt!

Wiurde mich freuen, wenn euch der Kuchen schmeckt (und meine Kollegin
auch)!

Liebe GruRe :-) , Cookmouse

Streuselkuchen mit Pflaumen M

Diabetikerrezept
Zutaten Fur den Teig:

150 g Quark (20 % Fett i.Tr.)
4 El kaltgepresstes Sonnenblumendl



6 El Milch

2 El Honig
300 g Vollkornmehl
1 Packchen Weinsteinbackpulver

Fur den Belag:

1,5 kg Pflaumen

125 g gemahlene Haselnusse
3 El Honig

1Tl Zimt

125 g kalte Butter

Zubereitung

Far den Teig:

Den Quark, das Ol, die Milch und den Honig miteinander verriihren, das
Mehl und das Weinsteinbackpulver nach und nach zugeben und alles zu
einem geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig anschlieRend fur etwa ei-
ne Stunde in den Kuhlschrank stellen.

Fur den Belag:

Die Pflaumen halbieren und entsteinen.

Den Backofen auf 200 C vorheizen. Den Teig auf einem gefetteten Back-
blech ausrollen und die Pflaumen schuppenartig auf den Teig legen.

Die Nusse, den Honig, den Zimt und die kalte Butter grundlich miteinan-
der verkneten und uber den Pflaumen verteilen. Den Kuchen fur etwa
dreillig Minuten backen.

Diabetikerhinweis:

Pro Stiuck 4 g Eiweil3, 11 g Fett, 22 g Kohlenhydrate, 840 kJ/400 kcal, 2
Broteinheit

Dieses Rezept ist berechnet fur etwa 20 Stuck.

Die Zubereitungszeit betragt etwa 1 Stunde + 1 Stunde Kuhlzeit.

Zuckerkuchen 3 Ei M
(Blechkuchen)

~sanfteloewin (31.12.02 - 15:51)~

Flr den Teig:
250 g Zucker



3 Eier
300 g Mehl

1 Becher Sufe Sahne (Schlagsahne)

1 Becher Saure Sahne

1 Pck. Backpulver
Alles mischen, den Teig auf ein gefettetes oder mit Backpapier belegtes
Backblech streichen.

Bei 175 Grad 15-20 Minuten backen.

Fur den Belag:

125 g zerlassene Butter
300 g Zucker

3 El Dosenmilch (Kondensmilch)

200 g gehackte Mandeln
Alles verruhren, den fertigen Boden querdurch mit einer Gabel einstechen
und den Belag daruber streichen und etwas einziehen lassen.

Zwetschgenkuchen mit Marzipanstreusel 4 Ei

Fur 12 Stuck 1 Stick = 5,5 Points

Far den Teig:

150 g Halbfettmargarine
120 g Zucker
Zitronenschale

4 Eier

360 g Mehl
1 El Backpulver
4 El Mineralwasser

Fur den Belag

800 g Zwetschgen
90 g Marzipan

120 g Margarine, Zucker und Zitronenschale schaumig rihren. Eier einzeln
zugeben und verrihren. 280 g Mehl und Backpulver mischen, sieben und
nach und nach unterziehen. Mineralwasser unterrithren und Teig auf ein
mit Back-Folie ausgelegtes Backblech streichen.

Zwetschgen entkernen, halbieren und auf dem Teig verteilen. Marzipan,
restliches Mehl und restliche Margarine in eine Schissel geben, zu Streu-
seln verkneten, Uber die Zwetschgen streuen und Kuchen



im Backofen auf 180° C ca. 35 Minuten backen.

Zwetschen Nusskuchen 4 Ei M

2 kg Zwetschen,

150 g Walnusskerne,
150 g Haselnusskerne,
200 g Butter,

225 g Zucker,

1 Prise Salz,

1 Vanille Zucker,

4 Eier,

125 g Schmand,

375 g Mehl,
1 Backpulver

Zwetschgen waschen, halbieren , entsteinen. Je 75 g Walnuss- und Hasel-
nusse fein mahlen. Fett, 150 g Zucker, Salz und Vanille Zucker schaumig
schlagen. Eier nach und nach unterriuhren. Schmand zufigen. Mehl und
Backpulver mischen und unter die Fett-Ei-Masse ruhren. Gemahlene Nus-
se unter den Teig heben. Teig auf die gefettete Fettpfanne des Backofens
geben, glattstreichen, mit Zwetschen belegen und

im vorgeheizten Ofen bei 175 ° ca. 40 Min. backen.

Restliche Nusse hacken. Restlichen Zucker in einer Pfanne karamellisieren,
mit 125 ml Wasser unter standigem Ruhren abléschen und 4 Min. kécheln.
Nusse zuflugen, weitere 2-3 Min. kocheln lassen. Karamellisierte Nusse auf
dem fertigen Kuchen verteilen. Evtl. mit Sahnetupfen und Krokant verzie-
ren

Zwetschgen Kuchen 3 Ei M

Far 12 Stucke

1200 g Zwetschgen
50 g Mandelblattchen
Fett fur die Form

Teig

100 g Marzipanrohmasse
80 g Zucker

100 g Butter oder Margarine



1 Prise Salz
2 Tl abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone

3 Eier

200 g Mehl
2 Tl Backpulver

4 El saure Sahne

Mandelmasse

60 g Butter oder Margarine

60 g Zucker

2 El Honig

1 Msp. Zimt

150 g ungeschalte, in Scheiben geschnittene oder gehobelte Mandeln
3 Tl Mehl

Aullerdem

1/2 | Schlagsahne

etwas Zucker
evtl. 3 El Slibowitz

Die Zwetschgen waschen, trocken reiben und entsteinen. Die Mandelblatt-
chen ohne Fett in einer Pfanne unter Wenden goldbraun rosten, etwas ab-
kihlen lassen. Boden und Rand einer Springform (28 cm ausfetten. Die
gerosteten Mandelblattchen mit den Handen zerbréseln und die Form da-
mit ausstreuen.

Fur den Teig Marzipanrohmasse und Zucker in einer Ruhrschussel verkne-
ten. Butter oder Margarine, Salz und Zitronenschale dazugeben. Mit den
Quirlen des Handruhrers alles zu einer schaumigen Masse verrihren. Die
Eier nacheinander unterrtihren. Mehl und Backpulver mischen, sieben und
nach und nach unter die Eiermasse ruhren. Zum Schluss die saure Sahne
unterruhren.

Den Teig in die Springform fullen und die Oberflache glattstreichen. Die
Zwetschgen dachziegelartig dicht an dicht darauf legen.

Fur die Mandelmasse Butter oder Margarine, Zucker, Honig und Zimt in
einen Topf geben und aufkochen. Die Mandeln mit dem Mehl unter die
Honigmasse ruhren und noch einmal kurz aufkochen lassen. Die heil3e
Mandelmasse sofort auf den Zwetschgen verteilen.

Im vorgeheizten Backofen auf der 2. Einschubleiste von unten backen.
Den Kuchen in der Form auf einem Kuchengitter auskihlen lassen. Mit ei-
nem scharfen Messer den Kuchen ringsherum vom Ring l6sen, dann erst
den Ring 6ffnen. Den Kuchen auf eine Kuchenplatte setzen und mit



Schlagsahne servieren, die leicht gesiuf3t und evtl. mit Slibowitz gewurzt
ist.

Backzeit 40-45 min

Elektroherd 200 °
Gasherd Stufe 3
Umluft 175 °

Zwetschgendatschi mit Quark Ol Teig 1 Ei M

150 g Quark,
6 El Ol,

1 Ei,

4 El Milch,

80 Zucker,

1 Prise Salz,

1 Tl Vanillezucker,

300 g Mehl,

1 Tute Backpulver,

20 g Butter, zerlassen,

Fett fur das Blech,

1 kg Zwetschgen,

30 g Butter, zerlassen, leicht gebraunt,

Zucker zum Bestreuen Aus Quark, Ol, Ei, Milch, Zucker, Salz, Vanillezu-
cker, Mehl Backpulver wird ein schoner, glatter Teig geruhrt. Teig ausrol-
len auf einem gefetteten Blech und gut mit Butter bestreichen. Entkernte
Zwetschgen dicht auflegen,

bei 200° C etwa 30 Min. backen.

Gleich nach dem Backen mit zerlassener, leicht angebraunter Butter be-
traufeln und mit Zucker bestreuen

Zwetschgenkuchen WM
(Quark-Ol-Teig)

150 g Quark, ausgepresst

6 El Milch
6 El Ol



75 g Zucker

1 pk Vanillezucker

Salz

300 g Mehl

1 pk Backpulver

1 1/2 kg Zwetschgen

Quark mit Milch, Ol, Zucker, Vanillezucker und Salz verrithren. Gut
die Halfte des mit Backpulver gemischten und gesiebten Mehls
l6ffelweise dazugeben. Die Reste des Mehls darunter kneten.

Den Teig auf einem gefetteten Blech ausrollen.

Die gewaschenen, entkernten, eingeschnittenen Zwetschgen auf den
Teig legen.

Backzeit ca. 30-35 min bei 200°C

Mit Zimt-Zucker bestreut servieren.

Zwetschgenkuchen mit Zimtstreusel 2 Eigelb M
Fur 28 Stucke

Teig

500 g Mehl

1 Wirfel Hefe (42 g)
80 g Zucker

200 ml lauwarme Milch

150 g Butterschmalz
2 Tl dunn abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone

2 Eigelb
1 Prise Salz

Streusel

300 g Mehl

150 g Zucker

150 g Butter oder Margarine
3 Tl Zimt

1 Tute Vanille Zucker

Belag



2 kg Zwetschgen

Aullerdem

Mehl zum Bearbeiten des Teiges
Fett fur das Blech

Das Mehl in eine Schussel geben, in die Mitte eine Mulde dricken und die
Hefe hineinbrockeln. Etwas Zucker daruberstreuen, die Milch darubergie-
Ren und die Hefe darin auflésen. Restlichen Zucker, weiches Butter-
schmalz in Fléckchen, Zitronenschale, Eigelb

und Salz auf dem Mehlrand verteilen. Von der Mitte aus alle Zutaten zu
einem glatten Teig verkneten. Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort
gehen lassen, bis sich sein Volumen verdoppelt hat, etwa 30-40 min.

In der Zwischenzeit fur die Streusel Mehl, Zucker, Butter oder Margarine
in Flockchen, Zimt und Vanille Zucker in eine Schissel geben und mit den
Handen zu groben Streuseln kneten.

Die Zwetschgen waschen und trockenreiben. Mit einem kleinen, scharfen
Messer einen Langsschnitt von oben nach unten ziehen. Die Zwetschgen

auseinander klappen, den Stein entfernen, die Frucht halbieren. Den Teig
noch einmal gut durchkneten, dann auf der bemehlten Arbeitsflache auf

die GroRRe der Saftpfanne ausrollen. Den Teig in die gefettete Saftpfanne

legen, die Rander etwas hochdriucken. Die Zwetschgen

dachziegelartig dicht an dicht auf den Teig legen und die Streusel darauf
verteilen. Auf der 2. Einschubleiste von unten

im vorgeheizten Backofen backen.

Sollten die Streusel noch nicht braun sein, das Blech auf die oberste Ein-
schubleiste schieben und die Streusel
noch 5 min nachbraunen.

Backzeit 35-40 min

Elektroherd 200 °
Gasherd Stufe 3
Umluft 175 °

Pikant

Bunte Kartoffel Gemuse Pizza 4 Ei M

Fur 12 Stuck 1 Stuck = 3 Points
1 kg Kartoffeln

120 g saure Sahne



2 El Mehl

4 Eier

1 El Schnittlauchringe
1 El gehackte Petersilie
Salz, Pfeffer

Thymian

Oregano

Fur den Belag:

4 El Tomatenmark

4 El Senf (mittelscharf)

200 g Champignons

je 1 rote und grune Paprikaschote
1 Bund Fruhlingszwiebeln

100 g Mais (Konserve)

160 g geriebener Kase
40 g schwarze Oliven, entkernt

Kartoffeln reiben und mit 90 g saure Sahne, Mehl, eiern, Schnittlauch und
Petersilie verruhren. Kartoffelmasse mit Salz, Pfeffer, Thymian und Ore-
gano wurzen. Backblech mit Backfolie auslegen, Masse darauf verteilen
und im Backofen auf der mittleren Schiene bei 200° C (Gas Stufe 3, Um-
luft 180 Grad) ca. 20 Minuten vorbacken.

Tomatenmark, Senf und restliche saure Sahne verrihren, mit Thymian
und Oregano wurzen und auf den Pizzaboden streichen. Paprikaschoten in
Streifen, Champignons in Scheiben und Fruhlingszwiebeln in Ringe schnei-
den.

Paprikastreifen, Champignonscheiben, Fruhlingszwiebelringe, Mais und O-
liven auf dem Pizzaboden verteilen. Mit Kase bestreuen und im Backofen
auf der mittleren Schiene bei 180 Grad (Gas Stufe 2, Umluft 160 Grad) ca.
20 weitere Minuten backen.

Champignon Lauch Kuchen M

Fur 12 Stuck 1 Stick = 3,5 Points

Flr den Murbeteig:

280 g Mehl
Salz
140 g Halbfettmargarine

Fur den Belag:



3 Stangen Lauch
500 g Champignons
100 g Mais (Konserve)

3 El Schmand

Pfeffer
Paprikapulver

160 g geriebener Kase
1 El gehacktes Basilikum

Mehl in eine Schissel geben, Margarine, 1 Prise Salz und 3 El Wasser da-
zugeben. Alles zu einem Murbeteig verkneten, ca. 20 Minuten kuhl stellen,
ausrollen und auf ein mit Back-Folie ausgelegtes Backblech geben.

Lauch in Ringe, Champignons in Scheiben schneiden und mit Mais mi-
schen. Gemuse mit Schmand vermengen, mit Salz, Pfeffer und Paprika-
pulver wirzen, auf den Teig geben und im

Backofen auf 200° C ) ca. 20 Minuten vorbacken.
Champignon Lauch Kuchen mit geriebenem Ké&se bestreuen und

nochmals bei 200° C ca. 20 Minuten backen.

Champignon Lauch Kuchen mit Basilikum bestreuen, in Sticke schneiden
und servieren.

Chinesischer Gemusekuchen 4 Ei

Flr 12 Stuck 1 Stuck = 2,5 Points
Fir den Hefeteig:

280 g Mehl

1/2 Wirfel Hefe

Salz, Pfeffer

5 TL Sesamdl (oder Pflanzendl

Fur den Belag:

300 g Bambussprossen

20 g Shitakepilze, getrocknet
3 rote Paprikaschoten

1 Zucchini

150 g Sojasprossen

100 g Mais (Konserve)

4 Eier

2 El helle Sojasauce
2 Tl gehackter Koriander
4 TL Sesam



Mehl in eine Schussel geben und in die Mitte eine Vertiefung schieben. He-
fe hineinbrockeln, 3 El lauwarmes Wasser zugeben und ca. 15 Minuten
abgedeckt an einem warmen Ort gehen lassen. 150 ml Wasser, 1 Prise
und Sesamo6l zugeben, des zu einem glatten Teig verarbeiten und noch-
mals ca. 30 Minuten abgedeckt an einem warmen Ort gehen lassen.

Teig ausrollen und auf ein mit Back-Folie ausgelegtes Backblech geben.
Shitakepilze einweichen und in Stucke schneiden. Bambussprossen in Sti-
cke, Paprikaschoten in Streifen und Zucchini in Wurfel schneiden. Gemiuse
mit Sojasprossen und Mais mischen und auf dem Teig verteilen.

Eier, Sojasauce, Koriander, Salz und Pfeffer verrihren und gleichmafig
Uber das Gemuse geben. Gemusekuchen mit Sesam bestreuen und im
Backofen auf 180° C ca. 20 Minuten backen.

Gemuse Eierkuchen 9 Ei M

Far 12 Stiuck 1 Stuck = 2 Points
1 kg Karotten

800 g Champignons

5 Stangen Lauch

Salz, Pfeffer

2 TL Pflanzenmargarine

9 Eier
250 ml Milch

2 El Schmand
4 TL franzosische Krauter (TK)

Karotten und Champignons in Scheiben und Lauch in Ringe schneiden. Ka-
rotten in kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten blanchieren. Tiefes Back-
blech mit Margarine einfetten und Gemuse schuppenférmig einschichten.
Eier mit Milch, Schmand und Krautern verquirlen, salzen, pfeffern und u-
ber das Gemuse giel3en. Blech im Ofen schieben und im Backofen auf 200°
C ca. 20 Minuten backen.

Tipp: Dazu schmecken vorzuglich Ofenkartoffeln und Baguettebrot.

Geriebener Teig Kasewahe 4 Ei M

300 g Mehl,

150 g kalte Butter,

3 bis 4 El kaltes Wasser,
1 Prise Salz



Mehl in eine Schussel sieben, kalte Butter in kleinen Stickchen dazuge-
ben. Beides mit den Handen leicht reiben bis die Masse gleichmalig kri-
melig ist. In die Mitte eine Vertiefung machen. Kaltes Wasser und Salz
hineingeben. Mit einem Kochloffel vermengen. Rasch kneten, bis der Teig
nicht mehr klebt. 30 min kalt stellen. Ein rechteckiges Kuchenblech mit
Backpapier belegen. Den Teig in der entsprechenden Form auswallen, am
Rand 2 cm hochziehen, einstechen.

30 g Mehl,

500 ml Milch,
Muskatnuss

150 g ger Kéase,

4 Eier,

Salz,
Kimmel,

200 ml Sauerrahm

Mehl und Milch in einem Topf geben und unter Ruhren aufkochen. Die Ub-
rigen Zutaten darunter mischen und auf den vorbereiteten Teigboden ge-
ben.

In dem auf 180° C vorgeheizten Backofen ca. 30 Min backen.

Griebenblootz M
Aus

250 g Mehl,
10 g Hefe,

125 ml Milch,

1 Tl Salz,

40-50 g Fett nach Geschmack

etwas Kummel, bereitet man einen Hefeteig. Der dunn ausgewellte salzige
Hefeteig wird mit einer Mischung aus

2 Tas. saurer Sahne,

1 El Mehl und

2 Eiern bestrichen. Dann werden etwas feingeschnittenen Zwiebeln,
Kimmel und eine Tasse Grieben daruber gestreut. Das Ganze backt man
bei 180-200°C, 25-30 min.



Kartoffel Pizza Asgabad 6 Ei M

1 Backblech a 44 cm

Teig

600 -1000 g Pellkartoffeln mit

0,5 TI Kimmelsamen

2 El getrockneten Oregano / wilder Majoran
Salz

1 Tl Gewurzsalz

6 + Pfefferk6érner gemorsert

2 oder 3 Eigelb
60 - 100 g Kartoffelmehl

Backpapier

Belag

Tomatenmark

1 kg Tomaten

1 Glas (140 g ) grune Oliven mit Paprika gefullt, klein gewiegt
1 Ziegenfeta ca 150 g

3 Ei

2 oder 3 Eiweil}
ca 200 - 250 g Ziegenkése ( Rolle )

Milch

1 Tl Gewurzsalz ( Brecht)

1 gehauften El Kartoffelmehl

Mittelalten Gauda, reichlich, ca 300 g + oder mehr
Paprikagranulat

Teig Zubereitung

Die mit Kimmelsamen gekochten Pellkartoffeln mit kalt Wasser abschre-
cken, pellen, + gleich durch die Presse drucken.

Backofen auf 200°C vorheizen, ( bevor Mann / Frau die Kartoffeln ab-
schreckt)

Mit Gewdlrze, Eigelb + Kartoffelmehl vermischen , sollte ein geschmeidiger
Teig werden , die Menge des Kartoffelmehls richtet sich nach der Kartof-
felart, ich komme meist mit ca 70 g hin , bei vorwiegend festkochend.
Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben, glatt strei-
chen, nehme meist die nassen Hande, zum Schluss dann einen Teigscha-
ber.

Backblech in den auf



200°C vorgeheizten Backofen auf die mittlere Schiene ca 20-25 min ba-
cken.

( abwaschen , aufrdumen.)

Belag Zubereitung

Auf den vorgebackenen Kartoffelteig mit einem Teigschaber ca 0,25 Tube
Tomatenmark streichen.

Mit den in Scheiben geschnittenen Tomaten belegen.

Die kleingewiegten Oliven drauf verteilen.

Mit reichlich grobgeraspelten Gauda bedecken.

Eier + Eiweil in ein Liter Mal3 geben, grob zerkleinerten Feta + Ziegenka-
se sowie Gewdulrzsalz mit einem elektrischen Purierstab + auffullen mit
Milch auf ca 1 | , sowie noch 1 guten El Kartoffelmehl einrtihren, + drtber
gielen., + mit Paprikagranulat bestreuen

In den noch heilRen Backofen geben

Bei 160°C Umluft ca 40- 50 min backen.

Bei Ober - + Unterhitze auf ca 190 -200°C vorheizen, + ca 30- 35 min ba-
cken.

Es schmeckt warm/heil3 ebenso aber auch kalt.

Eigenes Rezept Samstag, 15. Oktober 2005,

Kartoffelblootz 2 Ei M

Aus
250 g Mehl,
10 g Hefe,

125 ml Milch,

1Tl Salz,

40-50 g Fett nach Geschmack

etwas Kimmel, bereitet man einen Hefeteig. Es werden
750 g gekochte, geriebene Kartoffeln mit

2 El Mehl,

2 El zerlassener Butter,

1 Tasse saure Sahne,
2 Eier und
etwas Salz und Pfeffer verrihrt

und auf den dunn ausgewellten salzigen Hefeteig verteilt. Mit Butterflock-
chen bestreut und bei



200-220°C, 20-25 Min. gebacken.

Knuspriger Gemuse Tofu Kuchen 1 Ei
Far 12 Stuck 1 Stuck = 2,5 Points

Flr den Murbeteig:

240 g Vollkornmehl
120 g Halbfettmargarine

1 Ei
Salz

Fur den Belag:

400 Zwiebeln

400 Champignons

Pfeffer

geriebene Muskatnuss

400 Strauchtomaten

100 g Tofu

1/8 | Gemusebrihe (1 TL Instant)
2 TL Olivenadl

1 TL Senf mittelscharf

Vollkornmehl in eine Schussel geben, Margarine, Ei, 1 Prise Salz und 3
Essloffel Wasser zugeben, alles zu einem Murbeteig verarbeiten, ca. 20
Minuten kuhl stellen, ausrollen und auf ein mit Back-Folie ausgelegtes

Backblech geben.

Zwiebeln in Ringe, Champignons in Scheiben schneiden, beides in einer
beschichteten Pfanne fettfrei andinsten und mit Salz, Pfeffer und Muskat
wilrzen. Tomaten vierteln, mit Zwiebelringen und Champignonscheiben

mischen und auf dem Teig verteilen.

Tofu mit Gemusebriuhe und Olivendl purieren, mit Senf, Salz und Pfeffer
abschmecken und tber das Gemiuse geben. Gemuse-Tofu-Kuchen im

Backofen auf

200° C ca. 25 Minuten backen.

Krauter Quark Kuchen 6 Ei M
Far 12 Stuck 1 Stuck = 4,5 Points
Fur den Teig:

250 g Mehl

130 g Halbfettmargarine

\%



1 Ei
Salz

Far die Fullung:
2 Zwiebeln

825 g Magerquark
60 ml fettarme Milch
5 Eier

80 geriebener Kéase

2 El gehacktes Basilikum
2 El gehackte Petersilie
2 El Schnittlauchringe

1 El gehackter Oregano
Pfeffer

geriebene Muskatnuss

Mehl in eine Schiussel geben, mit Margarine, Ei, 1 Prise Salz und ca. 2 El
Wasser zu einem geschmeidigen Teig verkneten, zu einer Kugel formen
und ca. 30 Minuten an einem warmen Ort zugedeckt gehen lassen. Zwie-
beln fein hacken und in einer beschichteten Pfanne fettfrei andinsten.
Quark, Milch, Eier, Zwiebeln, Kase und Krauter verriuhren und mit Salz,
Pfeffer und Muskat wurzen. Ein Backblech mit Back-Folie auslegen, Teig
ausrollen, darauf legen und einen Rand hochziehen. Quark-Masse darauf
geben und im Backofen auf der mittleren Schiene

bei 200° C ca. 35 Minuten backen.
Tipp: Dazu schmeckt sehr gut ein Rote Bete Salat.

Mallorquinischer Kuchen
Far 12 Stuck 1 Stick = 3 Points

Far den Teig:

400 g Mehl

1 Wuirfel Hefe
Salz

80 ml Olivendl

Fur den Belag:

4 gelbe Paprikaschoten

2 grune Peperoni

600 g Tomaten

400 g Mangold (oder 300 g Blattspinat TK)



6 Knoblauchzehen

Pfeffer

1 El gehackte Oregano

Saft von 1 Limette (oder Zitrone)
6 El Tomatenmark

1 El Krauter der Provence (TK)

Mehl in eine Schussel geben und in die Mitte eine Vertiefung schieben. He-
fe hineinbrockeln 5 El lauwarmes Wasser zugeben und ca. 15 Minuten zu-
gedeckt an einem warmen Ort gehen lassen. 1 Prise Salz und Olivendl
zugeben, zu einem glatten Hefeteig verkneten und nochmals abgedeckt
30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

Paprikaschoten in Streifen und Peperoni in Ringe schneiden. Mangoldblat-
ter grob hacken, Tomaten vierteln und Knoblauch zerdrucken. Gemiuse in
einer beschichteten Pfanne kurz anschmoren, mit Salz, Pfeffer und Limet-
tensaft wirzen und zum Schluss Oregano unterheben.

Teig ausrollen und auf ein mit Back-Folie ausgelegt Backblech geben. To-
matenmark mit Krautern verruhren und auf den Teig streichen. Gemuse
auf dem Teig verteilt

und im Backofen auf 180° C ca. 30 Minuten backen.

Mausekuchen M

500 g Mehl,
50 g Zucker,
80 g Schweineschmalz,

Y, Ltr. Milch,
1 Wurfel Hefe,

aus Mehl, Zucker, Fett, Hefe und Milch einen Hefeteig kneten, gehen las-
sen ca. ¥2 cm dick ausrollen, die Stracke einrollen, auf ein gefettetes
Backblech legen, einstechen, nochmals gehen lassen,

bei 180° C 45 min backen.

Quarkolteig fur Pizza 1 Ei M

200 g Quark,

4 El Milch,



1 Ei,

8 El O,

1Prs. Salz,

400 g Mehl,

1 Tute. Backpulver,

Alle Zutaten zu einem Teig kneten, und auf ein Blech ausrollen, oder zu
runden Boden formen.

Bei 175-200° C etwa 25- 30 min backen.
Je nach Belag.

Schichtgemuse M

a la Greek

Fur 4 Portionen 1 Portion = 4,5 Points
2 Squash (Mini Kurbis)

2 Salatgurken

1 kleine Aubergine

6 Fleischtomaten

2 Zwiebeln

2 TL Olivenadl

3 Knoblauchzehen

90 g Manouri (oder Feta)
1/8 L Gemusebrihe (1 TL Instant)

300 g Saure Sahne

Krautersalz
Pfeffer

1 TL Thymian
1 TL Basilikum

Squash, Gurken, Aubergine, Tomaten und Zwiebeln in Scheiben schnei-
den. Ein tiefes Backblech mit Ol einpinseln und Gemiisescheiben schup-
penférmig Uberlappend darauf schichten.

Knoblauch zerdricken. Kase mit Gemusebruhe purieren und mit Saurer
Sahne verquirlen. Knoblauch zugeben und mit Krautersalz, Pfeffer, Thymi-
an und Basilikum abschmecken. Schichtgemuse im

Backofen auf 220°C ca. 25 Minuten backen.

Spinat Karotten Kuchen 4 Ei + 3 Eigelb M
Far 12 Stuck 1 Stiuck = 3 Points



Flr den Teig:

200 g Mehl
90 g Halbfettmargarine

3 Eigelb

Far die Fullung:

1 Zwiebel

400 g Karotten

400 g Spinat (TK)

1/4 | Gemusebrihe (2 TL Instant)
Salz, Pfeffer

geriebene Muskatnuss

250 ml Milch
4 Eier

4 El Schmand

Mehl in eine Schiussel geben, mit Margarine, Eigelb und 4 El Wasser zu ei-
nem festen Teig verkneten und ca. 30 Minuten kuhl stellen. Zwiebel und
Karotten in Wiurfel schneiden und in einer beschichteten Pfanne fettfrei
andunsten. Gemusebrihe zugeben, Spinatblatter zugeben, einige Minuten
leicht kocheln lassen, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken, gut ab-
tropfen lassen und zur Seite steilen.

Murbeteig dunn ausrollen, auf ein mit Back-Folie ausgelegtes Backblech
geben und Gemusemasse darauf verteilen. Milch, Eier, Schmand, Salz,
Pfeffer und Muskat verquirlen und gleichméafig uber den Spinat-Karotten-
Kuchen giel3en.

Blech auf 180° C ca. 30 Minuten backen.

Zucchini Tomaten Kuchen 1 Eigelb M
Far 12 Stuck 1 Stick = 4 Points

260 g Mehl
130 g Halbfettmargarine

1 Eigelb
Salz

Fur den Belag:

1 kg Zucchini
800 g Fleischtomaten



250 g Mozzarella
125 ml fettarme Milch

60 ml Sahne (30% Fett)

Pfeffer
Chilipulver
geriebene Muskatnuss

Mehl in eine Schussel geben, Margarine, Eigelb und 1 Prise Salz und 3 El
Wasser zugeben, alles zu einem festen Teig verkneten und ca. 20 Minuten
kahl stellen. Zucchini und Tomaten in diinne Scheiben schneiden.
Murbteig dinn ausrollen (wird wirklich hauchdunn) und auf ein mit Back-
folie ausgelegtes Backblech geben. Zucchini- und Tomatenscheiben auf
den Teig schichten. Mozzarella mit Milch und Sahne purieren. Mit Salz,
Pfeffer, Chilipulver und Muskat wirzen und uber das Gemduse giel3en und
im Backofen auf der mittleren Schiene bei 200 Grad (Gas Stufe 3, Umluft
180 Grad) ca. 30 Minuten backen.

Rhabarber

Fruchtiger Rahmkuchen 4 Ei M

Zutaten fur ca. 20 Stlcke
500 g Mehl

1/2 Wurfel Hefe

50 g Zucker

50 g Butter

4 Eier

1/4 | warme Milch

500 g Apfel

500 g Aprikosen

500 g Rhabarber

1 Dose gesulte Kondensmilch (z.B. Nestle Milchmadchen)
1 gehéaufter El Vanillepuddingpulver

1 El Zitronensaft

Zubereitung

1. Mehl in eine Schissel sieben Mulde eindricken. Hefe hinein-
bréckeln, mit etwas Zucker bestreuen. Restlichen Zucker, Butter
in Flockchen, 1 Ei auf den Mehlrand geben. Alles von aufen nach
innen grundlich verkneten. Dabei langsam die Milch dazu giel3en.
Teig zugedeckt zu doppeltem Volumen aufgehen lassen.



2. Fruchte abbrausen. Apfel entkernen und in Spalten schneiden.
Aprikosen halbieren und entsteinen. Rhabarber in Stiucke teilen,

mit ca. 50 ml Wasser kurz aufkochen und abtropfen lassen.

3. Hefeteig auf leicht bemehlter Arbeitsflache ausrollen. Ein mit
Backpapier belegtes Blech damit auslegen. Frichte darauf geben.

4. Ofen auf 200 °C vorheizen. Kondensmilch mit 3 Eiern, Puddingpulver
und Zitronensaft verquirlen. Uber die Friichte gieRen. Kuchen

ca. 30 min backen.

Zubereitung ca. 40 min
Backzeit- ca. 30 min

Gedeckter Rhabarber Butterkuchen 1 Ei M

Zutaten fur ca. 24 Stucke

Rhabarber-Kompott

1 kg Rhabarber

200 ml Kirschsaft

125 g Zucker

1 Stuckchen Zimtstange

1 Tute Puddingpulver "Vanille™ (fur 1/2 | zum Kochen)

Hefeteig

50-60 g Hefe

1 El (10 g) + 60 g Zucker

625 g Mehl (Type 405 oder 550)

abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone
1 Ei (Gr. M oder L)

75 g Butter

gut 300 ml Milch

Mehl zum Ausrollen
Fett fur die Fettpfanne

Belag

ca. /5 g Butter

100 g Mandelblattchen
50 g Zucker

1 Tate Vanille Zucker

Zubereitung

1. Rhabarber putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Rhabarber, 150
ml Kirschsaft, Zucker und Zimtstange aufkochen.



Puddingpulver und Rest Saft verruhren. In die kochende Flussigkeit ruh-
ren. Nochmals aufkochen, Zimt entfernen und Kompott

abkuhlen lassen.

2. Hefe und 1 El Zucker verruhren. Mehl, 60 g Zucker, Zitronen-
schale und Ei in eine Schussel geben. Butter schmelzen und

kalte Milch zugiel3en. Die lauwarme Mischung zum Mehl giel3en.

Hefe zufugen und alles zu einem glatten Teig verkneten. Zuge-
deckt an einem warmen Ort 30-40 min gehen lassen.

3. Eine Fettpfanne (ca.35 x 38 cm) fetten und leicht mit Mehl
bestauben. Teig nochmals kurz durchkneten. Gut die Halfte des
Teiges auf der Fettpfanne ausrollen. Kompott darauf verstreichen.
Rest Teig auf wenig Mehl in Blechgrol3e ausrollen. Auf die Rhabarber-
schicht legen.

4. Dellen in die Teigdecke drucken und Butter in Flockchen hinein-
geben. Mit Mandelblattchen, Zucker und Vanille Zucker bestreu-

en. Kuchen nochmals ca. 15 min gehen lassen.

5. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd 175 °C / Umluft 150° C /

Gas Stufe 2) 30-40 min goldbraun backen. Kuchen heraus nehmen und
auskuhlen lassen. Nach Belieben geschlagene Sahne servieren.
Zubereitungszeit ca. 2 Stunden.

Rhabarber Apfel Kuchen 1 Ei M

Zutaten fur 1 Backblech

Far den Teig
400 g Mehl
1 TI. Backpulver

1 Ei

125 g Zucker
1 Prise Salz
250 g Butter

Zum Belegen

1 El. Semmelbrosel

2 kg Rhabarber

1 kg Apfel

250 g Zucker

je 1/2 Tl. Zimtpulver, ungemahlener Koriander
1/8 | Wasser

FUr den Guss



2 Tute roter Tortenguss
4 gestrichene El. Zucker

Fur die Vanillecreme
4 Blatter Gelatine

1/2 1 Milch

1 1/2 Tute Vanille-Puddingpulver
3 El. Zucker

1/4 | Sahne
Braucht etwas Zeit

Vorbereitungszeit 1 1/2 Stunden

Backzeit 35 min
Zeit zum Fertigstellen 1 Stunde

Das Mehl mit dem Backpulver, dem Ei, dem Zucker, dem Salz und der
Butter in Flockchen mit den Knethaken des Handrihrgerats vermengen,
dann mit den Handen rasch zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zu
einer Kugel formen, in Folie wickeln und 1 Stunde kuhl stellen.

Die Rhabarberstangen von den Enden befreien, die Faden abziehen, die
Stangen waschen und in 2 cm lange Stiicke schneiden. Die Apfel vierteln,
schéalen, vom Kerngehause befreien und in Scheibchen schneiden.

Das vorbereitete Obst in einem Topf mit dem Zucker, dem Zimt und dem
Koriander mischen. Das Wasser hinzufugen und das Obst im geschlosse-
nen Topf etwa 5 min dunsten.

Das Kompott in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft auffangen.

Ein Blech mit Butter einfetten.

Den Backofen auf 225vorheizen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache in Backblechgrél3e ausrollen,
mit etwas Mehl bestauben, zusammenrollen und auf das Backblech legen.
Mit einer Gabel mehrmals einstechen. Die offene Seite des Backblechs mit
einem doppelt gefalteten Streifen Alufolie abschlieRen. Den Teig 5 min auf
der mittleren Schiene vorbacken, danach mit den Semmelbréseln bestreu-
en. Das Kompott auf den Murbeteig verteilen.

Den Kuchen auf der mittleren Schiene etwa 30 min backen

und abkuhlen lassen. Den aufgefangenen Obstsaft mit Wasser auf 1/2 |
Flissigkeit auffullen und den Tortenguss nach Anweisung auf der Packung
mit dem Zucker und dem Saft zubereiten.

Den Guss gleichmallig uber das Kompott verteilen und erstarren lassen.
Fiar die Vanillecreme die Gelatine 10 min in kaltem Wasser einweichen. 6
El Milch mit dem Puddingpulver und dem Zucker verruhren. Die restliche
Milch zum Kochen bringen. Das angeruhrte Puddingpulver untermischen,



den Pudding nochmals aufwallen und unter Rihren abkuhlen lassen. Die
Sahne steif schlagen. Die Gelatine gut ausdricken und in einem Topfchen
bei sehr schwacher Hitze unter Ruhren auflésen, 2 El Schlagsahne unter-
mengen und diese Mischung unter die Ubrige Schlagsahne ziehen.

Die Schlagsahne mit dem Schneebesen unter den Vanillepudding heben.
Die Creme in einen Spritzbeutel mit gro3er Sterntulle fullen, diagonal ein
Gitter auf den Kuchen spritzen und diesen in 24 Stiucke schneiden.

Rhabarber Krokant Kuchen 4 Ei M

Fur etwa 20 Stucke

Far den Teig

400 g Mehl

1 Tute Trockenhefe
80 g Zucker

1 Tute Vanillezucker

150 ml lauwarme Milch
150 g Butter

2 Eier

Aullerdem
Butter fir das Blech

Fur den Belag
1,25 kg Rhabarber

2 Eier

350 g Magerquark

100 g Zucker
1 Tute Vanillepuddingpulver
abgeriebene Schale 1 unbehandelten Zitrone

125 g Schlagsahne

Zum Bestreichen
3 El Johannisbeergelee

Zum Bestreuen



25 g Krokant

1. Das Mehl mit der Hefe, dem Zucker und dem Vanille Zucker mischen.
2. Die Milch, die Butter und die Eier dazugeben und alles zu einem glatten,
geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig zugedeckt so lange gehen las-
sen, bis er sich verdoppelt hat.

3. Anschlielend auf einem Backblech ausrollen.

4. Fur den Belag den Rhabarber waschen, putzen, trockentupfen und in
etwa 5 cm lange Stucke schneiden.

5. Die Eier trennen. Den Quark mit dem Zucker, dem Vanillepuddingpul-
ver, der Zitronenschale und den Eigelben verrihren.

6. Das Eiweil3 zu steifem Schnee schlagen. Die Sahne ebenfalls steif
schlagen. Beides vorsichtig unter die Quarkmasse heben und diese an-
schliellend auf den Hefeteig streichen.

7. Die Rhabarberstlicke auf dem Kuchen verteilen. Im vorgeheizten Back-
ofen auf der 2. Schiene von unten backen.

8. Herausnehmen und auf einem Kuchengitter auskuhlen lassen.

9. Das Gelee glattruhren und den Kuchen damitb6estreichen. Mit dem
Krokant bestreuen.

Backzeit etwa 40 min

Elektroherd 180-200 °C
Gasherd Stufe 2-3
Umluft 160-180 °C

Rhabarberblootz 1 Ei M

Man rahrt mit 125 ml Milch

10 g Hefe glatt und macht in die Mitte von

250 g Mehl einen weichen, glatten Vorteig. Mit einem Tuch bedeckt in der
Warme gehen lassen. Dann gibt man

40-50 g Fett und

30-40 g Zucker,

1 Ei,

etwas Salz und nach Belieben

etwas Zitronenschale oder Anis hinzu und schafft den Teig mit der Hand
solange, bis der glatt ist, Blasen wirft und sich von Hand und Schissel
I6st. Nun lasst man ihn bedeckt in der Schissel zu doppelter Gré3e gehen.
Dann wellt man ihn auf einem bemehlten Brett auf die Groél3e eines mittel-
grol3en runden Backbleches aus. Den suf3en Hefeteig belegt man ausrei-
chend mit geschaltem, in Sticke geschnittenem und eingezuckertem Rha-
barber. Vermischt Paniermehl mit Zucker und Zimt, bestreut damit den
Blootz und legt Butterstiickchen darauf. Das Ganze backt man

bei 170-190°C, 35-45 min.



Rhabarberkuchen 1 Ei M
(Ofenblech)

Flr den Teig

500 g Mehl

1 P Hefe

100 g Margarine
2 El Ol

250 ml Milch

75 g Zucker
1 P Vanillezucker

1Ei

1 Pr Salz

Fur den Belag
1500 g Rhabarber
Streusel

Alle Zutaten sollten Zimmertemperatur haben, die Milch lauwarm sein.
Zwei Drittel des Mehls mit allen Zutaten verrihren

Diesen Teig mindestens eine halbe Stunde gehen lassen.

Den Rhabarber schalen und waschen. Nun das restliche Mehl unterkneten
und den Teig auf dem Blech mit Belag nochmals gehen lassen.

Ca. 40 min. bei Mittelhitze backen.

Streusel

Fur ein Blech
500 g Mehl

250 g Butter
100 g Zucker

1 P Vanillezucker

FUr eine runde Form

170 g Mehl

85 g Butter

35 g Zucker

1/2 P Vanillezucker

Zucker, Vanillezucker und Butter verrihren.

Kurz das Mehl unterkneten bis Streusel entstehen



Rhabarberkuchen 4 Ei

Zutaten

1 kg Rhabarber,

250 g Butter oder Margarine,
250 g Zucker;

1 Tute Vanille Zucker,

1 Prise Salz,

4 Eier,

300 g Mehl,

100 g Speisestarke,

1 Tute Backpulver,

Schale 1 unbehandelten Zitrone,
100 g gemahlene Mandeln,

75 g Puderzucker,

2-3 El Zitronensaft,

Fett furs Blech.

Zubereitung

Rhabarber putzen, waschen und in etwa 2 cm grofl3e Stlcke schneiden.
Fett, Zucker und Vanille-Zucker mit der Prise Salz in einer Schussel
schaumig ruhren. Nach und nach die Eier unterrihren. Mehl, Speisestarke
und Backpulver dartber sieben. Abgeriebene Zitronenschale und Mandeln
zufigen und alles unterrihren. Zum Schluss Rhabarberstliicke unterheben.
Teig in eine gefettete Fettpfanne des Backofens geben und glatt verstrei-
chen.

Im vorgeheizten Backofen (E--Herd 200/ Gasherd Stufe 3) 45-50 min
backen.

Danach abkuhlen lassen. Puderzucker mit etwas Zitronensaft glattrihren
und den Kuchen damit gleichméalig bestreichen. Nach Belieben dazu ge-
schlagene Sahne mit etwas Zucker gesulit reichen. Ergibt ca. 24 Stlcke.

Rhabarberkuchen 5 Ei M

vom Blech

Fur 25 Stucke

Teig
375 g Mehl

1 Wirfel Hefe (42 g)
50 g Zucker

150 ml lauwarme Milch



1 Prise Salz
100 g Butter oder Margarine

Belag

2 kg Rhabarber

100 g Zwieback

75 g Butter oder Margarine
3 Tute Vanille Zucker

100 g Mandelblattchen

Aullerdem

etwas Mehl zum Ausrollen
Fett fur das Blech

Eierguss
5 Eier
200 g Creme fraiche

200 ml Schlagsahne
200 g Zucker

Zum Bestreuen
75 g Zucker

Das Mehl in eine Schussel geben, eine Mulde hineindricken und die Hefe
hineinbrockeln. Etwas Zucker dartberstreuen, die Milch dartbergiel3en
und die Hefe darin auflésen. Restlichen Zucker, Salz und das Fett in Fl6ck-
chen auf dem Mehlrand verteilen und alle Zutaten zu einem geschmeidi-
gen Teig verkneten. Den Teig zugedeckt an einem warmen Platz gehen
lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat, etwa 30-40 min.

Rhabarber waschen, putzen, die aul3ere Haut von oben nach unten abzie-
hen und in 1 cm lange Sticke schneiden. Zwieback in einen Gefrierbeutel
geben und mit der Kuchenrolle zerdricken. Zwiebackbrosel in Butter oder
Margarine so lange résten, bis es duftet. Aus der Pfanne nehmen und Va-
nille Zucker und Mandelblattchen untermischen.

Den Teig noch einmal kraftig durchkneten. Auf der bemehlten Arbeitsfla-
che auf Saftpfannengréf3e ausrollen. Den Teig in die gefettete Saftpfanne
legen und am Rand hochziehen. Die Zwiebackmasse darauf verteilen.
Noch einmal 15 min gehen lassen. Den Rhabarber gleichmalig darauf ver-
teilen.

Fur den Guss Eier, Creme fraiche, Schlagsahne und den Zucker gut ver-
riuhren und Uber den Kuchen giel3en. 75 g Zucker dartiberstreuen. Den
Kuchen auf der mittleren Einschubleiste



im vorgeheizten Backofen backen.

Danach kann der Kuchen evtl. noch einmal mit etwas Zucker bestreut
werden.

Backzeit etwa 40 min

Elektroherd 200 °
Gasherd Stufe 3
Umluft 175 °

Rhabarberschnitten mit 4 Ei M

Vanille Schmand Guss

Ruhrteig:
250 g Butter
250 g Zucker
250 g Mehl

4 Eier

1 Vanille Zucker

2 Tl. Backpulver

Den Ruhrteig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Bachblech streichen.
600 g Rhabarber waschen und in Stliicke schneiden.

(Im Rezept steht 600 g. Ich mache es immer nach Augenmal3, so das es
far ein Blech reicht. Sieht es zuwenig aus, hole ich noch eine Stange aus
dem Garten)

Die rohen Rhabarbersticke in den Teig drucken.

30 Min bei 175° backen
In der Zwischenzeit aus

700 ml Milch,

80 g Zucker und

2 Packchen Vanillepuddingpulver einen Pudding kochen. Unter den war-
men Pudding

2 Becher Schmand ruhren.

Auf dem Boden verteilen und nochmals 15 Min. bei 175° backen.
Schmeckt kalt aus dem Kuhlschrank am besten.

Schmand Kuchen

Apfel Schmand Kuchen 4 Ei M



200 g Magerquark,

125 ml Milch,

125 ml Ol,

100 g Zucker,

Mark einer Vanilleschote,
Vanillezucker,

eine Prise Salz,

400 g Mehl,

1 Tute Backpulver,

Ol zum einfetten.

Fallung
1 ¥4 kg sauerliche Apfel,

4 Eier,
50 g Zucker,

2 Becher Schmand,

100 ml Sahne,

abgeriebene Zitronenschale.

Quark mit Ol, Milch, Zucker und den Gewiirzen verrithren. Mehl mit dem
Backpulver Uber die Quarkmasse sieben, erst mit dem Loffel untermi-
schen, dann rasch mit de Handen zu einem geschmeidigen Teig verkne-
ten. 2/3 des Teiges ausrollen und das gefettete Blech damit auskleiden.
Apfel schalen mit einem Ausstecher die Kerngehause entfernen. Apfel in
Scheiben scheiden und auf den Teig verteilen. Fur den Guss Eier, Zucker,
Schmand, Sahne und Zitronenschale verruhren, auf den Apfelscheiben
verteilen. Den restlichen Teig dunn ausrollen und in dunne Streifen
schneiden. Zu einem Gitter Uber die Apfel legen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175°C ca. 30-40 min backen

Becher Kuchen 3 Ei M

Zutaten

250 g Schmand

1 Becher Zucker
2 Becher Mehl
1 Tute Backpulver

3 Eier



dieses zu einem Ruhrteig verarbeiten und auf einem
Backblech gut verstreichen.(Backpapier) 10-15 min
auf der 2. Schiene von unten 200-225 goldgelb backen.

Belag

200 g zerlassene Butter,

1 Becher Zucker,

200 g gehobelte Mandeln,

3 El. Milch vermengen, auf den Kuchen geben
und tUberbacken. (ca. 10 min

Blechkuchen 8 Ei M

1 kg frische oder 2 Glaser (a 720 ml) Sauerkirschen

100 g Zartbitter-Schokolade

Fett und Paniermehl fur die Fettpfanne
500 g weiche Butter/Margarine

500 g Zucker

1 Prise Salz

8 Eier (Gr. M)

500 g Mehl

2 TL Backpulver

Yal + ca. 5 EL Eierlikor

200 g Schmand oder Creme fraiche

400 g Schlagsahne

2 Packchen Vanille Zucker
evtl. frische Kirschen,
gehackte Schokolade und Minze zum Verzieren

Kirschen waschen, trockentupfen, entstielen und entsteinen (Kirschen aus
dem Glas abtropfen lassen). Schokolade grob hacken.

Eine Fettpfanne (ca. 32 x 39 cm) fetten und mit Paniermehl aus streuen.
Fett, Zucker und Salz cremig ruhren. Eier einzeln unterrihren. Mehl und
Backpulver mischen und im Wechsel mit 1/4 Liter Eierlikér unterrihren.
Dann die Schokolade unterrihren. Herd: 175°C/Umluft: 150°C/ Gas: Stufe
2) 50-55 Minuten backen. Auskuhlen lassen.

Schmand und Sahne cremig aufschlagen, dabei Vanille Zucker einrieseln
lassen. Schmand-Sahne auf den Kirschkuchen geben und wellenférmig
verstreichen. Mit ca. 5 EL Eierlikdr und nach Belieben mit frischen Kir-
schen, gehackter Schokolade und Minze verzieren



Cefrisch Kuchen mit Schmand 4 Ei M

Far den Biskuitteig

4 Eier

2 El heiles Wasser
125 g Zucker

1 Tuate. Vanille Zucker
125 g Mehl

25 g Speisestarke

1 Tl Backpulver

Fur den Belag

2 El Wasser
3 geh. El Orangenmarmelade
10 Blatt weil3e Gelatine

600 ml Sahne

800 g Schmand

125 g Zucker

100 g Cefrisch Pulver Orangen-Geschmack
2 Dosen Cocktailfruchte (je 400 g)

6 Blatt weil3e Gelatine

500 ml Fruchtsaft

Aus den genannten Zutaten einen Biskuitteig herstellen. einen Backrah-
men auf ein gefettetes, bemehltes Backblech stellen, den Teig auf das
Backblech streichen. Ober-/Unterhitze ca. 200° C

Backzeit etwa 12 Min.

Den Boden erkalten lassen. Flur den Belag die Orangenmarmelade nach
Belieben durch ein Sieb streichen, mit Wasser aufkochen und auf den vor-
gebackenen Boden streichen. Gelatine einweichen. Die Sahne steif schla-
gen. Den Schmand mit Zucker und Cefrisch verrihren. Die Gelatine aus-
dricken, auflésen. Erst etwas von der Schmandmasse unter die Gelatine
heben, dann alles unter die Schmandmasse heben. Sahne unterheben. Die
Masse auf den Boden verteilen und fest werden lassen. Die Cocktailfriichte
auf einem Sieb abtropfen lassen, den Saft auffangen und 500 ml abmes-
sen. die Fruchte auf der festgewordenen Masse verteilen. Gelatine einwei-
chen, ausdricken und auflésen. Den Saft mit der Gelatine verruhren, et-
was stehen lassen. Wenn der Saft anfangt, dicklich zu werden, auf den
Frichten verteilen und fest werden lassen.



Lebkuchen Schmand Rauten 5 Ei M

Fur den Belag:
2 Dosen Aprikosen (je 480 g Abtropfgewicht)

Fur den Ruhrteig:

250 g Butter
175 g Zucker
1 Pck. Vanille Zucker

5 Eier

1 Pck. Feine Orangenfrucht
200 g Mehl

2 TL Backpulver

3 TL Lebkuchengewtirz

5 El Aprikosensaft

100 g dunkle Schokolade (70 % Kakao), geschmolzen

Fur den Belag:

2 Pck. Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
100 g Zucker

200 ml Sahne
500 ml Milch

600 g Schmand

50 g gehackte Pistazien

Fur den Belag Aprikosen abtropfen lassen und den Saft auffangen.

Den Ruhrteig mit den oben angegebenen Zutaten herstellen. Einen Back-
rahmen auf ein gefettetes Backblech stellen, den Teig darauf streichen.
Die Aprikosen mit der Wolbung nach oben auf den Teig verteilen.

Fur den Belag Pudding-Pulver mit Zucker und Sahne anruhren. Die Milch
zum Kochen bringen, von der Kochstelle nehmen, das angeruhrte Pud-
ding-Pulver unter Ruhren hinzufiigen, gut aufkochen lassen. Unter den
noch heien Pudding den Schmand ruhren. Die Masse auf den Aprikosen
verteilen.

Ober-/Unterhitze: ca. 180°C
HeiRluft: ca. 160°C

Backzeit: etwa 35 Min.



Nach Beendigung der Backzeit den Backofen ausschalten, den Kuchen a-
ber noch 10 Minuten darin stehen lassen.

Den Kuchen abkuhlen lassen.

Nach Belieben mit Pistazien bestreuen.

TIPP: Die Schmand Rauten kbnnen auch zu einer anderen Jahreszeit ohne
Lebkuchengewurz gebacken werden.

Schmandcreme fir Kuchen M

3 Becher Schmand

1 Becher Schlagsahne
1 Tute Vanillezucker Zucker nach Geschmack

Sahne steif schlagen und mit den anderen Zutaten verruhren. Die
Schmandcreme kann mit folgenden Zutaten verfeinert werden Zimt, pu-
rierte Erdbeeren, kleingeschnittenes Obst oder Dosenobst, Marmelade,
Gelees, Kakao, usw.

Schmandkuchen 1 Ei M

65 g Margarine,
65 g Zucker,

1Ei

150 g Menhl,
1 Tl Backpulver

15 Ltr. Milch,

2 Sahnepudding
200 g Zucker,

3 Becher Schmand

3 Dose. Mandarinen,
1 klarer Tortenguss

Milch, Sahnepudding und Zucker kochen und abkuhlen lassen.
3 Becher. Schmand darunterruhren fertige Masse auf den Teig geben
Mandarinen draufsetzen und

bei 180-200° C 1 Stunde backen



Kuchen abkiuhlen lassen und klaren Guss darauf verteilen.

Schmandkuchen 2 Ei M

500 g Mehl

250 ml lauwarme Milch

1 Wurfel Hefe (2 Tute. Trockenhefe)
50 g Zucker

1 P. Vanillezucker

1 Pr. Salz

2 Eier
4 El Ol

Belag:

500 ml Milch

2 Tute. Vanillepudding zum kochen
4 El Zucker

500 g Schmand

4 Ds. Mandarinen (175 g je Dose)
50 g Mandelsplitter

1. Das Mehl in eine Schussel geben, eine Mulde hineindrucken. Milch
zugielBen. Die Hefe zerbrockeln und mit 1 Tl Zucker und etwas Mehl vom
Rand in die Milch rihren. Den Vorteig zugedeckt an einem waren Ort etwa
15 Min. gehen lassen.

2. Restlichen Zucker, Vanillezucker, Salz, Eier und Ol hinzufiigen und alles
verkneten. Den Teig zugedeckt ca. 30 Min. gehen lassen.

3. 5 El Milch abnehmen und mit dem Puddingpulver und dem Zucker ver-
rahren.

Die Ubrige Milch aufkochen lassen. Angeruhrtes Pulver einrihren und ein-
mal aufkochen lassen. Den Schmand unterziehen. Mandarinen auf ein Sieb
geben und abtropfen lassen.

4. Den Teig auf gefettetes Blech ausrollen. Halfte der Schmandcreme
aufstreichen. Mandarinen in Reihen mit etwas Abstand auflegen.

5. Ofen auf 180 °C vorheizen. Die restliche Creme in einen Spritzbeutel
mit grol3er Lochtulle fullen und in die Zwischenraume spritzen. Mandeln
aufstreuen und 25-30 Min. backen.



Schmandkuchen 3 Ei M

200 g Margarine,

1 Tute Vanillezucker,
200 g Zucker,

250 g Mehl,

3 Eier,
12 Tute Backpulver,

Belag
1 Tute Vanillepuddingpulver

500 g Quark,

%2 L Milch,

Frichte

nach Geschmack Zucker,

2 Tute. klarer Tortenguss,

2 Becher Schmand evtl. mehr

Die erstgenannten Zutaten zu einem Ruhrteig verarbeiten und auf ein ge-
fettetes Backblech streichen.

Backzeit 10-15 Min. bei 200°C.

Pudding nach Vorschrift zubereiten. Schmand und Quark einrihren und
auf den vorgebackenen Teig streichen. Backzeit weitere 20 Min. bei
200°C. Den erkalteten Kuchen mit Fruchten belegen. Tortenguss zuberei-
ten und daruber ziehen.

Schmandkuchen 4 Ei + 2 Eigelb M
Teig

200 g Margarine

200 g Zucker

2 Vanillezucker

4 Eier

250 g Mehl
1 Tute. Backpulver

Belag

578 | Milch (/21 + 1/8 1)
2 Tute. Vanillepudding kochen



150 g Zucker
2 Eigelb

3 Becher Schmand
1-2 GIl. Sauerkirschen

alles zusammenruhren, in den abgekihlten Pudding geben.
Den Belag auf den vorgebackenen Teig geben u.

nochmals 15 Min. bei 180° C backen.
2 Tute. roter Tortenguss auf den abgekuhlten Kuchen streichen.

Habe noch etwas bei dem Schmandkuchen vergessen.

Den Ruhrteig vorbacken, 15-20 Min. bei 175°C

Schneller Blechkuchen mit Schmand 6 Ei M

Ruhrteig aus
350 g Butter
350 g Zucker
1 P. Vanille-Zucker

6 Eier

350 g Mehl
3 TI. Backpulver

Ruhrteig herstellen, Fettpfanne mit Backpapier auslegen und den Teig
darauf verstreichen.

Kuchen bei 170-19025-30 min backen.

Guss

Aus 2 Becher Schmand

250 g Puderzucker
Saft von 1/2-1 Zitrone

Schmand, Puderzucker und Zitronensaft verriihren. Wenn der Kuchen gar
ist, aus dem Backofen nehmen und den Guss auf den heil3en Kuchen ver-
teilen und kaltstellen.



Schneller Blechkuchen mit Schmand 6 Ei M

Ruhrteig aus
350 g Butter
350 g Zucker
1 P. Vanille-Zucker

6 Eier

350 g Mehl
3 TI. Backpulver

Ruhrteig herstellen, Fettpfanne mit Backpapier auslegen und den Teig
darauf verstreichen.

Kuchen bei 170-19025-30 min backen.

Guss

Aus 2 Becher Schmand

250 g Puderzucker
Saft von 1/2-1 Zitrone

Schmand, Puderzucker und Zitronensaft verriuhren. Wenn der Kuchen gar
ist, aus dem Backofen nehmen und den Guss auf den heil3en Kuchen ver-
teilen und kaltstellen.

Sprudelkuchen 5Ei M

5 Eier,

2 Tassen Zucker,

3% Tassen Mehl,

1 Tasse Ol,

1 Tasse Sprudel,

1 Tute. Vanillezucker,

1 Tute Backpulver, zu einem Teig verruhren, auf einem Backblech vertei-
len,

bei 200° C ca. 15 min. backen,

1 Ltr. Milch,

3 Tute. Vanillepuddingpulver,
Pudding kochen und auf den vorgebackenen Kuchen geben,

noch mal 7-10 min. backen,



4 Becher. Schmand,
Zimtzucker,

2 Becher. Schlagsahne,

Schmand und geschlagene Sahne mischen, auf den Kuchen streichen, mit
Zimtzucker bestreuen.

Schokoladen

Amerikanische Brownies 4 Ei M

200 g Zartbitter-Schokolade,

4 Eier,

340 g Zucker,

170 ml Ol,

175 g Mehl,

2 Tl Salz,

1 Tl Backpulver,

2 El Vanillezucker verwenden und entspr. weniger Zucker

Fett fur die Form, Die Schokolade im Wasserbad schmelzen, kurz abkih-
len lassen.

Den Backofen auf 180° C vorheizen.

In einer zweiten Schussel die Eier mit dem Handruhrgerat schaumig
schlagen und dabei langsam den Zucker einrieseln lassen. So lange wei-
terschlagen, bis die Mischung dick und cremig ist und sich der Zucker
ganz aufgelost hat. Das Ol und die geschmolzene Schokolade unterriihren.
In einer dritten Schussel Mehl, Salz, Backpulver und Vanillepulver mit dem
Schneebesen verruhren. Zu der Schokoladen-Eierschaum-Mischung geben
und vorsichtig von Hand unterruhren, bis sich die Zutaten zu einem wei-
chen Teig vermengt haben. Die Fettpfanne des Backofens oder eine Back-
form (etwa 40 x 28 cm) einfetten, den Teig etwa 3 cm hoch einfullen und
mit einem Loffel glatt streichen. Wenn lhre Fettpfanne zu grol} ist, kbnnen
Sie sie mit einem Rand aus Alufolie abteilen.

Im Backofen 190°C; Mitte 20-25 Min backen.
Auskuhlen lassen und dann in 5 cm grof3e Vierecke schneiden.

Birnen Schokokuchen 3 Ei M



Fur den Rihrteig
150 g Butter,

150 g Zucker

Tate. Vanille Zucker

3 Eier

150 g Mehl
30 g Kakaopulver
2 gestr. Tl Backpulver

100 g Raspelschokolade
1 Dose Birnen

Zum Garnieren

75 g Zartbitterschokolade
1 Tl Speisedl

Fur den Belag

3 Be. Creme fraiche

50 ml Birnensaft
50 g Zucker

500 ml Schlagsahne

2 Tute. Vanille Zucker
4 Tute. Sahnesteif
evtl. Birnenspalten

Fur den Teig Butter auf hdochster Stufe geschmeidig ruhren. Nach und
nach Zucker und Vanille Zucker dazugeben. So lange ruhren, bis eine ge-
bundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterrihren. Mehl, Ka-
kao und Backpulver mischen, sieben und portionsweise auf mittlerer Stufe
unterrihren. Raspelschokolade unterheben. Den Teig auf ein Backblech
(30 x 40 cm, gefettet) geben und glatt streichen. Birnen abtropfen lassen,
Saft auffangen und 50 ml fur den Belag abmessen. Birnen in Scheiben
schneiden und auf dem Teig verteilen. Ober-/Unterhitze etwa 180° C
(vorgeheizt) Backzeit etwa 35 Min. Das Backblech auf einen Kuchenrost
stellen und das Gebéack abkuhlen lassen. Zum Garnieren Schokolade in
Stiicke brechen, mit Ol im Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer ge-
schmeidigen Masse verrihren. Die Schokomasse in eine kleine Spritztute
geben, kleine Ornamente auf Backpapier spritzen und fest werden lassen.
Fur den Belag Creme fraiche mit Birnensaft und Zucker verrihren. Sahne
mit Vanille Zucker und Sahnesteif steif schlagen und unter die Creme frai-
che heben. Die Masse auf dem Boden verteilen, glatt streichen, mit Hilfe



eines Tortenkammes verzieren und etwa 1 Stunde fest werden lassen. Mit
Schokoladenornamenten und evtl. Birnenspalten garnieren.

Erika Schnitten 4 Eiweil3 M

Zutaten:
1 Tute. gefrorener Blatterteig,
1 Ei, Himbeerkonfiture,

4 Eiweil3,
Salz,

180 g Zucker,
0,5 Tute. Vanillezucker,

Schokoladentriffel

Zubereitung:

Die Blatterteig-Rechtecke an den Randern vorsichtig mit verquirltem Ei
bestreichen. In die Mitte etwas Himbeerkonfiture geben.

Die Eiweil} schlagen, wenn sie fast steif sind nach und nach die

Halfte des Zuckers zugeben. Unter das steif geschlagene Eiweil}

den restlichen Zucker und den Vanillezucker heben. Die Masse

auf den Blatterteig spritzen und kreuzweise mit Blatterteigstreifen
belegen, die seitlich leicht angedrickt werden. Streifen ebenfalls

mit verquirltem Ei bestreichen, mit Schokotruffeln bestreuen und

bei Mittelhitze backen.

Friedaschnitten 8 Ei M

8 Ei trennen,

6 El kochendes Wasser,
250 g Zucker,

2 Tute Vanillezucker,
250 g Mehl,

2 gestr. Tl Backpulver,

Eiweil3, zu Schnee geschlagen. Eigelb mit Wasser und Zucker schaumig
ruhren, bis die Masse cremig wird. Dann Mehl mit dem Backpulver dazu
sieben verrihren. Zum Schluss den Eischnee vorsichtig unterheben. Masse
auf ein mit Backpapier ausgelegtes, Blech gegeben.

Bei 180° C 15-20 min backen.
1 Tute Vanillepudding



250 g Butter
1-2 Tute Butterkekse

200 g Schokoladenguss

Vanillepudding zubereiten und abkuhlen lassen, gelegentlich umrihren.
Butter schaumig ruhren und den erkalteten Pudding l6ffelweise zugeben.
Buttercreme gleichméalig auf dem Kuchenboden verteilen. Butterkekse in
Rum wenden und auf die Creme legen. Zum Schluss die Kekse mit Scho-
koladenguss Uberziehen.

Fruchtiger Schokoladenblechkuchen 4 Ei M

Zutaten fur 24 Stucke

550 g Mehl

175 g Zucker

2 P. Vanille Zucker

325 g Butter oder Margarine
4 Eier (Gew. Kl. M)

4100 g Speisestarke

1 P. Backpulver

50 g Kakaopulver

1/8 | Milch
2 Dosen (a 850 ml) Pfirsiche

Zubereitung

Fur die Streusel

125 g Menhl,

50 g Zucker und

1 P. Vanille Zucker mischen .

75 g Fett erhitzen, daruber giel3en und alles zu Streuseln
verarbeiten.

25 g Mehl dartber streuen, in der Schussel

durchschutteln und beiseite stellen.

2. Fur den Schokoladenteig ubriges Fett, Zucker und Vanille Zucker
schaumig ruhren. Eier nach und nach zufugen und

cremig ruhren. Restliches Mehl mit Speisestéarke, Backpulver
sowie Kakao mischen und abwechselnd mit der Milch unter-
rihren. Den Teig auf ein gefettetes Backblech streichen.

3. Pfirsiche abtropfen lassen, in breite Spalten schneiden und
auf dem Teig verteilen. Streusel dartber streuen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd 175 °/Gasherd Stufe 2)

ca. 30 min backen.



Zubereitungszeit ungefahr 1 Stunde
Arbeitszeit ca. 30 min

Kirsch Schokoladen Schnitten 8 Ei M

Fur den Ruhrteig

200 g Butter,
200 g Zucker
1 Prise Salz,

8 Eier
200 g Nusse, gerieben

200 g Schokolade, gerieben

250 g Mehl
2 Tl Kakao
2 gestr. Tl Backpulver

Fur den Belag

1 kg Sauerkirschen,
750 ml Kirschsaft
3 Tute. Tortenguss

Zum Dekorieren
500 ml Sahne,

Schokoladenraspel

Butter und Zucker schaumig ruhren. Salz und Eier zugeben und alles gut
verrihren. Dann Nusse, Schokolade, Mehl, Kakao und Backpulver zufugen
und alles zu einem RuUhrteig verarbeiten. Auf ein tiefes, gefettetes Back-
blech streichen. Die gut abgetropften Sauerkirschen darauf verteilen und
bei 180° C (Elektro) im Backofen etwa 40 min backen.

Den Kuchen erkalten lassen. Den Tortenguss nach Packungsanleitung mit
750 ml Kirschsaft herstellen und auf den Kuchen streichen. Die steif ge-
schlagene Sahne und die Schokoraspel auf dem Kuchen verstreichen

Magdalena Schnitten 4 Ei M

7 dag Butter,
14 dag Zucker,



4 Eijer,
10 dag Mehl,

14 dag ger. Schokolade,
7 dag Rosinen.

Eier trennen. Butter mit Zucker und Dotter schaumig rihren. Schokolade
dazugeben. Mehl und Rosinen unterziehen. Eiklar aufschlagen und unter-
heben. Teig auf ein Blech streichen.

Bei 180 Grad 25 Minuten backen.
In Stiicke schneiden und mit Staubzucker bestreuen.

Pfirsich Schokoladen Kuchen 6 Ei M

Fur den Rihrteig

100 g Zartbitterschokolade

250 g Butter
150 g Zucker

6 Ei trennen

250 g Mehl
3 gestr. Tl Backpulver

Fur den Belag

1,5 kg Pfirsiche oder
2 Dosen Pfirsichhalften (Abtropfgewicht je 500 Q)

Zum Bestauben
3 El Puderzucker

Fur den Teig Schokolade in kleine Stucke brechen. Im Wasserbad bei
schwacher Hitze zu einer geschmeidigen Masse verruhren und etwas ab-
kuhlen lassen. Butter oder Margarine auf hochster Stufe geschmeidig ruh-
ren. Nach und nach Zucker unterruhren. So lange ruhren, bis eine gebun-
dene Masse entstanden ist. Eigelb nach und nach unterrihren. Mehl mit
Backpulver mischen, sieben, portionsweise auf mittlerer Stufe unterrih-
ren. Aufgeldste Schokolade untermengen. Eiweil} steif schlagen und un-
terheben. Den Teig in eine Fettfangschale (30 x 40 cm, gefettet) fullen
und glatt streichen.

Fur den Belag Pfirsiche kurz in kochendes Wasser legen (nicht kochen
lassen), in kaltem Wasser abschrecken, enthauten, halbieren und entstei-



nen. Pfirsichhalften aus der Dose in einem Sieb abtropfen lassen. Pfirsich-
halften mit der Schnittflache nach unten dicht an dicht auf den Teig legen.
Ober-/Unterhitze etwa 200° C (vorgeheizt)

Backzeit etwa 40 Min.

Die Fettfangschale auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen erkalten las-
sen und mit Puderzucker bestauben.

Sacherschnitten 7 Ei M

300 g Zucker,

300 g Butter,

7 Dotter schaumig verruhren.

100 g erweichte Kochschokolade dazugeben.

280 g Mehl mit

1/2 P. Backpulver und

1 Msp Natron sowie

Rum damit vermengen.

Zum Schluss noch den Schnee von

7 Eiklar unterheben. auf ein befettetes Blech streichen und bei

170 Grad ca. eine halbe Stunde backen.
Mit Schokoglasur Uberziehen - fertig.

Schoko Birnen Kuchen 4 Ei + 4 Eigelb M

Zubereitungszeit: 50 Min

Fur den Ruhrteig:

200 g Butter oder Margarine
125 g Zucker

1 P. Vanille Zucker

1 Prise Salz

4 Eier (GrolRe M)

125 g Weizenmehl

75 g Speisestarke

15 g Kakaopulver

2 gestr. Tl Backpulver

2 El Milch

Fur die Quarkmasse:



4 Eigelb (Grolze M)
125 g Zucker
Schale und Saft von 1 grol3en Zitrone (unbehandelt)

200 ml Schlagsahne

2 P. Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
125 g zerlassene, abgekuhlte Butter
125 g Rosinen

2 Dosen Birnen (Abtropfgew. je 460 g)

Zum Aprikotieren:

4 geh. El Aprikosenkonfiture
3 El Wasser

Flr den Teig Butter oder Margarine mit den Handruhrgerat mit Ruhrbesen
auf hochster Stufe geschmeidig ruhren. Nach und nach Zucker, Vanille
Zucker und Salz unterrthren, so lange rihren, bis eine gebundene Masse
entstanden ist.

Eier nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa 1/2 Min.).

Mehl mit Speisestarke, Kakao und Backpulver mischen, sieben und ab-
wechselnd portionsweise mit Milch auf mittlerer Stufe unterrihren. Einen
Backrahmen auf ein gefettetes Backblech (30x40 cm) stellen, den Teig auf
das Backblech streichen.

Fur die Quarkmasse alle Zutaten miteinander verruhren, auf dem Teig
verteilen und glatt ruhren.

Die Birnen auf einem Sieb abtropfen lassen, facherartig langs einschnei-
den, so dass sie am unteren Ende noch zusammen sind und auf der
Quarkmasse verteilen. Das Backblech in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180° vorgeh.
Heil3luft: etwa 160° nicht vorgeh.
Gas: etwa Stufe 3 nicht vorgeh.

Backzeit: etwa 45 Min.
Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen, Kuchen abkihlen lassen.
Zum Aprikotieren Aprikosenkonfiture durch ein Sieb streichen, mit Wasser

gut aufkochen lassen und den etwas abgeklhlten Kuchen und die Birnen
damit bestreichen.



Tipp: Den Kuchen nach Belieben mit gebrdunten Mandeln bestreuen oder
aus 500 ml (1/2 1) Birnensaft und 2 P. Tortenguss einen Guss zubereiten
und auf dem abgekuhlten Kuchen verteilen.

Schoko Blech Kuchen 5 Ei M

Ihr bendtigt
300 g Mehl,
300 g Zucker,
300 g Butter,

5 Eier,

1 Vanille Zucker,
1 Backpulver,
Backkakao

fur den Guss
1 Paket Puderzucker,

etwas Milch

Die Zutaten fur den Teig ruhrt Ihr alles zusammen, Kakao nehmt Ihr so-
viel, wie IThr mochtet!! Dann wird das bei

175C 30 min gebacken.

Wenn der Kuchen dann etwas abgekuhlt ist, verruhrt Ihr den Puderzucker
mit der Milch und streicht das als Zuckerguss druber!!

Schoko Mint Kuchen 4 Ei

oder Hexenkuchen

Teig:
200 g Margarine
200 g Puderzucker

4 Eier

1 Tute. Vanille Zucker
125 g Mehl

125 g Speisestarke

1 Tl Backpulver

2 El Kakao



Mint Creme:

375 ml Wasser

4 El Zucker

1 Puddingpulver Vanille.

1 grine Gotterspeise

100 g Butter

100 g Kokosfett

1/8 | Pfefferminzlikor
Puderzucker zum Abschmecken

Margarine, gesiebten Puderzucker und Eier cremig ruhren. Van Zucker,
Mehl, Speisestarke und Backpulver dazugeben. Alles kraftig zu einem Teig
schlagen.

Teig teilen, eine Halfte mit dem Kakao dunkel farben. Ein Kuchenblech mit
Backpapier auslegen, Zuerst den dunklen Teig glatt aufstreichen, |6ffel-
weise vorsichtig die helle Masse daruber geben, mdéglichst nicht miteinan-
der vermischen, heil} stirzen, das Papier abziehen.

Fur die Mint-Creme von dem Wasser 1 Tasse wegnehmen, darin den Van
Pudding und die Goétterspeise zusammen anruhren. den Rest Wasser mit
dem Zucker zum Kochen bringen, die angeruhrte Masse hineingiel3en,
kurz aufwallen lassen, sofort vom Herd nehmen. Butter und Kokosfett un-
ter die heil3e Masse schlagen, Pfefferminzlikdr zugeben und mit Puderzu-
cker abschmecken. Die Mint-Creme auf die dunkle Unterseite des Kuchens
streichen.

Backzeit: 20 min
Hitze: 200 °C

Schoko Nuss Schnitten mit 10 Ei M

Vanille Sahne

200 g Zartbitter-Schokolade

10 Eier

160 g Zucker

5 pk Vanillezucker

160 g Butter; weich

400 g Haselnusse; gemahlen
2 Tl Backpulver

4 El Amaretto

1000 g Schlagsahne



200 g Schlagsahne

3 pk SoRRenpulver Vanille; ohne Kochen fur je 1/4 | Milch
400 g Marzipan-Rohmasse

100 g Puderzucker

Erdbeeren; evtl.

60 g Kuverture

1 El Kakao; gestrichen
Schoko-Dessert-Dekor; evtl.
2 El Pistazien; gemahlen

Fettpfanne (ca. 32 x 39 cm) fetten, mit Mehl bestduben. Schokolade fein
reiben. Eier trennen. Zucker, 1 Tute. Vanillezucker und Fett cremig
ruhren.

Eigelb einzeln unterruhren. Schokolade, Nusse und Backpulver mischen,
im Wechsel mit Likor unterrihren. Eiweil3 steif schlagen, portionsweise
unterheben.

Teig auf die Fettpfanne streichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 20 Min. backen.
Auskuhlen lassen.

Teigplatte vierteln, sodass 4 gleich grol3e Rechtecke entstehen. Jedes 1 x
waagrecht durchschneiden.

1000 g Sahne portionsweise steif schlagen,

dabei 4 Tute. Vanillezucker und

SolRenpulver einrieseln lassen.

3/4 Vanille-Sahne auf untere Teigplatten streichen. Obere Platten darauf
legen. Rest Vanille-Sahne darauf streichen.

Ca. 30 Min. kalt stellen.

Marzipan und Puderzucker verkneten, vierteln. Jedes Viertel zwischen
Klarsichtfolie rechteckig (ca. 16 x 18 cm) ausrollen.

Erdbeeren waschen, trockentupfen, halbieren. Kuvertire hacken, im
heillen Wasserbad schmelzen. Beeren zur Halfte eintauchen. Trocknen
lassen.

Je 1 Marzipanplatte auf 1 Teigplatte legen, mit Kakao bestduben, in ca.
8 Stucke schneiden,

200 g Sahne steif schlagen.

Schnitten mit Sahne,

Beeren, Dekor und Pistazien verzieren.



Schokoblechkuchen mit Zimt M

1 Tasse (ca.200ml) Zucker

2 Tasse Mehl

1 El. Natron (Speisesoda)

1/2 Pkg. gemahlenen Zimt (ca.12g)

trockene Zutaten in einer Schissel vermischen

1 1/2 Tassen Milch
3 El. Zwetschkenmarmelade/Pflaumenmus/Powidl

mit dem Schneebesen unter die trockenen Zutaten rihren, auf ein Back-
blech geben und im vorgeheizten Ofen bei 200°C 15-20 Minuten backen.

Den heiRen Kuchen mit 3-5 El. (oder mehr) Zwetschkenmarmelade
bestreichen und mit dunkler Schokoglasur uberziehen. Etwas kaltstellen.

Der Kuchen ist so was von schnell gemacht, dass ich ihn gestern um
23.00 Uhr noch schnell in den Ofen geschoben habe. Ich kann nur sagen
ich finde ihn toll.

Tipp: Der Boden ist je nach Backblech eher dunn. Ich werde beim nachs-
ten

Mal die doppelte Menge nehmen, da ich gerne viel Teig esse. Das konnt
ihr dann ja machen wie ihr wollt!

Wiurde mich freuen, wenn euch der Kuchen schmeckt (und meine Kollegin
auch)!

Liebe GruRe :-) , Cookmouse

Schokokuchen 5 Ei

5 Eier

2 Tassen Zucker

1 P. Vanille Zucker

gut verruhren

1 Pkt. Backpulver

2 Tassen Mehl

1 Tasse Nesquik

200 g gem. Nusse oder Mandeln oder Walnusse
unter die Eiermasse ruhren

1 Tasse Sprudel



1 Tasse Ol
zugig unterruhren, Kuchen wird bei zu langem schlagen trocken. Bei
175°C 1 h in den Backofen.

Schokolade Himbeer Kuchen 4 Ei M

1 Becher (250 g) Mascarpone,

1 ¥2 Pkg. (150 g) Halbbitterkuverture

Schuttelteig:

Knapp 1 %2 Becher (270 g) Mehl,
3 gestr. Tl Backpulver,
12 Becher (125 g) Zucker,

4 Eier,

2 Pkg. (125 g) zerlassene,
abgekuihlte Butter,

etwa ¥2 Becher (100 ml) Milch

Zum Tranken:

12 Becher (125ml) Espressokaffee,
2 Tl Zucker,
2 El Amaretto

Creme:

200 g Himbeeren,

4 Blatt Gelatine,

Saft 1 Zitrone,

1 Becher (100 g) Zucker,

1 Becher (250 ml) Schlagsahne

Garnieren:

100 g frische Himbeeren,
Zitronenmelisse-Blattchen,

30 g geschabte Vollmilchschokolade



Zum Vorbereiten Mascarpone in eine Ruhrschissel geben und zugedeckt
kalt stellen. Den Mascarpone-Becher auswaschen, trocknen und zum Ab-
messen verwenden.

Kuvertire in kleine Stucke hacken, in einem kleinen Topf im Wasserbad
bei schwacher Hitze zu einer geschmeidigen Masse verruhren. Kuvertire
etwas abkuhlen lassen. Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine
gut verschlie3bare Schussel (3 I) sieben, mit Zucker mischen. Eier, Butter
und Milch hinzufugen. Schissel mit dem Deckel gut verschlieRen. Mehr-
mals (insgesamt 15-30 Sekunden) kraftig schutteln, so dass alle Zutaten
gut vermischt sind. Alles mit einem Ruhrloffel nochmals sorgféaltig durch-
rihren, damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit untergeruhrt
werden. Teig auf ein Backblech geben und glatt streichen. Die aufgeldste
Kuverture daruber traufeln, Backblech in den Ofen schieben und bei ca.
200 Grad (vorgeheizt) ca. 25 min. backen. Backblech auf einen Kuchen-
rost stellen. Kuchen abkuhlen lassen. Die Kuchenoberflache mit einer Ga-
bel mehrmals einstechen. Zum Tranken Kaffee mit Zucker und Amaretto
verrihren, Kuchen damit tranken. Fur die Creme Himbeeren purieren, Ge-
latine in kaltem Wasser einweichen, Zitronensaft in einem kleinen Topf
erwarmen (nicht kochen). Die leicht ausgedrickte Gelatine unter rihren
vollstandig darin auflosen. Die Mascarponecreme mit dem Mixer zu einer
geschmeidigen Masse verrihren. Himbeerpuree und Zucker zufigen. Die
Zitronen-Gelatine-L6sung langsam unterriihren. Sahne steif schlagen und
unterheben. Die Creme auf dem Kuchen verteilen und danach fur ca. 2
Std. kalt stellen. Zum Garnieren den Kuchen in Schnitten schneiden und
mit Himbeeren, geschabter Schokolade und Zitronenmelisse Blattchen
garnieren.

Schokoladen Erdnuss Dreiecke 1 Ei M V

Far den Teig

70 g getrocknete Aprikosen

70 g gerostete, gesalzene Erdnusskerne
150 g Weizenvollkornmehl

50 g Weizenmehl

2 gestr. Tl Backpulver

20 g Kakaopulver

125 g Butter oder Margarine

170 g brauner Zucker

1 Prise Salz,

1 Tute Vanille Zucker

1 Ei,

200 g saure Sahne,



4 El Milch,

FUr den Guss

100 g Halbbitter-Kuvertire
30 g weiche Butter

Einen Backrahmen (25 x 25 cm) ausfetten und auf ein Backblech (gefet-
tet, mit Backpapier belegt) stellen. Fir den Teig Aprikosen und Erdnuss-
kerne hacken. Vollkornmehl, Weizenmehl, Backpulver und Kakao mischen.
Butter in kleinen Stucken darauf geben. Zucker, Salz, Vanille Zucker, Ei,
gehackte Aprikosen und Erdnusskerne, Sahne und Milch hinzufigen. Die
Zutaten mit dem Handruhrgerat (Ruhrbesen) zu einer geschmeidigen
Masse verruhren. Teig auf das Backblech geben, glatt streichen. Ober-
/Unterhitze etwa 180° C (vorgeheizt)

Backzeit etwa 40 Min.

Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Geback erkalten lassen. Den
Backrahmen lI6sen und entfernen. Fur den Guss Kuvertire in kleine Stucke
hacken, mit der Butter im Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer ge-
schmeidigen Masse verrihren. Das Geback damit bestreichen. Guss fest
werden lassen. Vor dem Servieren Geback in Dreiecke schneiden.

TIPP Den Teig in einer Springform (Durchmesser 28 cm) geben und bei
gleicher Backofentemperatur backen. Nach dem Erkalten in schmale Tor-
tenstiicke schneiden.

Schokoladen Kokosnuss Schnitten M

Flr den Teig

130 g Butter
150 g Mehl

1 El Kakaopulver
50 g Zucker

30 g Kokosraspel

Fur den Belag

1 El Kakaopulver

120 g Puderzucker

80 g Kokosraspel

80 g zerl., abgekuhlt.. Butter

50 ml Kondensmilch



Far den Teig

Butter in einem kleinen Topf zerlassen und abkihlen lassen. Einen Back-
rahmen (25 x 25 cm) ausfetten und auf ein Backblech (gefettet, mit Back-
papier belegt) stellen. Mehl, Kakao, Zucker und Kokosraspel in einer
Schussel mischen. Butter hinzufugen. Die Zutaten mit dem Handruhrgerat
(Knethaken) zuné&chst kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe zu ei-
nem Teig verarbeiten. Den Teig auf das Backblech in den Backrahmen ge-
ben und andrucken.

U/O ca 180° C (vorgeheizt) Backzeit etwa 20 Min.

Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Gebackplatte etwas abkihlen
lassen. Fur den Belag Kakao, Puderzucker und Kokosraspel in einer
Schussel mischen. Butter und Kondensmilch unterrihren. Die Masse auf
die lauwarme Gebackplatte streichen und kalt stellen. Belag fest werden
lassen. Den Backrahmen entfernen. Vor dem Servieren das Gebéack in
Rauten schneiden.

Schokoladen Kuchen Il 6 Ei M

Zutaten
250 gr. Butter
200 gr. Zucker

6 Eier

250 g Schokostreusel oder -Raspel

250 g. gemahlene Haselnusse
100 g Mehl

2 P Schokoglasur

Zubereitung

Butter und Zucker schaumig ruhren Eier nach und nach einruhren Schoko-
streusel, NuUsse, Mehl unterheben.

Blech mit Backpapier auslegen

und bei 175°C 25-30 min (Kuchen darf nicht mehr glanzen!) backen

Noch warm in gewunschter GrofRe schneiden und mit Schokoglasur
bestreichen.

Serviertipps

Der Kuchen ist auch in einer Woche noch frisch, und eignet sich sehr gut
zu Feierlichkeiten, da man ihn schon einige Tage im voraus machen kann.



Schokoladen Kuchen Il 6 Ei M

Teig
250 g Margarine
250 g Zucker

6 Eier

250 g Vollmilchschokolade, gerieben

250 g Mandeln, gerieben
100 g Mehl

Belag
1 Glas Aprikosenmarmelade

200 g Vollmilchkuverture

Die Margarine mit dem Zucker und den Eiern schaumig rihren, dann die
ubrigen Zutaten hinzugeben.

Bei 180Grad etwa 25 bis 30 min backen.

Auf einem Gitter abkuhlen lassen und mit leicht erwdrmter und glattge-
ruhrter Aprikosenmarmelade und anschlielRend mit Vollmilchkuverture
bestreichen.

Nach dem Festwerden des Schokoladengusses in kleine Quadrate oder
Rauten schneiden.

Schokoladenbrot 6 Ei M

(ist eigentlich ein Weihnachtsrezept, aber fur Kinder mit Gummibéarchen
und Smarties verziert zum Geburtstag super)

250 g Margarine
250 g Zucker

6 Eier

250 g Vollmilchschokolade

250 g geriebene Mandeln
100 g Mehl
1 Glas Aprikosenmarmelade

200 g Vollmilchkuverture



Die Margarine mit dem Zucker und den Eiern schaumig rihren, dann die
Ubrigen Zutaten hinzugeben. Die Vollmilchschokolade kann fein zersti-
ckelt, gerieben oder zerlassen verwendet werden.

Bei 180 © etwa 25 bis 30 min backen.

Das Schokoladenbrot wird auf einem grof3en viereckigen Blech gebacken.
Man lasst es auf einem Gitter abkuhlen und bestreicht es dann mit leicht
erwarmter und glattgeruhrter Aprikosenmarmelade und anschlieRend mit
Vollmilchkuvertire.

Nach dem Festwerden des Schokoladengusses wird das Schokoladenbrot
in kleine Quadrate oder Rauten geschnitten und in einer Blechdose aufbe-
wahrt. Wenn es gut durchgebacken ist halt es ebenso lange wie anderes
Weihnachtsgeback .

Schokoladenkuchen 2 Ei M

Zutaten

250 g dunkle Kuverture

100 g Butter
120 g Zucker

2 Eier

2 El. Milch

30 g Mehl
1/2 Tl. Backpulver

250 g Schlagsahne

1 Pk. Vanille Zucker

1 El. Rum

3 El. Aprikosenkonfittre
Backpapier

Zubereitung

Ein Viertel der Kuverture schmelzen. Die Butter und 80 g Zucker schaumig
schlagen. Nacheinander Kuverture Eier und Milch unterrihren. Nun Mehl
und Backpulver unterheben. Die Halfte eines Backblechs mit Backpapier
auslegen. Den Teig darauf streichen. Aus Alufolie eine Schiene Kniffen und
an die offene Seite setzen.

Bei 175 ° Gas Stufe 2 20 min backen. Auskuhlen lassen.

Fur die Creme

100 g Kuvertlure schmelzen. Von der Kochstelle nehmen. Nach und nach
200 g Sahne restlichen Zucker und Vanille

Zucker und Rum unterruhren.



Erkalten lassen. Dann die Masse aufschlagen bis sie heller wird. Kuhl stel-
len bis die Creme streichfahig ist. Teigplatte halbieren und eine Halfte mit
Konfitlire bestreichen und auf die Creme setzen. Kuhl stellen. Fur den
Guss in der restliche Sahne die restliche Konfitire schmelzen. Kuhl stellen
bis die Masse streichfahig ist. Den Kuchen damit gleichmaliig bestreichen
und mit einer Gabel wellenférmig verzieren.

Schokoladenkuchen 7 Ei M
(Blech)

Boden

4 Eier

200 g Zucker

1 Tute. Vanillezucker
1/4 | Mineralwasser
1/41 Ol

350 g Mehl

3 El Speisestarke

1 Tute. Backpulver

Backzeit 20 Min. / 180

Belag
150 g Vollmilchschokolade

200 g Zartbitterschokolade
100 g Butter

3 Eier
1 Vanillezucker

Schokolade schmelzen, abkuhlen lassen. Butter , Vanillezucker und Eigelb
cremig ruhren, die Schokolade dazugeben und gut vermengen.
Eiweil3 steif schlagen und unter die Schokoladen-creme heben.

Schuttelkuchen fur das Blech 3 Ei M

300 g Mehl,
2 Tute Backpulver,
120 g zerl. Margarine,



150 g geraspelte Schokolade,

Y4 L Kaffee,
300 g Zucker,

3 Eier,

150 g gem. Haselnusse,
%2 Schnapsglas Rum,

Alle Zutaten in eine Schissel mit einem dichten Deckel geben und gut
schutteln. Auf ein gefettetes Backblech geben und alles bei 200° C ca. 60
min backen Mit feinem Zuckerguss verzieren.

Terrassenkuchen 4 Ei M

Teig:

250 g Butter oder Margarine

200 g Zucker

1 Tate. Vanille Zucker

abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Orange

4 Eier

150 g Mehl

100 g Starkemehl (Speisestarke)
3 Tl Backpulver

3 El Kakaopulver

1 Prise Salz

Fallung:

2 Tafeln Schokolade (Zartbitter oder Vollmilch, je nach Geschmack)
Aprikosenkonfiture

Guss:

250 g Puderzucker
3-4 El Orangensaft

Butter oder Margarine schaumig ruhren. Zucker, Vanillezucker und
Orangenschale unterruhren, die Eier nach und nach dazu geben und unter
rihren. Die Ubrigen Zutaten fur den Teig mischen und ebenfalls unter rih-
ren.

Den Teig auf ein gefettetes Backblech streichen und
im vorgeheiztem Backofen ca. 20 min bei 200° auf der mittleren Schiene
backen (Garprobe machen)



und anschlieend den Kuchen auf einem Kuchengitter o.a. gut auskuhlen
lassen.

Den Kuchen in 4 unterschiedlich grof3e Streifen schneiden, so das man ihn
Stufenartig aufeinander legen kann. Danach zunachst den breitesten
Kuchenstreifen auf eine Kuchenplatte legen. Die Schokolade im Wasserbad
schmelzen lassen. Nun die restlichen Kuchenstreifen jeweils mit Schokola-
de und Konfiture bestreichen und mit der bestrichenen Seite nach unten
aufeinander setzen.

Den Puderzucker mit dem Orangensaft glatt rihren und tUber den Kuchen
verteilen.

Wer mag, kann noch mit kandierten Orangen oder ahnlicher Essbaren De-
ko den Kuchen verzieren, aber bitte sofort auf den noch frischen Guss le-
gen, damit die Deko "fest klebt"

Tipp: Statt Schokolade und Konfitire kann man auch Puddingcreme oder
Schmandcreme zwischen die einzelnen "Treppenstufen” fullen, nur nicht
zu dich auftragen, sonst kippt der Kuchen um.

Strauch- Waldbeeren

Beeren Quark Schnitten 5 Eigelb M

Murbeteig

300 g Mehl

200 g Butter

100 g Puderzucker
Salz

1 Eigelb

Beerenbelag

1 Dose Pfirsichhalften (825 g Abtropfgewicht 470 g)
je 250 g Himbeeren und Brombeeren
je 200 g Heidelbeeren und rote Johannisbeeren

Quarkbelag
8 Blatt weilRe Gelatine

1/8 1 Milch
180 g Zucker



Salz
abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone

4 Eigelb
1/2 | Sahne

500 g Quark (20%o)

1. Mehl auf die Arbeitsflache sieben. Butter, Puderzucker, Salz und Eigelb
zusammen verarbeiten, dann rasch mit dem Mehl verkneten. In Klarsicht-
folie eingeschlagen kuhl legen.

2. Fur den Beerenbelag die Pfirsichhalften auf einem Sieb und dann auf
Kuchenpapier abtropfen lassen. Die Halften in grolRere Wurfel schneiden.
Beeren verlesen, waschen und vorsichtig mit den Pfirsichwirfeln mischen.
3. Murbeteigboden auf leicht bemehlter Arbeitsflache ausrollen (25x32
cm), auf ein Backblech legen und mit einer Gabel mehrmals einstechen.
Im vorgeheizten Backofen bei 200 ° (zweite Schiene von unten) ca. 10
Min. nach Sicht backen und auskihlen lassen.

4. Boden entweder in eine passende Form mit hohem Rand legen oder 4-
fach gefaltete starke Alufolie (6-7 cm hoch) um den Boden legen. Etwa die
Halfte der Friuchte darauf verteilen.

5. Fur den Quarkbelag Gelatine in kaltem Wasser 10 Min. einweichen und
ausdrucken. Milch mit Zucker, Salz, Zitronenschale und Eigelbe verquirlen,
unter stdndigem Ruhren einmal aufkochen. Ausgedriuckte Gelatine in der
heiRen Milch auflésen, Milch kalt stellen, dabei mehrmals umrihren.

6. Sahne steif schlagen. die fast kalte Milch, den passierten Quark und die
Sahne unterheben. Auf den Frichten verteilen, glattstreichen und in den
Kuhlschrank stellen. Bevor die Creme ganz fest, ist, die restl. Beeren dar-
auf verteilen und nochmals kurz in den Kuhlschrank stellen. Dann in Stu-
cke schneiden und mit Puderzucker besieben.

Variante

Far die niedrige Quarkschnitte nur die Halfte der Zutaten fur den Quarkbe-
lag verwenden.

Damit Teigb6dden, die nach dem Backen mit einer Creme und/oder Obst
belegt werden, nicht so schnell durchweichen, empfiehlt es sich, sie zu
,,versiegeln”, sprich wie bei unserem Blechkuchen mit verquirltem Eigelb
zu bestreichen oder, noch besser, sie zu aprikotieren. Dafur die Apriko-
senmarmelade erhitzen und sie mit einem Pinsel auf den Teigboden auf-
tragen.

Beerenkuchen Kuchen 6 Ei M

Zutaten fur ca. 20 Stiucke:



250 g Butter/Margarine
250 g Zucker

1 P Vanillezucker

1 Prise Salz

6 Eier (GrolRe M)

300 g Mehl

1 P Backpulver

100 ml Milch
1 Dose (425 ml) Aprikosen

500 g Schlagsahne
1 Packung ,,Kase-Sahne" Tortencreme (fur 700 ml Flussigkeit)

500 g Magerquark

300 g rote Johannisbeeren

300 g Brombeeren

300 g Himbeeren

Fett und Paniermehl fur das Backblech

1. Weiches, Fett, Zucker, Vanillezucker und Salz cremig schlagen. Eier
einzeln unterrihren. Mehl und Backpulver mischen. Mit der Milch unter die
Fett-Ei-Masse ruhren. Teig auf ein gefettetes und mit Paniermehl bestreu-
tes Backblech streichen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200_C/ Umluft: 175 _C)etwa 20 Minu-
ten backen Abkuhlen lassen.

2. Aprikosen abtropfen lassen, Saft auffangen, Sahne steif schlagen. Apri-
kosensaft mit kaltem Wasser auf 200 ml Flussigkeit auffulle. Tortencre-
mepulver darin gut verruhren. Quark portionsweise unterruhren. Sahne
vorsichtig unterheben.

3. Creme auf dem Boden glatt verstreichen. Johannisbeeren von den Ris-

pen streifen. Aprikosen in Spalten schneiden. Alle Frichte auf der Creme
verteilen. Den Kuchen etwa drei Stunden kalt stellen.

Zeitaufwand: Ca. 45 Minuten (ohne Wartezeit)
Nahrwerte: Pro Stiuck ca. 1800 kJ/ 430 kcal

Beerenkuchen mit 3 Ei + 6 Eigelb M

Schmandcreme
Fir 20 Stucke 1 Stuck = 3,5 Points

Flr den Teig:



165 g Halbfettmargarine
150 g Zucker

3 Eier

240 g Mehl
1 TL Backpulver

3 EL fettarme Milch

Fur den Belag:
750 g gemischte Beeren

180 g Schmand
375 g Magerquark

6 Eigelb

1 Msp. Zimt
einige Tropfen Sufl3stoff
2 EL Puderzucker

Margarine und Zucker gut verrihren und Eier einzeln unterziehen. Mehl
und Backpulver vermischen und mit Milch zugeben. Teig auf ein mit Back-
Folie ausgelegtes Backblech streichen und

im Backofen auf 200° C ca. 10 Minuten backen.

Johannisbeeren, Himbeeren, Brombeeren und Heidelbeeren auftauen, ab-
tropfen lassen und auf dem Boden verteilen. Schmand, Quark, Eigelb,
Zimt und SuRstoff verriihren, Creme Uber die Beeren streichen und

weitere 15 Minuten bei 200° C backen.
Kuchen auskuhlen lassen, mit Puderzucker bestauben.

Beerenschnitten 4 Ei M

Menge 20 Stucke

150 g weiche Margarine,

150 g Zucker,

1 Tate. Vanillezucker,
abgeriebene Schale 1 Zitrone,
1 Prise/n Salz,

4 Eier,

150 g Mehl,
50 g Speisestarke,
1/2 TI. Backpulver,



Margarine fur die Fettpfanne,
Alufolie.

Zutaten fur den Belag

250 g Himbeeren,

250 g Blaubeeren,
250 g Brombeeren,
250 g Johannisbeeren,

1 Kilo Vollmilchjoghurt,

100 g Zucker,
Saft 1 Zitrone,
12 Blatt weil3e Gelatine,

1 Becher (250 g) Schlagsahne,

50 g Pistazienkerne,
2 Tute. klarer Tortenguss,
1 1/2 heller Traubensaft oder ¥2-1 Apfelsaft.

Margarine, Zucker, Vanillezucker, Zitronenschale und Salz schaumig
schlagen.

Eier zufugen und solange weiterschlagen, bis eine cremige gebundene
Masse entstanden ist. Mehl mit Speisestarke und Backpulver vermischen,
zur Eischaummasse sieben und gleichmaldig unterrihren. Die Fettpfanne
einfetten, den Teig gleichmafig darauf streichen und #

im vorgeheizten Backofen bei 200 ° etwa 20 min goldbraun backen.

Den Teig ganz auskuhlen lassen und um die Teigplatte herum eine aus A-
lufolie gefaltete Schiene (5 cm hoch) setzen. Beerenfruchte verlesen, wa-
schen und gut abtropfen lassen. Die Johannisbeeren von den Rispen I6-
sen. Joghurt mit Zucker und Zitronensaft verruhren. Die nach Packungs-
anweisung eingeweichte und aufgeloste Gelatine gleichmalig unterrihren.
Sobald die Masse fest zu

werden beginnt, die steifgeschlagene Sahne unterziehen. Die Joghurtcre-
me auf die Teigplatte geben und gleichmalig verstreichen. Die Beeren-
frachte darauf verteilen und alles ca. I Stunde kalt stellen, bis die Joghurt-
creme ganz fest geworden ist. Pistazien fein hacken. Tortengusspulver mit
Traubensaft verriihren und unter Ruhren kurz zum Kochen bringen. Den
Tortenguss uber die Fruchte verteilen und die Pistazien daruber streuen.
Den Beerenkuchen nochmals 30 min gut durchkuhlen lassen. Die Alu-
schienen entfernen, den Kuchen in Sticke schneiden und servieren.

Blaubeerkuchen 4 Ei M



400 g Mehl,
1 P. Backpulver,

4 Eier,

150 g Butter,
250 g Zucker,
etwas Fett fur das Blech,

400 g Philadelphia Kéase,

abgeriebene Schale von 1 Zitrone,
500 g Blaubeeren,
50 g Mandelblattchen

Mehl, Backpulver, 2 Eier, Fett und 100 g Zucker zu einem Murbeteig ver-
kneten. Auf einem Blech ausrollen.

Philadelphia mit 2 Eiern, 150 g Zucker und Zitronenschale verrihren,
Blaubeeren untermischen.

Auf dem Teig glattstreichen. Mit Mandelblattchen bestreuen.

Bei 190 in etwa 50 Min. goldbraun backen.

Blondes Blech 8 Ei M

Ruhrteig

200 g Butter,

200 g Zucker,

1 Vanillezucker,

1 Btl Rum-Aroma, = 2 El Rum

8 Ei trennen

50 g gehackte Nusse,
300 g gem Haselnusse,
1 Tl Backpulver

100 g Zartbitterschokolade, geraspelt,

Belag
1 Glas Preiselbeeren 440 g

600 g Sahne

1 Vanillezucker,

2 Sahnesteif

100ml Eierlikor

1 Tute. Dessertsol3e Vanille ohne kochen



Ruhrteig mit dem Eigelb herstellen, Eischnee zuletzt unterheben. Auf ei-
nem Blech

beil80°C 30 Min backen.

Die Preiselbeeren auf den noch heif3en Kuchen streichen. Abkihlen lassen.
Sahne mit Vanille und Sahnesteif schlagen und auf den Kuchen streichen.
Eierlikbr mit dem SoRRenpulver verrihren und mit einer Spritztute Uber
den Kuchen sprenkeln

Brombeer Mais Kuchen 3 Eigelb M

Far 12 Stuck 1 Stick = 2,5 Points

125 ml fettarme Milch

Salz

160 g Maisgriel fein

30 g Halbfettmargarine
einige Tropfen Suf3stoff
Mark von 2 Vanilleschoten

450 g Magerquark
500 g fettarmer Joghurt

3 Eigelb

10 El Starkemenhl
2 kg Brombeeren (TK)

Milch, 150 ml Wasser und 1 Prise Salz aufkochen. Maisgriel3 einrieseln las-
sen und unter Ruhren aufkochen lassen. Margarine zugeben, untermi-
schen und mit Suf3stoff und der Halfte vom Vanillemark abschmecken.

Ein tiefes Backblech mit Back-Folie auslegen, Teig hineingeben und mit ei-
ner Gabel gleichmallig verteilen. Quark mit Joghurt, Eigelb, Starkemehl
und restlichem Vanillemark verrihren. Mit Sul3stoff gut abschmecken und
auf den Teig streichen. Aufgetaute Brombeeren gut abtropfen lassen und
auf dem Kuchen verteilen. Brombeer-Mais-Kuchen im Backofen

auf 180° C ca. 45 Minuten backen.

Brombeerkuchen 5 Ei M

375 g Weizenmehl,
1 Tute Trockenhefe,
50 g Zucker,



200 ml Milch, lauwarm,

1 Ei,
70 g Butter, zerlassen, abgekiunhlt,
750 g Brombeeren,

4 Eier, getrennt,

200 g Zucker,

1 Tute Vanillezucker,

1 Flasche Aroma (Backél Zitrone), =1 abgeriebene Zitronenschale
1 Prise Salz,

100 g Mandeln, gemahlen,

1 Becher Schmand,

Aus den ersten sieben Zutaten einen Hefeteig herstellen. 30 Min gehen
lassen, kurz durchkneten, in einer gefetteten Fettpfanne ausrollen und 15
Min gehen lassen. Brombeeren auf dem Teig verteilen.

Fur den Guss Eigelb, Zucker, Vanillezucker, Backol Zitrone und Salz
schaumig ruhren. Die Mandeln und den Schmand unterrihren. Eiweil3 zu
steifem Schnee schlagen und unter die Eigelbmasse heben. Guss auf die
Brombeeren geben und bei 170°C ca. 30 Min backen.

Den erkalteten Kuchen mit Puderzucker bestauben.

Bunte Obst Variationen 2 Ei M

Flr den Ruhrteig

150 g weiche Butter oder Margarine
100 g Zucker

1 Tute. Vanille Zucker

1 Prise Salz

2 Eier

200 g Weizenmehl
1 gestr. Tl Backpulver

Fur den Belag

500 ml (1/2 1) Milch

1 Tute. Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

40 g Zucker

2 kg vorbereitete Frichte (z.B. Beerenfruchte

rote und schwarze Johannisbeeren, Brombeeren, Himbeeren, Erdbeeren
und Heidelbeeren oder Aprikosen, Nektarinen, rote Pflaumen und Melo-



nenkugeln oder Kiwis, Erdbeeren, rote und griine Stachelbeeren und kern-
lose Weintrauben)

FUr den Guss

2 Tlte. Tortenguss, klar
500 ml (1/2 1) Apfelsaft oder Weil3wein und Wasser
3-4 gestr. El Zucker

Fir den Teig die Butter oder Margarine mit dem Handruhrgerat mit Ruhr-
besen auf hdchster Stufe geschmeidig ruhren. Den Zucker, Vanille Zucker
und Salz nach und nach unterrihren (Jedes Ei etwa 1/2 Minute). Das Mehl
mit dem Backpulver mischen, sieben und portionsweise auf mittlerer Stufe
unterrihren. Den Teig auf ein gefettetes Backblech streichen. Vor den
Teig einen mehrfach gefalteten Streifen Alufolie legen. Das Backblech in
den Backofen schieben.

Ober-/ Unterhitze 180-200 °C (vorgeheizt)
Heil3luft 160-180 °C (nicht vorgeheizt)
Gas Stufe 3-4 (vorgeheizt)

Backzeit 12-15 min.

Sofort nach dem Backen das Geback vom Boden und vom Rand des Ble-
ches losen, erkalten lassen.

Fur den Belag aus Milch, Pudding-Pulver und Zucker nach der
Packungsanleitung einen Pudding zubereiten, erkalten lassen, dabei ab
und zu umruhren. Den kalten Pudding auf die Gebé&ckplatte streichen. Die
vorbereiteten Fruchte (grol3e Fruchte halbieren oder in Spalten schneiden)
auf dem Pudding verteilen.

Fur den Guss aus dem Tortengusspulver, Apfelsaft (oder WeilRwein und
Wasser) und Zucker nach der Packungsanleitung einen Guss zubereiten
und Uber die Fruchte geben.

Beigabe
Mit Bourbon Vanille Zucker gesuf3te Schlagsahne

Bunte Waldbeeren Schnitte 6 Ei M V
FUr 20 Stuck 1 Stick = 2 Points

Far den Teig:

6 Eier

150 g Zucker
1 TL Backpulver



180 g Weizenvollkornmehl

Fur den Belag:

8 Blatt weil3e Gelatine

4 Blatt rote Gelatine
200 ml Johannisbeersaft
30 ml Mineralwasser

1 El. Vanillezucker

525 g Magerquark

einige Tropfen Sul3stoff
1 kg Waldbeeren (TK)

Eier trennen. Eigelb mit Zucker und 3 El lauwarmem Wasser dickschaumig
schlagen. Mehl mit Backpulver vermischen und daruber sieben. Eiweil}
sehr steif schlagen und vorsichtig unterheben.

Teig auf ein mit Back-Folie ausgelegtes Backblech streichen und im Back-
ofen auf 220° C ca. 10 Minuten backen.

Teigplatte sofort auf ein Kuchentuch stirzen und Back-Folie vorsichtig ab-
ziehen.

Teigplatte wieder auf das Backblech legen. Gelatine nach Packungsanwei-
sung einweichen, ausdricken und auflésen, mit Johannisbeersaft, Mine-
ralwasser und Vanillezucker vermischen, etwas andicken lassen. Quark
unterziehen und mit Suf3stoff abschmecken. Creme auf die Biskuitplatte
streichen und ca. 1 Stunde kalt stellen. Beeren auftauen lassen und auf
der Creme verteilen.

Bunter Obstschnitten 4 Ei M
vom Blech

Zutaten fur den Ruhrteig
200 g Butter,

200 g Zucker,

1 Tute Vanillezucker,

4 Eier,

200 g Menhl,
2 gestr. Tl Backpulver,

fur den Puddingbelag
1 Tute Vanillepuddingpulver

500 ml Milch,

40 g Zucker,
5 Blatt weilRe Gelatine,



250 g Creme fraiche,

fur den Obstbelag

1-1,2 kg vorbereitete Fruchte wie Erdbeeren, Blaubeeren, Himbeeren und
Brombeeren, Aus den oben genannten Zutaten einen Ruhrteig bereiten.
Auf ein gefettetes 30x40 cm Blech streichen und im vorgeheizten.

Backofen bei 180° C ca. 30 Min. backen.

Das Backblech auf einen Kuchen rost stellen, erkalten lassen. Einen Back-
rahmen umstellen. Fur den Puddingbelag aus Puddingpulver, Milch und
Zucker nach Packungsanleitung einen Pudding bereiten, in eine Schussel
geben und sofort mit Klarsichtfolie abdecken und erkalten lassen. Gelatine
in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen, leicht ausdricken,
in einem kleinen Topf unter Ruhren erwarmen (nicht kochen), bis sie vollig
gelost ist, leicht abkuhlen lassen, mit einigen Loffeln von der Puddingmas-
se verruhren, dann mit der restlichen Puddingmasse verrihren, Creme
fraiche unterruhren, diese Masse auf die Gebackplatte geben und glatt-
streichen. Die vorbereiteten Fruchte darauf verteilen, den Kuchen etwa 2
Stunden kalt stellen, den Backrahmen vorsichtig I6sen.

Tipp Anstelle von frischem Obst kdnnen auch TK-Frichte verwendet wer-
den, dann die Fruchte nach Packungsanleitung auftauen lassen, mit Pu-
derzucker bestauben und in einem Sieb abtropfen lassen.

Buttermilch Heidelbeer Kuchen 4 Eigelb M

Fur den Ruhrteig

200 g Butter,
200 g Zucker,
200 g Menhl,

4 Eigelb,

150 g Starke,
1 Tute Backpulver,
1 Tute Vanillezucker,

150 ml Buttermilch,

1 El Rum,
etwas Vanillearoma,

Belag

300 g Heidelbeeren,
50 g Butter,



75 g Mandelblattchen,
50 g Zucker,

50 ml Sahne,

Belag

Die Heidelbeeren in ein Sieb geben, abbrausen und abtropfen lassen. But-
ter. Mandelblattchen, Zucker und Sahne in einen Topf geben und 1-mal
aufkochen lassen. Die Masse abkuhlen lassen. Teig Butter und Zucker in
eine Schussel geben und mit dem Handrihrgerat schaumig schlagen.
Nacheinander einzeln die Eier dazugeben. Dabei

jedes Ei 2 Min unter die Butter-Zucker-Masse ruhren. Mehl, Starke, Back-
pulver mischen und sieben. Die Mehlmischung abwechselnd mit der But-
termilch kurz unter die Butter-Zucker-Masse ruhren.

Den Backofen auf 175°C vorheizen.

Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen. Die Heidel-
beeren daruberstreuen und die Butter-Mandelmasse darauf verteilen.

Im Ofen 30-35 Min. backen.
Nach dem erkalten mit Puderzucker bestauben.

Finnischer Blaubeerkuchen M

1 kg Blaubeeren
175 g Butter
250 g Mehl

ca 250 g Zucker

75 ml Schlagsahne
1 Ei, Semmelbrosel

Vermischen Sie die weiche Butter mit dem Zucker, geben Sie Ei, Sahne
und Mehl hinzu und verruhren Sie die Masse. Lassen Sie den Teig dann an
einem kuhlen Ort ca 20 Min ruhen.

Heizen Sie den Ofen auf ca 200°C vor

und rollen Sie den Teig dunn aus. Heben Sie die Rander leicht an und ge-
ben Sie die mit Zucker und Semmelbrdseln vermischten Blaubeeren auf
den Teig. Wenn die Kruste goldbraun ist, ist der Kuchen fertig. Je nach
Geschmack kénnen Sie ihn noch mit Puderzucker bestreuen.



Friachteschnitten mit Quarkcreme 4 Ei M

4 Eier,

120 g Zucker,

1 Tute Vanillezucker,
100 g Mehl,

50 g Maisstarkemehl,
1 Msp. Backpulver,

Fur die Quarkcreme

350 g Quark,

120 g Staubzucker,
Saft von ¥4 Zitrone,
6 Blatter Gelatine,

250 ml geschlagenes Schlagsahne,
400 g TK-Himbeeren (aufgetaut)

FUr die Kiwisauce
6 Kiwis,
3 El Puderzucker

Zum Garnieren

Staubzucker, Schokoflocken, Himbeeren, Minze Eier, Backzucker und Va-
nillezucker schaumig rahren. Mehl, Maisstarkemehl und Backpulver ver-
rihren, unter den Teig heben. Den Teig auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Backblech streichen und

bei 200° C (Heil3luft) etwa 10 Min backen.

Das Backpapier abziehen und den gebackenen Biskuit Uberkuhlen lassen.
Fur die Creme Quark, Puderzucker und Zitronensaft verrihren. Die Gelati-
ne in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und in einem Topf bei gerin-
ger Hitze auflésen. 2 El der Topfenmasse unter die zerlassene Gelatine
rihren. AnschlieBend den Rest der Topfenmasse unterrihren. Schlagsah-
ne und Himbeeren vorsichtig unterheben. Den Biskuitteig halbieren, die
eine Halfte mit der Quarkcreme bestreichen. Die andere Halfte darauf set-
zen. Im Kuhlschrank kuhl stellen. Fur die Kiwisauce die Kiwis schalen, mit
dem Stabmixer purieren und mit dem Puderzucker verruhren. Zum An-
richten ein Stuck der Fruchteschnitte mit Puderzucker bestreuen und auf
den Teller legen. Daneben einen Kiwisaucenspiegel platzieren und diesen
mit Schokoflocken bestreuen. Mit Minzeblattern und Himbeeren garnieren



Fruchtig, sommerlicher Beeren-Blechkuchen!
Einfach, unkompliziert und lecker!

Zutaten

je nach Belieben Heidelbeeren, Ribiseln, Himbeeren,
einige Marillenhalften zum dazwischenlegen.

250 g weiche Butter oder Margarine

200 g Zucker

1 P. Vanillezucker

1 Prise Salz

6 Eier

375 g Mehl
1 P. Backpulver

ca. 100 ml Milch
Backpapier
2 El Staubzucker

1. Backrohr vorheizen. Beeren verlesen, kalt abspulen und trockentupfen,
Marillen waschen, halbieren und entkernen.

2. Butter bzw. Margarine, Zucker, Vanillezucker und Salz schaumig ruh-
ren. Eier nach und nach unterrihren.

3. Mehl mit dem Backpulver vermischen und zur Ei-Fett-Masse geben,
Milch gleichmé&fig unterrihren. (Kommt Ilhnen der Teig etwas zu dick vor,
etwas mehr Milch zugeben.)

4. Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben und glatt strei-
chen. Frichte darauf verteilen.

5. Kuchen im vorgeheizten Backrohr ca. 35 min backen.

(HeiB3luft ca. 160 °, Gasherd Stufe 3) Anschliefiend Kuchen auskuhlen las-
sen und mit Staubzucker bestreuen.

Fruchtig Vanilleschnittchen 8 Ei M

Zutaten fur 20 Stucke
300 g Mehl

2 Tl Backpulver

380 g Zucker

140 g Butter

8 Eier

2 El Zitronensaft
350 ml kalt gepresstes Rapsol

1 kg Magerquark



750 ml Milch

2 Tute. helles Puddingpulver (Vanille oder Mandel)
250 g Erdbeeren

250 g Himbeeren

500 g Aprikosen (Dose oder frisch)

2 Tl Puderzucker

So wird's gemacht

1. Mehl, Backpulver, 140 g Zucker, Butter in Flockchen und 2 Eier rasch
zu einem glatten Teig verkneten. In Folie gewickelt ca. 30 Min, kuhlen.
2. Backofen auf 200 °© vorheizen. 4 Eier trennen, die Eigelbe, 2 ganze Ei-
er, 200 g Zucker und Zitronensaft cremig schlagen, Nach und nach Raps-
ol, Quark, Milch und Puddingpulver einruhren.

3. Murbeteig zwischen Backpapier ausrollen, mit Papier in die Fettpfanne
ziehen. Obere Papierlage abziehen. Quarkmasse auf den Teig streichen,
Kuchen ca. 30 Min. backen.

4. Eiweild, 40 g Zucker steif schlagen. Auf den Teig streichen, 10 Min. wei-
terbacken.

5. Obst waschen und putzen. Aprikosen in Spalten schneiden. Alles auf
dem abgekiuhlten Kuchen verteilen. Mit Puderzucker bestauben.

Zubereitung ca. 45 Min. Kuhlen

ca. 30 Min. Backen

ca. 40 Min.
kJ/kcal p. St. 1.596/380

Fruchtschnitten 5 Ei M

Zutaten fur ca. 24 Stiucke:

Ruhrteig:

5 Eier (Gr. M)

300 g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker
1 Prise Salz

350 g Mehl

1 Packchen Backpulver
12 El Ol

175 ml Zitronenlimonade
Fett furs Backblech

Belag:
1 Dose (425 ml) Aprikosen



1 Dose (314 ml) Mandarinen
250 g Himbeeren

250 g SuRkirschen

100 g Erdbeeren

300 g Johannisbeergelee

100 g Schlagsahne

125 g Creme fraiche

Zubereitung:

1. Eier, Zucker, Vanille Zucker und Salz sehr schaumig schlagen.
Mehl und Backpulver mischen. Mit Ol und Limonade unterriihren.
2. Teig auf ein gefettetes Backblech (ca. 35 x 40 cm) streichen.
Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175° C/Umluft: 150°C / Gas:
Stufe 2) 25-30 Minuten backen. Auskihlen lassen.

3. Aprikosen und Mandarinen getrennt auf einem Sieb abtropfen
lassen, Aprikosen in Spalten schneiden. Himbeeren verlesen,
evtl. vorsichtig abspulen. Kirschen entstielen, waschen und
entsteinen. Erdbeeren waschen, putzen und halbieren.

4. Gelee in einem kleinen Topf erhitzen und ca. 1/3 davon dunn
auf den Teigboden streichen. Mit den Frichten, bis auf einige
zum Verzieren, belegen. Das ubrige Gelee gleichmafig dar-
Ubertraufeln. Den Kuchen ca.l Stunde kuhl stellen.

5. Vor dem Servieren Sahne und Creme fraiche in einem Ruhrbecher
steif schlagen. Kuchen in Stucke schneiden. Mit Sahne

und Ubrigen Fruchten verzieren.

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Stunden

Wartezeit ca. 1 Stunde

Heidelbeer Eierlikbrkuchen 3 Ei M

150 g Zucker,

3 Eier,

200 g Mehl,

125 ml Ol (ich nehme weniger!),

125 ml Eierlikor,

1 Tute Backpulver.

Gut verruhren und auf ein gefettetes Backblech geben und

bei 150-160° C Backen,

dann kalt stellen. 3 Glaser Heidelbeeren gut abtropfen. Die Flussigkeit
zum kochen bringen, 4 El Zucker und 3 Tute Vanillepudding hinzugeben
(wie Pudding kochen nur nicht mit Milch sondern mit dem Sud der Heidel-



beeren). Beeren in denn heiRen Pudding rihren auf den Kuchen geben
und wieder abkuhlen lassen.

3 Becher sulie Sahne steif schlagen,

2 Becher Schmand unterrihren und mit etwas Eierlikor abschmecken.
Diese Masse auf die gekuhlte Vanillepudding-Heidelbeermasse geben. Am
besten bereitet man den Kuchen einen Tag vorher zu, dann schmeckt er
am besten.

Heidelbeerkuchen

Zutaten
Teig von

375 g Mehl,

20 g Butter,

50 g Semmelbrdsel,
1 kg Heidelbeeren,
150 g Zucker.

Zubereitung

Backpulver- oder Hefeteig bereiten. Den dinn ausgerollten Teig mit zer-
lassener Butter streichen, mit Semmel- oder Zwiebackbroseln bestreuen.
Die gewaschenen und sehr gut abgetropften Beeren auf dem Kuchen ver-
teilen. Erst nach dem Backen zuckern. Sind die Beeren sehr sauer und
nicht vollreif, dann die Brosel mit 50 g Zucker mischen und 50 g Zucker
vor dem Backen aufstreuen. Mit dem Rest dann den fertigen Kuchen zu-
ckern. Soll der Kuchen noch mit Streuseln belegt werden, so genugt es,
300 g (75 g Butter, 75 g Zucker, 150 g Mehl) aufzustreuen,

Backzeit 30 min,
Ofenhitze mittel.

Heidelbeerkuchen 4 Ei M

250 g Margarine
250 g Zucker

4 Eier

1 Prise Salz

2 Pck. Vanille Zucker

abgeriebene Schale von 1 Zitrone (unbehandelt)
400 g Mehl



1/2 Pck. Backpulver

125 ml Milch

300 g Heidelbeeren
1/4 Liter Eierlikor

2 Becher Sahne

Margarine und Zucker cremig ruhren, nach und nach die Eier zuftgen.
Salz, 1 Pck. Vanille Zucker und Zitronenschale dazugeben. Mehl mit Back-
pulver

vermischen und abwechselnd mit der Milch unterrihren. Die Heidelbeeren
unterheben.

Den Teig auf ein gefettetes Backblech streichen,

im vorgeheizten Backofen bei E-Herd: 175° C 35-40 Minuten backen.

Den abgekihlten Kuchen mit 1/8 Liter Eierlikdr bestreichen. Sahne mit 1
Pck. Vanille Zucker steif schlagen, auf dem Kuchen verteilen. Mit dem
restlichen Eierlikor garnieren.

Heidelbeerkuchen mit Mandelteig 4 Ei M

300 g Margarine,

250 g Zucker,

1 Tute Vanille Zucker,
1 Tl abger Schale

1 Zitrone,

4 Eier,

100 g Creme fraiche,

100 g gemahlene Mandeln,
300 g Menhl,

2 Tl Backpulver,

750 g Heidelbeeren,

2 El Puderzucker

Margarine, Zucker, Vanille Zucker und Zitronenschale mit dem Handruhr-
gerat schaumig schlagen. Nach und nach Eier sowie Creme fraiche zufu-
gen. Mandeln, Mehl und Backpulver mischen und unterziehen. Den Back-
ofen auf 200° C vorheizen. Die Heidelbeeren verlesen, abbrausen und gut
abtropfen lassen. Man kann auch TK - Heidelbeeren nehmen, die man
kurz antauen lasst. Ein Backblech einfetten und den Teig gleichmé&fig dar-
auf verstreichen. Die Beeren dartber streuen. Den Kuchen



in 25 - 30 Min goldbraun backen.

Aus dem Ofen nehmen und ganz auskihlen lassen. Vor dem Servieren mit
Puderzucker bestreuen. Evtl. Schlagsahne dazu servieren.

Heidelbeerkuchen mit Quarkguss 1 Ei M

Boden

100 g Mehl,

1 Tl Backpulver,

100 g zarte Haferflocken,
80 g Halbfettmargarine,
80 g Zucker,

1 Ei,

Belag

300 g TK-Heidelbeeren,
180 g Zucker,

250 g Speisequark ( 20% Fett ),
2 El Zitronensaft,

2 Eier

2 El Vanillepuddingpulver
2 El zarte Haferflocken

Mehl mit Backpulver mischen. Mit Haferflocken, Margarine, Zucker und Ei
zu einem Murbeteig kneten. In Folie wickeln und 30 Min. kalt stellen. Bee-
ren mit 80 g Zucker bestreuen und ca. 1 Std. auftauen lassen. Ein Mini-
backblech ( 35x18 cm ) fetten und die Eier trennen. Quark und ubrigen
Zucker mit Zitronensaft glattrihren. Nacheinander Eigelbe unterruhren,
dann das Puddingpulver. Eiweild steif schlagen und unter die Quarkmasse
heben. Teig etwas ausrollen und aufs Blech geben. 3 El Haferflocken dar-
auf streuen. Zuerst die abgetropften Heidelbeeren auf den Teig geben,
darauf die Quarkmasse verteilen.

Bei 175°C ca. 45 Min. backen.
Kuchen im ausgeschalteten Ofen 10 Min. ruhen lassen.

Himbeer Makronen Kuchen 6 Eigelb M

300 g Mehl



150 g Butter

100 g Puderzucker

500 g Marzipan-Rohmasse
100 g Puderzucker

3 Eigelb

500 ml Milch

1 Pkt. Puddingpulver, Vanille
50 g Puderzucker

3 Eigelb
80 g Butter

150 g Milchschokolade

800 g Himbeeren
1 Pkt. Tortenguss, klar
3 El Puderzucker Teig

Mehl mit kalter, klein gehackter Butter und Zucker auf einer Arbeitsflache
vermengen. Etwa 1/16 | kaltes Wasser nach und nach dazugiel3en und al-
les rasch mit den Handen zu einem glatten Teig verkneten. Teig zu einer
Kugel formen, in Klarsichtfolie wickeln und etwa 30 Min. kaltstellen. Den
Murbteig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einer Grél3e von ca. 40 x 40
cm auswalken, auf ein Backblech legen und

im vorgeheizten Rohr auf mittlerer Schiene bei 200° C etwa 15 Min. ba-
cken;

vollstandig auskihlen lassen. Makronenmasse Marzipan mit Zucker und
Eigelb am besten mit dem Handmixer-gut verruhren. In einen Spritzsack
mit grol3er, gezackter Tulle fullen und insgesamt 6 Streifen aufdressieren.
Makronenmasse etwa 30 Min. trocknen lassen und Kuchenboden

im vorgeheizten Backrohr auf oberster Schiene bei 220° C etwa 2 Min.
braunen lassen.

Kuchen vollstandig auskiuhlen lassen. Creme Milch aufkochen, Pudding-
pulver mit Zucker und den Eigelb gut verrihren, in die heil3e Milch giel3en
und unter standigem Ruhren, am besten mit einem Schneebesen, etwa 1
Min. kochen. Pudding vom Herd nehmen und tberkuhlen lassen. Butter
groBwurfelig schneiden und nach und nach mit einem Schneebesen unter
den Pudding ruhren. Creme ca. 1 Std. zugedeckt kaltstellen. Schokolade
zerkleinern, im Wasserbad schmelzen, gut verriihren und mit einem Pinsel
auftragen. Trocknen lassen. Creme mit einem Essl6ffel auf dem mit Scho-
kolade bestrichenen Kuchenboden auftragen. Die Himbeeren verlesen und
auf der Creme verteilen. Tortengelee mit 250 ml Wasser und Zucker ver-
ruhren, laut Packungsaufschrift zubereiten und Himbeeren damit tberzie-
hen. Kuchen entlang der Makronenmasse in drei Streifen schneiden und
diese in Schnitten teilen. Himbeerschnitten bis zum Servieren kalt stellen.



Himbeerschnitten 1 Ei + 1 Eigelb

Teig:
300 g Vollkornweizenmehl

1Ei

100 g geriebene Haselnlsse
200 g Butter

80 g Zucker

1 Msp. Salz

Belag:

250 g Himbeermarmelade
2 El Himbeergeist

Verzierung:

1 Eigelb

Aus den Teigzutaten einen glatten Teig herstellen und 2 Stunden an einem
kihlen Ort stehen lassen. Zwei Drittel des Teiges ausrollen, auf Backblech
legen. Marmelade mit Himbeergeist verrihren und auf den Teig geben.
Den restlichen Teig ebenfalls ausrollen, in Streifen schneiden und auf die
Marmelade in Gitterform legen. Mit Eigelb bepinseln.

Im vorgeheizten Backofen bei 200° 15 bis 20 Minuten backen.
Abkuhlen lassen, dann in Quadrate schneiden.

Joghurt Beeren Torte 4 Ei M

Teig

150 g weiche Margarine,
150 g Zucker,

1 Tute Vanillezucker,

abger Schale von 1 Zitrone,
eine Prise Salz,

4 Eier,

150 g Menhl,

50 g Speisestarke,
2 Tl Backpulver,
Fett fur die Form,



Belag
1 kg Beeren der Saison,

1 kg Vollmilchjoghurt,

100 g Zucker,
Saft von einer Zitrone,
12 Blatt weil3e Gelatine,

1 Becher Schlagsahne,

50 g Pistazienkerne,
2 Tute Tortenguss, Klar,
2 L heller Traubensaft.

Teigzutaten nacheinander cremig verruhren. Fettpfanne einfetten, Teig
darauf verstreichen und

im vorgeheizten Backofen bei 200° C ca. 20 Min backen.

Teig auskuhlen lassen und um die Teigplatte herum einen Rand aus Alufo-
lie von ca. 5 cm Hohe setzen. Beeren verlesen, waschen und abtropfen
lassen Joghurt mit Zucker und Zitronensaft verruhren. Die nach Pa-
ckungsanweisung eingeweichte und aufgeltste Gelatine unterrihren. So-
bald die Masse fest zu werden beginnt, steif geschlagenen Sahne unter-
ziehen. Joghurtcreme auf der Teigplatte verstreichen. Beeren darauf ver-
teilen und alles ca. eine Stunde kalt stellen, bis die Creme ganz fest ist.
Pistazien fein hacken, Tortenguss mit Traubensaft verriihren und unter
Ruhren kurz zum Kochen bringen. Uber die Friichte verteilen dun Pistazien
druberstreuen. Kuchen nochmals 30 Min durchkuhlen lassen. Alurand ent-
fernen, Kuchen in Stucke schneiden.

Joghurtschnitten 3 Ei M
Leichte
Fur den Biskuitteig

3 Eier

100 g Zucker

1 Tate. Vanille Zucker

100 g Mehl

1 Msp. Backpulver

50 g zerlassene, abgekuhlte Butter

Zum Bestreichen



100 g Zartbitter-Kuverture

Far die Fallung

4 Blatt weil3e Gelatine
5 Becher Himbeer-Gotterspeise

500 g Naturjoghurt
50 g Zucker

400 ml Sahne

1 Becher Himbeer-Gotterspeise
0 g frische Himbeeren

Zum Garnieren

200 ml Sahne

1 Tl Sahnesteif
1 Becher Himbeer-Gotterspeise
100 g frische Himbeeren

Fur den Teig Eier mit dem Handruhrgerat (Ruhrbesen) auf hochster Stufe
in 1 Min schaumig schlagen. Zucker mit Vanille Zucker mischen, in 1 Min
einstreuen, dann noch etwa 2 min schlagen. Mehl mit Backpulver mischen,
die Halfte davon auf die Eiercreme sieben, kurz auf niedrigster Stufe un-
terrihren. Den Rest des Mehlgemisches auf die gleiche Weise unterarbei-
ten. Butter unterrihren. Einen Backrahmen (25 x 25 cm) auf ein gefette-
tes, mit Backpapier belegtes Backblech stellen. Den Teig in den Backrah-
men fullen und glattstreichen. Ober-/Unterhitze 170-200° C (vorgeheizt),
Backzeit 15-20 min

Den Biskuit vorsichtig vom Backrahmen I6sen, Backrahmen entfernen.
Biskuit auf ein mit Zucker bestreutes Backpapier stlirzen und erkalten las-
sen. Kuverture in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze
geschmeidig ruhren. Den Gebackboden damit bestreichen, trocknen las-
sen. Boden wenden, so dass die Schokoseite unten liegt. Gesduberten
Backrahmen darum stellen. Fur die Fullung Gelatine nach Packungsanlei-
tung in kaltem Wasser einweichen, ausdrucken und mit der Gotterspeise
langsam erwérmen, bis sie flussig ist. Etwas abkuhlen lassen, Joghurt und
Zucker unterruhren, kalt stellen. Wenn die Masse anfangt, dicklich zu
werden, steif geschlagene Sahne, gewurfelte Gotterspeise und verlesene
Himbeeren unterheben. Die Masse auf den Gebackboden fullen. Sahne mit
Sahnesteif steif schlagen. In einen Spritzbeutel mit kleiner Sterntulle ful-
len. Sahne als kleine Tupfer tief in die Creme spritzen. Mit gewurfelter
Gotterspeise und Himbeeren bestreuen und einige Stunden kuhlen.



Johannisbeere Quarkkuchen

mit Baiser

Fur den Quark-Ol-Teig:
150 g Quark

6 El Milch

6 El Speisedl

75 g Zucker

1 Pck. Vanille Zucker
1 Prise Salz

300 g Mehl

1 Pck. Backpulver

Fur den Belag:
750 g Johannisbeertrauben

750 g Quark

200 g Zucker
1 Pck. Vanille Zucker

3 Eier

2 Eigelb

50 g zerlassene Butter
50 g Speisestarke

FUr die Baisermasse:

2 Eiweil3
100 g Zucker

5 Ei

M

20 g abgezogene, gehobelte Mandeln

Quark mit Milch, Ol, Zucker, Vanille Zucker und Salz verriihren. Mehl und
Backpulver mischen, sieben, die Halfte davon unterrihren, den Rest
unterkneten. Den Teig knapp 1/2 cm dick auf einem gefetteten Backblech

ausrollen. Backrahmen darum stellen.

Johannisbeertrauben waschen, gut abtropfen lassen und entstielen.
Quark mit Zucker, Vanille Zucker, Eiern, Eigelb, Butter und Speisestarke
verruhren. Die Johannisbeeren unter die Quarkmasse heben. Auf dem Teig

verteilen und glattstreichen.

Strom: 175-200°C



Gas: 3-4

Backzeit: etwa 25 Min.

Eiweil3 steif schlagen, nach und nach den Zucker essloffelweise unter-
schlagen.

Den Eischnee auf die Quarkmasse streichen und die Mandeln daruber
streuen.

Strom: 200-225°
Gas: 4-5
Backzeit: etwa 5 Min.

Johannisbeere Schmand Kuchen 6 Ei M

500 g Johannisbeeren

180 g Butter,

210 g Zucker

1 Tute. Vanillezucker

1 Prise Salz,

350 g Mehl

150 g gemahlene Mandeln
12 Tute Backpulver

200 g Schmand

Butter ,
180 g Zucker,

Vanillezucker und Salz schaumig schlagen. Wenn der Zucker sich aufge-
I6st hat nach und nach

4 Eler unterziehen.

1 El Mehl Uber die Beeren streuen. Rest Mehl mit Mandeln und Backpulver
mischen und unter die Butter-Zucker-Eiermasse heben. Aufs gefettete
Blech streichen und die Beeren darauf verteilen.

FUr den Guss

2 Eier trennen.

Eigelbe mit

30 g Zucker und

Schmand verrihren.

Eiweil3 steif schlagen und unterheben. Die Masse Uber die Beeren geben
und bei 160° C 40 min. backen.



Johannisbeerkuchen 1 Ei M

Reinhilde

500 g Mehl,
1 Waurfel Hefe,
80 g Zucker,
1 Prise Salz,

1 Ei,

Y4 | Milch,

5 El Ol.
750 g eingelegte rote Johannisbeeren, ca.
100 g Zucker zum Bestreuen

Vertiefung ins Mehl dricken. Hefe mit Zucker und lauwarmer Milch anrih-
ren und hineingeben. Gehen lasen. Dann einen Hefeteig mit restlicher
Milch, restlichem Zucker, Ol und Eiern kneten. Den Teig auswellen auf
dem Backblech auswellen. Johannisbeeren gleichméallig auf dem gegange-
nen Hefeteig verteilen,

bei ca 175°C 25 min lang backen.

Nach dem Backen sofort mit ca.

100 g Zucker bestreuen

Wichtig Die Johannisbeeren in ein verschlieRbares Glas gebe, mit Korn
auffullen und ca. 4 Wochen stehen lassen, auf ein Sieb geben, dass der
Uberschissige Korn, den man gut zu Likér nehmen kann, abgiel3en.

Johannisbeerkuchen mit 2 Ei

Kokosstreuseln

375 g Mehl,
150 g Zucker,

2 Eier,

200 g Butter,

2 Tute Backpulver,

1 kg TK Johannisbeeren,
40 g Starkemenhl,

2 El Zucker,

200 g Butter,

150 g Zucker,

200 g Kokosflocken,

3-4 El Menhl,



Die Johannisbeeren in einem Sieb auftauen lassen, den Saft auffangen.
Aus den angegebenen Zutaten fur den Teig einen Murbeteig kneten, 1 Std
im Kuhlschrank ruhen lassen. Ein Backblech fetten und mit Semmelbrosel
ausstreuen. Den Murbeteig ausrollen und auf das Blech geben.

Im vorgeheizten Backofen bei 175°C in 20-25 min goldgelb backen.

In der Zwischenzeit aus der Butter, dem Zucker, den Kokosflocken und
dem Mehl Streusel bereiten. 3-4 El Johannisbeersaft mit dem Zucker und
dem Starkemehl anruhren. Den restlichen Saft zum Kochen bringen. Das
Starkemehl einrihren und einmal aufkochen lassen. Die kalten Beeren
zugeben und unterrihren. Die Masse auf dem vorgebackenen Murbeteig
verteilen. Die Kokosstreusel dariberstreuen und den Kuchen weitere

15 Min bei 175C backen.

Johannisbeerkuchen mit Baiser 5 Ei M

150 g Zucker

5 Eigelb

5 El Wasser
1 P. Vanillezucker
320 g Mehl
1/2 P. Backpulver

1/8 | Milch
50 g zerlassene Butter

Teig herstellen, auf Blech streichen, ca. 15 Min. backen

5 Eiwell3 steif schlagen mit

200 g Zucker

ca. 500-600 g Johannisbeeren unterheben.
Auf Kuchenboden streichen.

Nochmals ca. 30 Min. bei 120° mehr trocknen als backen.

Johannisbeerkuchen mit Haselnissen 2 Ei M

1 Packung MONDAMIN Hefe-Obstkuchen-Teig

1/4 1 (250 ml) Milch

60 g gemahlene Haselnlsse
750 g rote Johannisbeeren



2 Eier

100 g Zucker
1 Tl Bourbon Vanillezucker
1/2 gestrichener Tl Backpulver

1. Inhalt beider Beutel Hefe-Obstkuchen-Teig mit lauwarmer Milch verkne-
ten. Zwei Drittel des Teiges auf einem gefetteten Backblech ausrollen und
etwa 10 min gehen lassen.2. Restlichen Teig zu zwei diinnen Strangen rol-
len. Zusammendrehen und als Rand auf den Teigboden setzen. 20 g ge-
mahlene Haselnlsse auf dem Boden verteilen.3. Fur den Belag Johannis-
beeren waschen und von den Rispen zupfen. Eier trennen. Eigelb mit Zu-
cker, Vanillezucker und Backpulver gut verrihren. Eiweil} steif schlagen
und mit den restlichen Haselnlssen (40 g) und Johannisbeeren darunter-
mischen.4. Belag auf den Kuchenboden geben und den Kuchen

im vorgeheizten Backofen bei 175-200 °C 35-40 min backen.

Johannisbeerkuchen Wildetaube 4 Ei M

Teig:
125 g Margarine
100 g Zucker

2 kleine Eier

2 El Rum

2 El Kakao

300-325 g Mehl

2 gestr. Tl Backpulver
1 Prise Salz

Belag:
750 g Magerquark
2 Eier

200 g Schlagsahne

150 g Zucker

100 g Margarine

4 Pck. Vanille. Zucker
1 geh. El Speisestéarke
0,5 TL Salz

0,5 | Milch
1 Pck. Vanillepudding



800 g frische oder gefrostete Johannisbeeren
1 Pck. Himbeergotterspeise

4 El Zucker

0,5 | Johannisbeersaft mit Wasser

Margarine, Zucker, Eier, Rum und Kakao kurz verruhren, mit Mehl und
Backpulver zu einem ziemlich festen Teig kneten und gleich auf der
Tischplatte etwas ausrollen, dann auf ein gut gefettetes Backblech heben
und dort weiter ausrollen.

Quark mit Speisestarke, Vanillezucker, Zucker, Salz, der zerlassenen
Margarine, Sahne, Eiern schén cremig schlagen. den ohne Zucker gekoch-
ten Pudding abgekuhlt kurz unterschlagen und alles auf die dunkle Teig-
platte streichen, glattstreichen, die gut abgetropften Johannisbeeren dar-
auf verteilen und backen. Gotterspeise nach Vorschrift zubereiten und
kurz vor dem Gelierbeginn auf den erkalteten Kuchen geben.

Backzeit: 35 - 40 min.
Hitze: 180 - 200°C untere Schiene

Johannisbeerschaum Schnitten 3 Ei

150 g Puderzucker,
1 Tite. Vanillezucker,

3 Eigelb,

50 g Ol,

250 g Mehl,

1 Tute.. Backpulver,
1/16 Liter Mineralwasser

Belag

3 Eiklar,

200 g Zucker,
1 Tute. Vanillezucker,
300 g Johannisbeeren

Zucker, Vanillezucker und Eigelb schaumig ruhren. Ol unterrithren. Mine-
ralwasser dazugeben. Backpulver und Mehl unterziehen. Teig auf ein ge-
fettetes, bemehltes Backblech streichen und goldgelb backen. Eiklar auf-
schlagen und Zucker l6ffelweise einschlagen. Vanillezucker und Johannis-
beeren einrtihren, auf den Kuchen streichen und fertig backen.



Nektarinen Heidelbeer Schnitten 4 Ei M

Zutaten fur ca. 12 Schnitten

4 Eier (Gew.-KIl. M)

200 g Zucker

1/3 Flaschchen Backdl Zitrone = 1 El abgeriebene Zitronenschale
75 g Mehl

75 g Speisestarke

1 gestrichener Tl Backpulver

10 Blatt weil3e Gelatine

5 Nektarinen

5 El Zitronensaft

700 ml Buttermilch
2 Tute Vanille Zucker

300 g Schlagsahne
100 g TK Heidelbeeren

Zubereitung

1. Eier trennen. Eiweil3e und 4 El kaltes Wasser steif schlagen.

Zum Schluss 100 g Zucker einrieseln lassen. Eigelbe nacheinander
unterschlagen. Das Backol zufugen. Mehl, Speisestarke und Backpulver
auf Schaummasse sieben und locker unterriihren. Biskuitmasse auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd 200 °C/Umluft 175 °C/Gas Stufe 3)

10-14 min backen.

2. Gelatine einweichen. Nektarinen waschen, halbieren und entsteinen.
6 Halften in Wurfel, Rest in Spalten schneiden. Nektarinenwurfel mit

2 El Zitronensaft mischen. Spalten mit 1-2 El Zitronensaft bestreichen.
Buttemilch, Rest Zucker Vanille Zucker und restlichen Zitronensaft ver-
rihren. Gelatine ausdriucken, auflosen und In die Buttermilch rihren.
Ca. 10 Min. kuhl stellen.

3. Ausgekuhlten Biskuit einmal quer halbieren. Um eine Biskuithéalfte
einen Rand aus mehrfach geknickter Alufolie legen und die Folienrander
evtl. etwas abstitzen, Sahne steif schlagen. Sobald die Buttermilch zu
gelieren beginnt, Sahne unterrihren. 300 g Buttermilchcreme abnehmen
und beiseite stellen. Nektarinenwdurfel unter die restliche Creme heben
und auf den Biskuitboden geben. Die Creme glatt streichen und mit dem
zweiten Biskuitboden bedecken. Mit tbriger Creme bestreichen, mit
Nektarinenspalten und Heidelbeeren belegen. Fruchte dabei in die Creme
drucken. Kuchen mindestens 6 Stunden kuhl stellen. Kuchen der Lange
nach halbieren und jeden Steifen in ca. 6 Schnitten schneiden.

Zubereitungszeit/Arbeitszeit ca. 1 Stunde (ohne Wartezeit).



Roter Johannisbeerkuchen 1 Ei M

500 g Mehl,

1 Waurfel Hefe,
80 g Zucker,
1 Prise Salz,

1 Ei,

Y4 | Milch,

5 El Ol.
750 rote Johannisbeeren,
Y% Liter Vanillepudding.

Vertiefung ins Mehl dricken. Hefe mit Zucker und lauwarmer Milch anruh-
ren und hineingeben. Gehen lasen. Dann einen Hefeteig mit restlicher
Milch, restlichem Zucker, Ol und Eiern kneten. Den Teig auswellen auf
dem Backblech auswellen. Johannisbeeren waschen, abzupfen und
gleichmalig auf dem gegangenen Hefeteig verteilen. Vanillepudding ko-
chen und etwas abkuhlen lasen. Den Pudding tUber die Beeren giel3en und
den Kuchen gleich bei

ca 175°C 25 min lang backen.

Schichtkuchen 5 Ei M

250 g Mehl,

2 El Kakao,

2 Tute Backpulver,
175 g Zucker,

1 Tute Vanillezucker,
1 Prise Salz,

1 Ei,
4 El Wasser,

FUr Schicht |

alle Zutaten mit den Knethaken des Ruhrgerates zu einem glatten Teig
verkneten und auf einem gefetteten Backblech (ca. 35 x 40 cm) ausrollen.

500 g Heidelbeeren (ersatzweise 2 kl. Dosen Mandarinen oder 150-200 g
Sultaninen oder Rum Rosinen



FOr Schicht 11

die Heidelbeeren waschen und auf Kuchenkrepp sehr gut abtropfen lassen.
Auf dem dunklen Teig verteilen. (Oder statt der Heidelbeeren abgetropfte
Mandarinen oder Rosinen nehmen).

500 g Magerquark,

400 g Schmand,

100 g weiche Butter,
200 g Zucker,
1 Tl abger Zitronenschale,

4 Eier,

FUr Schicht 111

alle Zutaten zu einer glatten Creme verruhren, Uber die Fruchte streichen.
200 g Mehl,

1 Tute Puddingpulver Vanille,

175 g Zucker,

75 ml neutrales Ol,

2 El Wasser,

FUr Schicht 1V

alle Zutaten mit dem Ruhrbesen des Handruhrgerats zu sehr feinen Streu-
seln verarbeiten, Uber die Quarkschicht streuen.

Bei 180° C ca. 35-45 Min backen.

Schokolade Himbeer Kuchen 4 Ei M

1 Becher (250 g) Mascarpone,

1 ¥2 Pkg. (150 g) Halbbitterkuverture

Schuttelteig:

Knapp 1 %2 Becher (270 g) Mehl,
3 gestr. Tl Backpulver,
12 Becher (125 g) Zucker,

4 Eier,



2 Pkg. (125 g) zerlassene,
abgekuihlte Butter,

etwa ¥2 Becher (100 ml) Milch

Zum Tranken:

12 Becher (125ml) Espressokaffee,
2 Tl Zucker,
2 El Amaretto

Creme:

200 g Himbeeren,

4 Blatt Gelatine,

Saft 1 Zitrone,

1 Becher (100 g) Zucker,

1 Becher (250 ml) Schlagsahne

Garnieren:

100 g frische Himbeeren,
Zitronenmelisse-Blattchen,

30 g geschabte Vollmilchschokolade

Zum Vorbereiten Mascarpone in eine Ruhrschussel geben und zugedeckt
kalt stellen. Den Mascarpone-Becher auswaschen, trocknen und zum Ab-
messen verwenden.

Kuverture in kleine Stucke hacken, in einem kleinen Topf im Wasserbad
bei schwacher Hitze zu einer geschmeidigen Masse verrihren. Kuvertire
etwas abkuhlen lassen. Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine
gut verschlieRbare Schussel (3 |) sieben, mit Zucker mischen. Eier, Butter
und Milch hinzufugen. Schiussel mit dem Deckel gut verschlieRen. Mehr-
mals (insgesamt 15-30 Sekunden) kraftig schutteln, so dass alle Zutaten
gut vermischt sind. Alles mit einem Ruhrloffel nochmals sorgféaltig durch-
riuhren, damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit untergeruhrt
werden. Teig auf ein Backblech geben und glatt streichen. Die aufgeldste
Kuverture daruber traufeln, Backblech in den Ofen schieben und bei ca.
200 Grad (vorgeheizt) ca. 25 min. backen. Backblech auf einen Kuchen-
rost stellen. Kuchen abkuhlen lassen. Die Kuchenoberflache mit einer Ga-
bel mehrmals einstechen. Zum Tranken Kaffee mit Zucker und Amaretto
verrihren, Kuchen damit tranken. Fur die Creme Himbeeren purieren, Ge-
latine in kaltem Wasser einweichen, Zitronensaft in einem kleinen Topf
erwarmen (nicht kochen). Die leicht ausgedriuckte Gelatine unter ruhren
vollstandig darin auflésen. Die Mascarponecreme mit dem Mixer zu einer



geschmeidigen Masse verrihren. Himbeerpuree und Zucker zufigen. Die
Zitronen-Gelatine-L6sung langsam unterriihren. Sahne steif schlagen und
unterheben. Die Creme auf dem Kuchen verteilen und danach fur ca. 2
Std. kalt stellen. Zum Garnieren den Kuchen in Schnitten schneiden und
mit Himbeeren, geschabter Schokolade und Zitronenmelisse Blattchen
garnieren.

Stachelbeeren Gitterkuchen 1 Ei M

Far etwa 20 Stlucke
Far den Teig

200 g Magerquark
100 g Zucker

1 Ei

1 Prise Salz

9 El Ol

375 g Mehl

1 Tute Backpulver

Aullerdem
Mehl zum Bearbeiten

Fur den Belag

1 kg Stachelbeeren
125 g Zucker
125 g gehackte Cashewkerne

Zum Bestreichen
200 g Aprikosenkonfiture

1. Aus Quark, Zucker, Ei, Salz, Ol, Mehl und Backpulver, einen Quark-Ol-
Teig zubereiten.

2. Die Stachelbeeren putzen, waschen, gut abtropfen lassen.

3. 2/3 des Teiges auf einer bemehlten Arbeitflache ausrollen und auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, den Rand etwas hochziehen.
Die Stachelbeeren darauf verteilen. Mit dem Zucker und den gehackten
NuUssen bestreuen.

4. Den restlichen Teig etwa 1/2 cm dick ausrollen und mit einem gezack-
ten Teigradchen in etwa 1 cm breite Streifen schneiden. Die Teigstreifen
gitterartig uber den Kuchen legen.



5. Den Stachelbeerkuchen im vorgeheizten Backofen auf der mittleren
Einschubleiste backen. Herausnehmen und noch warm mit der durch ein
Sieb gestrichenen Aprikosenkonfitlure bestreichen.

Backzeit 30 min

Elektroherd 200 °C
Gasherd Stufe 3
Umluft 180 °C

Stachelbeerkuchen 5 Ei M

Zutaten fur 1 Backblech

Far den Teig

250 g Mehl

2 El. Zucker

1 Prise Salz

abgeriebene Schale von 1 ungespritzten Zitrone
20 g Hefe

1/8 lauwarme Milch

1Ei

Zum Belegen
2 Scheiben Zwieback
1 kg Stachelbeeren

FUr den Guss

150 g weiche Butter
100 g Zucker

4 Eier

50 g Menhl
1 Prise Salz

1/8 | Sahne

Vorbereitungszeit 1 1/2 Stunden
Backzeit 45 min

Das Mehl in eine Schussel sieben, in die Mitte eine Mulde dricken. Den
Zucker, das Salz und die Zitronenschale auf den Mehlrand geben. Die Hefe
in der Mulde mit etwas Milch glattrihren, 30 min gehen lassen.



Die Zwiebacke in einem Plastikbeutel mit einem Nudelholz zerdricken. Die
Stachelbeeren waschen und gut abtropfen lassen. Fur den Guss die Butter
mit dem Zucker und den Eiern verrihren. Das Mehl, das Salz und die
Sahne untermischen. Den Hefevorteig mit dem Mehl, der tbrigen Milch
und dem Ei verkneten, 15 min gehen lassen. Die Fettpfanne des Back-
ofens gut mit Butter bestreichen. Den Teig darin ausrollen und nochmals
15 min gehen lassen.

Den Backofen auf 200vorheizen.

Zuerst die Zwiebackbrdsel, dann die Beeren auf den Hefeteig streuen. Den
Guss uber die Beeren geben. Den Kuchen auf der unteren Schiene

45 min backen.

Stachelbeerkuchen mit Nussstreuseln 1 Ei M V

Creme

75 g gerostete Haselnulsse, fein gerieben,
75 g Weizen, fein gemabhlen,
1/2 Tl gemahlenen Zimt,

500 ml Milch,

1/2 Tl abgeriebene Zitronenschale,
50 ml Orangensaft,
60 g Honig,

Teig
20 g Hefe,

250 ml Milch,

40 g Honig,
1 Prise Vollmeersalz,

1 Ei,
400 g Weizen, fein gemahlen,

40 g weiche Butter,
ungehartetes Kokosfett fur das Blech,

1,5 kg Stachelbeeren,

75 g gerostete Haselnulsse, fein gerieben,
75 g fein gemahlenen Weizen,

60 g Honig,

60 g Butter,



1/2 Tl gemahlenen Zimt

Fur die Creme Weizenvollkornmehl, Zimt und Milch glattrihren, unter
standigem Ruhren aufkochen und etwa 2 min kocheln lassen, Nusse, Zit-
ronenschale, Orangensaft und Honig in die heil3e Creme einruhren, aus-
quellen und abkuhlen lassen. Fur den Teig Hefe in ein wenig lauwarmer
Milch auflosen, restliche Milch, Honig, Vollmeersalz und Ei untermischen.
Weizenvollkornmehl unterrihren, weiche Butter einarbeiten und 10 min
gut kneten. Teig zugedeckt gehen lassen, bis sich das Volumen etwa ver-
doppelt hat (ca. 30 min). Fur die Streusel geriebene Haselnlsse, Weizen-
vollkornmehl, Honig, Butter und Zimt zwischen den Handen zu Streuseln
kriameln. Teig kurz durchkneten, ausrollen und auf ein gefettetes Back-
blech legen. Creme auf den Teig streichen, Stachelbeeren darauf legen,
mit Streuseln bestreuen und etwa 20 min gehen lassen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180° C 30-40 min backen.
Mit geschlagener Sahne servieren.

Streuselkuchen mit Johannisbeeren 1 Ei

500 g Rote Johannisbeeren

500 g Schwarze Johannisbeeren
250 g Butter,

500 g Mehl

1 TI. Backpulver

200 g Zucker

1 Spur ;Salz

1 Ei

2 Pk. Vanille Zucker
70 g Puderzucker
1 El. Zitronensaft

Johannisbeeren von den Rispen streifen, waschen, gut abtropfen lassen.
Kurbiskerne hacken. Butter mit Mehl, Backpulver, Zucker, Salz und Ei mi-
schen und zu Streuseln verkneten. Ein Backblech einfetten und 3/4 der
Streusel darauf verteilen. Johannisbeeren mit Vanille Zucker vermischen
und auf dem Blech verteilen. Die restlichen Streusel dartberstreuen. Auf
der untersten Einschubleiste

in den auf 200 °C vorgeheizten Ofen schieben und 25 bis 35 min backen.
Auskuhlen lassen. Puderzucker mit Zitronensaft verrihren und in einen
Gefrierbeutel fullen. Eine Ecke des Beutels knapp abschneiden. Den Zitro-
nenguss kreuz und quer Uber den Kuchen spritzen.



Waldbeerschaumschnitten 2 Ei + 1 Eiweil3

180 g Mehl
120 g Butter
60 g Zucker
1 Prise Salz

2 Eidotter

100 g Heidelbeeren
100 g Brombeeren
100 g Himbeeren

3 Eiklar
150 g Zucker

Aus Mehl, Butter, Zucker, Salz und den Eidottern einen geschmeidigen
Murbteig zubereiten, diesen in Alufolie einschlagen und mindestens eine
halbe Stunde im Kiuhlschrank rasten lassen. AnschlieRend auf 0,5 Zenti-
meter Dicke auswalken, den Teig auf ein Kichenblech legen, mehrmals
mit einer Gabel anstechen und

im auf 180 ° vorgeheizten Backrohr so lange backen,

dass die Oberflache noch hellblond ist. Inzwischen die Eiklar steif schlagen
und den Zucker unterriihren. Die Heidelbeeren unter die Masse heben und
dieselbe gleichmallig auf den Murbteigboden verstreichen. Bei 200° wei-
terbacken, bis der Eischnee braun randige Konturen hat. In noch warmem
Zustand in Stucke schneiden.

Was wo anders nicht passt

Amerikanische Ingwerschnitten 1 Ei + 1 Eigelb

6 kandierte Ingwerpflaumen,
150 g Butter oder Margarine,
100 g Zucker,

1 Ei,
1 Prise/n Salz,

2 Tl. Ingwerpulver,
300 g Mehl,

1 Eigelb.

3 Ingwerpflaumen fein wiegen, die tbrigen in kleine Wurfel schneiden. Die



Butter oder Margarine mit dem Zucker, dem Ei, dem Salz, dem Ingwer-
pulver und den gewiegten Ingwerpflaumen verkneten. Das Mehl dartber
sieben und alles rasch zu einem glatten Murbeteig verkneten. Den Teig zu
einer Kugel formen und in Alufolie oder Pergamentpapier gewickelt 2
Stunden im Kuhlschrank

ruhen lassen.

Den Backofen auf 200° C vorheizen.

Den Teig in drei Teile teilen und portionsweise auf einer bemehlten Ar-
beitsflache etwa Y2 cm dick ausrollen.

Aus den Teigplatten Rechtecke von 4 x 7 cm schneiden. Die Platzchen auf
ein Backblech legen. Das Eigelb mit etwas Wasser verquirlen. Die Platz-
chen damit bestreichen, dann mit den Ingwerwurfeln bestreuen und auf
der mittleren Schiebeleiste

15 min backen.

Die Ingwerschnitten mit einem breiten Messer vom Blech heben und auf
einem Kuchengitter erkalten lassen.

Becherkuchen 4 Ei M

1 Becher sufRe Sahne

1 Becher Zucker
2 Becher Mehl

4 Eier

1 Packchen Vanillezucker
1 Packchen Backpulver
verrihren und 15 Minuten backen.

2 Tuten Mandelblattchen
1 Becher Zucker
3 Loffel Margarine

im Topf bzw. in der Pfanne verruhren und leicht braun werden lassen. Auf
den gebackenen Teig geben und nochmals 10 Minuten backen. Dann 2
Becher Schmand auf dem Kuchen verteilen. Fertig!

Blechkuchen 2 Ei M
Teig



250 g Margarine
250 g Quark

2 Eier

250 g Zucker

3 El. Ol

300 g Mehl

1 Tute Backpulver

etwas geriebene Zitronenschale

alles zu einem Teig verrihren und auf ein Backblech streichen.

Streuseln

125 g Butter

100 g Zucker

150 g Mehl

3 El. Kakao

100 g gehackte Mandeln

alle Zutaten zu Streuseln verarbeiten und auf den Teig geben.

bei 150° 1 Stunde backen

anschlieRend 400 ml saure Sahne und 1 Tute Vanillezucker verruhren und
nach dem Backen auf den noch heifRen Kuchen streichen.

Blechkuchen 4 Ei M

1 Becher sufRe Sahne

1 Becher Zucker
2 Becher Menhl

1 P. Backpulver

1 P. Vanillezucker

4 Eier

Alles gut verrihren und 10 min backen.
(E.-Herd=200-220°, Gas Stufe 4)
Inzwischen

150 g Butter
%4 Becher Zucker
100 g Mandelblattchen

anrosten, auf dem Blechkuchen verteilen und



nochmals etwa 12 (15) min backen.

Blitzblechkuchen 4 Ei M

1 Becher Sahne
1 Becher Zucker

4 Eier

2 Becher Mehl
1/2 P. Backpulver

Die Zutaten zu einem Ruhrteig verarbeiten.
Auf ein vorbereitetes Blech geben und glattstreichen.

Im Ofen bei 200° C ca. 10 Min. backen.

Belag

150 g Butter
150 g Honig oder 150 g Zucker
1 P. Vanillezucker

4 E|l Sahne

Alles unter Ruhren erhitzen und einmal aufkochen lassen.
250 g gehobelte Mandeln unter die Masse ruhren.
Diese Masse auf den halbgaren Kuchen verteilen.

Auf der oberen Schiene des Ofens noch etwa 5-10 in. backen.

Blitzkuchen 4 Ei M

1 Becher Sahne,
400 g Mehl,

4 Eier,

200 g Zucker,
1 Pkg. Backpulver alles zu einem Teig mischen und auf ein gefettetes
Backblech geben,

im vorgehetzten Backofen bei 180°C ca. 10 min backen
200 g Butter,



125 g Zucker
3 Tute. gehobelte Mandeln,

8 El Milch,

Butter, Zucker und Mandeln in einer Pfanne résten und mit Milch abl6-
schen, aufkochen lassen, vorsichtig auf dem Boden verteilen,
nochmals bei 180°C ca.15 min goldgelb backen

Blitzkuchen 5 Ei

250 g Fett
200 g Zucker

5 Eier

250 g Mehl

1 Tl Backpulver

1 P. Vanille Zucker
50 g Mandelblattchen

und
Butterflockchen
etwas Zucker

Anweisungen

Alle Zutaten aul3er den Mandelblattchen, Butterflockchen und etwas Zu-
cker miteinander verrihren und zu einem Teig verarbeiten.

Auf ein gefettetes oder mit Backpapier/Backfolie ausgelegtes Backblech
geben und verstreichen.

Die Mandelblattchen dartberstreuen.

Ca. 15 min. bei 175°C backen.

Sofort aus dem Ofen holen und kleine Butterflockchen darauf geben und
Zucker druberstreuen.

Tipp

Lieber einmal 6fter nachsehen, damit er nicht zu fest wird, denn locker
und luftig schmeckt er auch den Kindern am besten.

Hat naturlich nicht wenig Kalorien, aber durch den Zucker und die
Butterflockchen schmeckt er erst so richtig gut.



Boston Brownies 4 Ei M

250 g weiche Butter,

250 g brauner Zucker,

4 Eier, verschlagen,

1 Tute Vanillezucker,

200 g Mehl,

1 Tl Backpulver,

2 Tl Salz,

50 g Kakaopulver,

125 g Haselnulsse, im Ofen gerostet und gehackt

125 g Schokolade, gehackt,
125 g Minimarshmallows,

Ein 30 x 20 x 5 cm grolRes Backblech (oder grol3e Springform, 28-30 cm)
einfetten und mit Backpapier auslegen. Butter mit dem Zucker und Vanil-
lezucker schaumig schlagen. Nach und nach Eier unterruhren. Mehl, Back-
pulver, Salz und Kakao auf den Teig sieben und unterheben. Dann geros-
tete Haselnusse, Schokolade und Marshmallows unterheben. Teig in das
vorbereitete Blech fullen und

im vorgeheizten Ofen bei 180° C gut 35 min backen.
Im Blech auskihlen lassen und erst dann in kleine Stiucke schneiden.

Butterkuchen 3 Ei M

1 Becher Sahne (250 g)

1 Becher Zucker
2 Becher Mehl

3 Eier

1 Packchen Backpulver
etwas Salz

Fur den Belag:

125 g Butter
1 Becher Zucker

3 El Milch

gehobelte Mandeln
Kokosflocken



Alle Zutaten (auf3er fur den Belag) zusammen gut verrihren, auf das
Blech streichen.

bei 200° C etwa 10 min goldgelb backen.

Flr den Belag die Butter, den Zucker und die Milch zu einer Buttermasse
verruhren und auf den vorgebackenen Blechkuchen verteilen, auf einer
Halfte des Kuchens die Mandeln, auf der anderen Halfte die Kokosflocken
darauf streuen und nochmals 10 min backen.

Fur die MalBangabe: Den Becher Sahne, nachdem Du die Sahne benutzt
hast, ausspilen und alle weiteren Zutaten damit abmessen. Mache nicht
den Fehler, wie ich beim ersten Mal, alle Zutaten auf 250 g abzuwiegen,
das haut dann nicht hin, weil der Teig zu zah wird. Ich habe ihn allerdings
dann wieder mit etwas Milch verdinnt und der Kuchen ist trotzdem etwas
geworden.

Butterkuchen | 1Ei M

250 ml Milch
80 g Butter

1 Ei

Salz

80 g Zucker

2 Trockenhefe oder 1 frische Hefe
500 g Mehl

Zubereitung:

Milch und Butter erwdrmen. Das ganze dann in eine Tupperschale geben.
Zucker, Salz, Hefe und Ei dazu und nur mit einem Teigschaber umrihren.
AnschlieRend ebenfalls mit einem Teigschaber das Mehl unterrihren. Falls
der Teig noch klebt nach Gefuhl noch Mehl dazugeben.

So: Deckel auf die Schale und stehen lassen!!!!

Nach ca. 2 Stunden das Ganze aufs Blech und nach Belieben Mandeln, Zu-
cker und Butter drauf. Dann ca. 15-20 Minuten (gucken!!) auf 200°C.

Hat man an dem Tag selbst keine Zeit, mache ich den Teig Tage vorher
und frier ihn in der Tupperschussel ein. Am Abend vorher nehme ich in
aus dem TK und lasse ihn bei Zimmertemperatur auftauen.

Butterkuchen Il 4 Ei M
Teig



250 g Sahne,

250 g Zucker,
1 Tute. Vanille Zucker,

4 Eier,

300 g Mehl,

1 Tute. Backpulver,
1 Prise Salz,

1 Tl Zitronenzucker,

Belag

125 g Butter,
250 g Zucker,
1 Tate. Vanille Zucker,

4 El Milch,
200 g Mandelstifte,

Sahne, Zucker, Vanille Zucker und Eier gut verrihren. Mehl und Backpul-
ver mischen, sieben und mit Salz und Zitronenzucker unterrihren. Den
Teig auf ein gefettetes, bemehltes Backblech streichen.

Bei 200 °C 10 Min. backen.

In der Zwischenzeit fur den Belag weiche Butter mit Zucker, Vanille Zu-
cker und Milch verruhren. Mandeln zugeben. Den Belag gleichmaiig auf
dem Kuchen verteilen,

nochmals bei 200° C 10 Min. backen.

Butterkuchen Il 1 Ei M

375 g Mehl
2 Wurfel frische Hefe

150 ml lauwarme Milch

1 Ei

75 g Zucker

100 g Fett

1Tl Salz

Aus den o.g. Zutaten einen Hefeteig bereiten, gehen lassen (ich mach's
immer im Backofen, Handtuch Uber die Schussel), aber "richtig" gehen
lassen, wenigstens 45 Minuten!

Wenn der Teig so richtig gut aufgegangen ist, auf ein bemehltes Back-
blech geben ( ich nehme dafir immer so eine Bratenform, Art Fettpfanne,



aber nicht so grol3 wie ein richtiges Backblech). Dann den Kuchen noch
mal fur 5 Minuten bei 50 Grad gehen lassen - den Ofen ausstellen und
nochmals 30 Minuten gehen lassen.

So, und dann aus dem Ofen nehmen, mit der Fingerspitze (meinetwegen
auch mit dem Stiel eines Kochloffels) Locher in den Teig pieken. In diese
Locher Butterflockchen (aus 125 g Butter) geben. 100 g Zucker mit 1
Packchen Vanillezucker mischen und auf dem Kuchen verteilen.

und jetzt bei

160 Grad ca. 15 - 20 Minuten goldgelb backen.

Ich bleibe dabei immer in Backofenndhe und werfe des 6fteren einen Blick
in den Ofen.

Butterkuchen IV 4 Ei M

1 Becher (250 g) Schlagsahne,
2 Sahne-Becher Zucker ,

4 Eier,

2 Tute Vanillezucker,

Schale und Saft von 1 Zitrone,
2 Sahne-Becher Mehl,

1 Tute Backpulver,

125 g Butter,

4 El Milch,

200 g Mandelblattchen,
Fett fur das Blech,

Sahne in eine Ruhrschussel giel3en. Den Sahne-Becher waschen, abtrock-
nen und dann als Messbecher verwenden. 1 Becher Zucker, Eier, 1 Tute
Vanillezucker und Zitronenschale mit den Schneebesen des Handruhrgera-
tes verruhren. Mehl und Backpulver mischen, unterriihren. Teig auf eine
gefettete Fettpfanne geben und glattstreichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200° C ca. 10 Min backen.

Butter, Milch, 1 Becher Zucker und 1Pkg. Vanillezucker unter Rihren ko-

cheln lassen, bis der Zucker geldst ist. Mandeln unterheben und etwas ab-
kihlen lassen. Masse gleichmé&fig auf den Kuchen verteilen und bei glei-

cher Temperatur weitere 12-15 Min backen. Kuchen herausnehmen, aus-

kihlen lassen.



Cafe Latte Blechkuchen 6 Ei M
FUR RUND 24 STUCKE

100 g Zartbitterschokolade,
2 El Espressopulver (Instant),

6 El + 300 ml Schlagsahne,

250 g Butter/Margarine,
300 g Zucker,

1 Prise Salz,

1 Tute Vanille Zucker,
6 Eier (Grofke M),

150 g Menhl,

150 g Speisestarke,

1 Tute Backpulver,

600 ml Milch,

3 Packungen "Mousse a la Vanille™ (Cremepulver; fur je 200 ml Milch und
100 ml Schlagsahne oder 250 ml Milch),

1 Packung Waffelschokorolichen (z. B. "Amicelli" 16 Stuck; 200 g),

nach Belieben Cocktailkirschen und Minze zum Verzieren,

Fett fur die Fettpfanne

1. Schokolade fein reiben. Espressopulver und 2 El kochendes Wasser ver-
rihren. Etwas abkuhlen lassen und mit 6 El Sahne verriuhren. Fett, Zu-
cker. Salz und Vanille Zucker schaumig ruhren. Eier trennen. Eigelb zufi-
gen und unterruhren. Mehl, Starke und Backpulver mischen, darauf sieben
und unterruhren. Schokolade dazugeben.

2. Eiweil3 steif schlagen, portionsweise unter den Teig heben. Teig auf eine
gefettete Fettpfanne streichen und

im vorgeheizten Backofen (E Herd 175°C; Umluft 150°C; Gas Stufe 2)
20 -25 min backen. Auskuhlen lassen.

3. Kalte Milch und 300 ml Sahne mit dem Cremepulver verruhren, etwa 5
min dickcremig aufschlagen. Mousse locker auf den ausgekihlten Boden
streichen und 2 Stunden kuhl stellen. In Stucke schneiden. Schokorolichen
halbieren, Kuchensticke mit je 1 2 Halften belegen. Mit Cocktailkirschen
und Minze verzieren. Gut gekuhlt servieren.

Arbeitszeit ca. 40 min

Backzeit 20 -25 min

Wartezeit ca. 3 Stunden Nahrwert
pro Stuck ca. 1470 kJ/ 350 kcal; E5 g, F20 g, KH 37 g
Vida Nr. 6/04



Creme Schnitten 4 Ei M

300 g Weizenmehl

1 Tl. Backpulver

130 g Zucker

1 Pack. Vanillezucker

2 klein. Eier
130 g Butter; oder Margarine

1 Liter Milch

80 g Starkemehl
7 Essl. Zucker

2 Eier

2 Pack. Vanillezucker
Sauerliche Marmelade
200 g Puderzucker

1 Zitrone; den Saft davon

2 Tl. Weil3e Gelatine; gemahlen
2 Essl. Kaltes Wasser

1/4 Liter SufRRe Sahne

Aus den zuerst genannten Zutaten einen Murbteig herstellen. Den
Teig in zwei gleiche Halften teilen. Dann zwei Teigplatten auf
Backpapier ausrollen. (ca. 28 x 40 cm, je nach Blechgrof3e),

ca. 20 min. bei guter Mittelhitze goldgelb backen.

Aus Milch, Starkemehl,

Zucker, Eiern und Vanillezucker einen Pudding kochen. Auf dem ersten
Boden verteilen. Den zweiten Boden darauf legen und mit sauerlicher
Marmelade bestreichen.

Mit Puderzucker und Zitronensaft einen Guss bereiten und
gleichmalig tuber die Marmelade verteilen.

Abwandlung

Um den Pudding noch mit Schlagsahne zu verfeinern, geht man
folgendermal3en vor Die Gelatine mit kaltem Wasser anruhren und 10
min. quellen lassen. In den Pudding nur die Eigelb mit einkochen.

Die gequollene Gelatine wird unter den heil3en Pudding gegeben. Man
ruhrt solange bis alle Zutaten geldst sind. Das zu steifem Schnee
geschlagene Eiweil3 wird sofort danach unter den noch heil3en



Pudding gegeben.

Man ruhrt ihn wahrend des Erkaltens oft um, damit sich keine Haut
bildet. Die Sahne wird steif geschlagen und unter den erkalteten
Pudding gehoben.

Entenkuchen 3 Ei M
ihr bendtigt

1 Becher Sahne,

1 Becher Zucker,
2 Becher Mehl,
1 P. Backpulver,

3 Eier

Belag
1/4 Pfund Butter,

2 El Milch,

80 g gehackte Mandeln,
1 Becher Zucker

Teigzubereitung

Sahne etwas anschlagen, nach und nach Zucker und Eier hinzugeben.
Zum Schluss Mehl und Backpulver. Die Masse auf Backblech verstreichen
und bei 180°C 10 min backen.

Die Zutaten fur den Belag auf Herd erwarmen. Dann vorsichtig auf den
gebackenen Teig streichen und noch mal 20 min backen lassen

Fanta Limette Blechkuchen 5 Ei

Zutaten fur ca. 24 Stick

5 Eier

250 g Zucker

1 Tute. Vanille Zucker

350 g Mehl

1 Tute. Backpulver

1/8 1 Ol

200 ml Fanta (mit Limette Geschmack)
200 g Puderzucker

Geleefruchte zum Verzieren



Zubereitung

1) Eier, Zucker u. Vanille Zucker schaumig rihren. Mehl, Backpulver, Ol
und 175 ml Limonade unterruhren. Teig auf einem gefetteten Backblech
glatt streichen. Im vorgeheizten Ofen (175 °) ca. 25 min backen. Auskih-
len lassen.

2) Puderzucker u. restliche Limonade glatt rihren. Auf den Kuchen strei-
chen. Mit den Geleefrichten verzieren u. trocknen lassen. Zubereitungs-
zeit ca. 50 min (ohne Wartezeit)

Fliesenkuchen | 5Ei M

Ruhrteig

150 g weiche Butter
150 g Zucker

1 Tate. Vanillezucker
1 Prise Salz

3 Eier

200 g Mehl
2 gestr. Tl. Backpulver

Puddingcreme

2 Eier

2 Tute. Vanillepuddingpulver
50 g Zucker

1/2 | Milch

1/4 | Schlagsahne

600 ml Schlagsahne

5 El Zitronensaft

3 Tate. Vanillezucker
3 Tute. Sahnesteif
30 Butterkekse

Guss

100 g Puderzucker
1 El Wasser oder Zitronensaft

Aus den Zutaten einen Ruhrteig herstellen, Teig auf ein gefettetes Back-
blech streichen.



Backzeit 180 / 20 Min.

Eier trennen. Pudding-Pulver mit dem Zucker mischen und mit etwas Milch
und dem Eigelb anrihren. Die ubrige Milch mit der Sahne zum Kochen
bringen und das angeruhrte Puddingpulver dazugeben. Gut aufkochen las-
sen.

Eiweil3 steif schlagen und sofort unterheben. Die Puddingcreme auf dem
noch warmen Kuchen verteilen, erkalten lassen.

Sahne kurz anschlagen, Vanillezucker u. Sahnesteif unterrihren und steif
schlagen. Auf der Pudding-creme verteilen, glattstreichen und mit Butter-
keksen belegen.

Fur den Guss Puderzucker mit Wasser oder Zitronensaft verriihren und die
Kekse damit bestreichen.

Fliesenkuchen Il 5 Ei M

3 Eier,

1 El warmes Wasser,

150 g Zucker,

60 g Mehl,

60 g Starke,

1 Tl Backin,

Biskuitteig herstellen,

auf dem Backblech verteilen und

bei 200° C a 15 Min. backen.

Gut auskihlen lassen.
2 Tl Wasser,
1 Tl Zucker,

2 Eigelb,

1 Tute. Vanillepudding.

Daraus einen Pudding kochen

125 g Butter in die heil3e Masse einrthren,

Saft von 2 Zitronen und den Eischnee von

2 Eiwell3 unterheben, auf den kalten Boden streichen.

3 Becher Sahne schlagen, auf die Puddingmasse streichen. Dann dicht an
dicht mit Butterkeksen belegen und evtl mit Zuckerguss bestreichen.

Geriebener Teig Zuckerkuchen

300 g Mehl,
150 g kalte Butter,



3 bis 4 El kaltes Wasser,

1 Prise Salz Mehl in eine Schussel sieben,

kalte Butter in kleinen Stluckchen dazugeben. Beides mit den Handen
leicht reiben bis die Masse gleichmallig krumelig ist. In die Mitte eine Ver-
tiefung machen. Kaltes Wasser und Salz hineingeben. Mit einem Kochlo6ffel
vermengen. Rasch kneten, bis der Teig nicht mehr klebt. 30 min kalt stel-
len. Ein rechteckiges Kuchenblech mit Backpapier belegen. Den Teig in der
entsprechenden Form auswallen, am Rand 2 cm hochziehen, einstechen.
150 g Butter,

2 Tl Zimt,

125 g Zucker

Butter sahnig ruhren und auf den Teig streichen. Zimt und Zucker mi-
schen und auf den Teigboden streuen. In dem auf 200° C vorgeheizten
Backofen ca. 30 Min backen.

Gewurzkuchen 6 Ei + 2 EiweiR M

auf dem Blech
250 g Butter

6 Eier

250 g Zucker

1 Vanillezucker

1/2 Tute Lebkuchengewirz (= Neunerlei)
4 -5 El Kakao

500 g Mehl

1 Backpulver

Guss

2 EiweilR
250 g Puderzucker
bunte Streusel zum Bestreuen oder Schokoladenstreusel

Butter, Zucker, Vanillezucker und Eier schaumig rihren. Dann Mehl, Back-
pulver, Kakao und das Lebkuchengewdlrz unter die Masse ruhren und mit
Sprudelwasser auffullen, bis der Teig schon locker ist . Das ganze auf ein
gefettetes Backblech geben und

ca. 30 Min. bei 180 200 ° backen.
Guss auf dem abgekuhlten Teig verteilen.

Griechischer Griel3 Rosinen Kuchen 2 Ei M

2 El Butter,



2 Tute TK Blatterteig,
1% Tasse Rosinen,

1o Tl Zimt,

1 El Zucker,

2 Eier,
125 g Griel,

0,7 L. Milch,

Aus Milch und Griel3 einen dicken Griel3brei kochen und etwas abkuhlen
lassen. Eier, Zucker, Zimt und Rosinen unterrihren. Aus dem Blatterteig
zwei Teigplatten auswellen, die der Grol3e des Backblechs entsprechen.
Eine Teigplatte auf das gefettete Backblech legen und die Fullung gleich-
mafig darauf verteilen. Die zweite Teigplatte darauf legen und mit Butter-
oder Margarinefléckchen bestreuen.

Im Backofen etwa 40 Min backen.
Nach dem Backen in Quadrate schneiden.

Gummibarchen Kuchen 4 Ei M

200 g Butter,
240 g Zucker,
1 Tute Vanille Zucker,

4 Eier,

250 g Mehl,

2 Tute Backpulver,

8 El Zitronensaft,

1 Tute Vanillepuddingpulver,

400 ml Milch,

400 ml Sahne,

30 Butterkekse,
200 g Puderzucker,
30 grofie Gummibarchen,

Butter mit 200 g Zucker, Vanille Zucker schaumig schlagen. Eier einzeln
unterziehen. Mehl, Backpulver mischen, portionsweise mit 6 El Zitronen-
saft unterruhren, bis eine schwer vom Loffel reiBende Masse entsteht. Auf
ein gefettetes Blech (38x28 cm) streichen.

30 Min. bei 200° C backen (Ofen nicht vorheizen).



Aus Puddingpulver, 40 g Zucker und Milch einen Pudding kochen, auf den
Teigboden streichen, abkuhlen lassen. Sahne steif schlagen, auf dem Pud-
ding verteilen und mit den Butterkeksen belegen. Puderzucker mit restli-
chem Zitronensaft verrihren und auf den Keksen verteilen. Gummibar-
chen darauf setzen. Kuchen 5 Stunden durchziehen lassen.

Honig Mais Schnitten 2 Ei M
far 4 Personen

2 Eier

18 dag Feinkristallzucker

je 200 ml Ol und Milch

22 dag Polenta

10 dag Weizenmehl universal
Salz

1 Tute. Backpulver

5 El Honig

200 ml Orangensaft

1 TI Vanillezucker

Frische Erdbeeren zum Garnieren

Eier und Zucker schaumig schlagen, dann Ol und Milch hinzuftigen. Polen-
ta, Weizenmehl universal, eine Prise Salz und Backpulver vermischen und
nach und nach unterrihren. AnschlieRend den Teig auf einem mit Backpa-
pier belegten Blech gleichmalig verteilen und

im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene bei 180 °© zirka 25 min
backen.

In der Zwischenzeit Honig,

Orangensaft und Vanillezucker abrihren und den noch warmen Kuchen
damit tranken. Zum Schluss den Kuchen in Schnitten schneiden und mit
frischen Erdbeeren garniert geniel3en.

Honigkuchen 6 Ei

In einem Tiegel wird

500 g Honig mit

500 g brauner Zucker,

1Tl Zimt,

1 Msp Nelken und

1 Msp Kardamom so weit erhitzt, dass sich der Zucker im Honig auflost.
Dieses Zucker-Honig-Gemisch lasst man etwas abkihlen und gibt dann

6 ganze Eier,



1 kg mit

2 Tute Backpulver gemischtes Mehl dazu und tragt den Teig etwa 2 cm
dick auf ein mit Pergament oder Folie ausgelegtes Blech auf.

Bei mittlerer Hitze von etwa 200° C wird dieser Teig langsam gebacken
und noch heild mit sogenanntem Honigwasser bestrichen. Dafur 16st man 2
El. Honig in einer halben Tasse heiRem Wasser auf und bestreicht damit
den heil3en Kuchen, der sofort in kleine Stuckchen geschnitten wird.

Lambda Schnitten 6 Ei M

Teig

6 Ei trennen,

150 g Zucker,
150 g Menhl,
%4 Tute Backpulver,

Fallung

1 L Orangen - Maracujasatft,
9 El Zucker,
3 Tute Vanillepuddingpulver,

Belag

3 Becher Sahne,

3 Tute Sahnesteif,
75 g Puderzucker,
Butterkekse,

Schokoladenglasur,

Biskuit herstellen, auf Backblech streichen und

bei 200° C etwa 10-20 Min. backen.

Fur die Fullung Zucker und Vanillepudding mit Saft kochen und so lange
erkalten lassen bis die Masse noch streichfahig ist. Auf den Boden strei-
chen und ganzlich erkalten lassen. Fur die Belag Sahne mit Sahnesteif und
Puderzucker steif schlagen und auf den Belag streichen. Mit Keksen bele-
gen und mit Schokoladenglasur Uberziehen.

Lauchblootz 2 Ei M



Aus 250 g Mehl,
10 g Hefe,

125 ml Milch,

1 Tl Salz,

40-50 g Fett nach Geschmack

etwas Kimmel, bereitet man einen Hefeteig. Es werden

einige feingeschnittene Stangel Lauch mit etwas Fett gedampft und auf
den dunn ausgewellten, salzigen Hefeteig gestreut. Daruber gibt man eine
Mischung aus

2 Tas. saurem Rahm,

2 Eiern und
etwas Salz.
Das Ganze backt man bei 180-200°C, 20-25 min.

Linzer Schnitten 3 Eigelb

30 dag Mehl,

18 dag Staubzucker,

1 Pck. Vanille Zucker,

1 Kaffeeloffel Zimt gemahlen,

3 Dotter,

20 dag geriebene Walnusse,
25 dag Butter ( Margarine )

Zum Belegen
2 Oblaten

Zum Bestreichen
7 El Ribiselmarmelade ( Pflaumen )

Das Mehl auf eine Arbeitsflache sieben. In die Mitte eine Vertiefung ein-
drucken und Zucker, Vanillin-Zucker, Zimt und Dotter hineingeben und
mit einem Teil des Mehls zu einem dicken Brei verarbeiten. Darauf die
Walnusse und die in kleine Stucke geschnittene kalte Butter ( Margarine )
geben und alle Zutaten rasch zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig
eine Stunde kalt stellen.2/3 des Teiges auf einem befetteten Backblech ca.
2 cm dick ausrollen. Mit Oblaten belegen und mit Marmelade bestreichen.
Den restlichen Teig ca. ¥2 cm dick ausrollen, mit einem Teigrad Streifen
ausradeln und gitterférmig darauf legen. Mit Eiklar bestreichen und in die
Mitte des Rohres schieben.

Backtemperatur



Strom: vorheizen und backen bei 175 Grad Gas: vorheizen und backen bei
2 Backzeit: 35 - 40 Minuten

Magdalenenkuchen 3 Ei + 4 Eiweil}

Einmal ein anderer Geschmack, wenn es schon auf Dreikénig zugeht

175 g Butter werden schaumig geruhrt, nach und nach die Dotter von

3 grolRen Eigelb

175 g gemahlener Zucker, eine Mischung von

175 g Maizena/Maisstarke und

50 g Weizenmehl und

die abgeriebene Schale von 3/4 Zitrone hinzugegeben, schliel3lich

der steife Schnee von

3 Eiweill? unter die Masse gemischt und diese messerruckendick auf ein
mit geklarter Butter gestrichenes Backblech aufgetragen.

Man backt den Kuchen bei Mittelhitze hellgelb

und schneidet ihn noch warm in gleich grof3e, langlich-viereckige Streifen.
Dann schlagt man

4 Eiwelld mit einigen Tropfen Zitronensaft zu steifem Schnee, untermischt
diesen mit

100 g Puderzucker, bestreicht mit dieser Masse die Magdalenenkuchen
und bringt sie nochmals in die heil3e Ofenrohre, um die Baisermasse leicht
braunen zu lassen.

Mahdrescher Kuchen 6 Ei

375 g Butter oder Margarine,

6 Eier,

1 Backpulver,

250 g Zucker,

350 g Mehl,

die Zutaten zu einem Teig verarbeiten und auf ein Backblech geben.

Streusel

150 g Butter,

200 g gem. Mandeln,
1Pkg Vanillezucker,
150 g Zucker,



2 El Kakaopulver,

Streusel herstellen und daruber verteilen.

Backzeit 25-30 Min bei 175-190°C

aulRerdem

50 g flussige Butter,
Puderzucker, Den Kuchen mit flissiger Butter bestreichen und mit Puder-
zucker bestauben

Mandelschnitten 7 Ei M

Teig:
150 g zimmerwarme Butter,

7 Ei trennen

1 Prise Salz,

150 g Staubzucker,
150 g Menhl,

2 Tl Backpulver,

1 bis 2 El Milch.
6 bis 8 El Kirschenmarmelade.

Belag:

150 g Staubzucker,
100 g ger. Mandeln,

100 g ger. Schokolade.

Butter, Dotter, Salz und Staubzucker schaumig rihren. Mehl und Backpul-
ver dazusieben und unterheben (evtl. Milch einrthren, wenn der Teig zu
fest ist). Teig auf ein kleines gefettetes und bemehltes Backblech strei-
chen. Mit Marmelade bestreichen. Eiklar aufschlagen. Zucker einrieseln
lassen und ausschlagen. Mandeln und Schokolade unterheben. Auf dem
Kuchen verteilen.

Bei 170 Grad ca. 35 bis 40 Minuten backen.
Nach Belieben mit geschmolzener Kuvertire verzieren.



Maracuja Obers Schnitten 5Ei M

Zutaten

5 Eier,

20 dag Zucker,

1 Tute. Vanillezucker,
5 El Ol,

1 Schuss Rum,

20 dag griffiges Mehl,
1/2 Tute. Backpulver.

Creme
1/4 | Schlagsahne,

1/2 | Maracuja-Joghurt,

5 Blatt Gelatine,
etwas Marmelade,
Staubzucker.

Zubereitung

Eier, Zucker, Vanillezucker, Rum und Ol schaumig riihren. Mehl mit Back-
pulver vermischen und unterheben. Teig auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Backblech streichen und

bei Mittelhitze backen.

Far die Creme Obers aufschlagen, Fruchtjoghurt und die aufgeloste Gela-
tine darunterruhren. Kuchen in 4 Streifen schneiden, mit Marmelade,
bestreichen. Creme auf 2 Streifen streichen und mit den beiden restlichen
Streifen abdecken. Mit Staubzucker bestreuen und einige Stunden kalt
stellen. Erstarrt in Schnitten schneiden.

Messino-Schnitten 7 Ei M
Boden:

6 Eier,

20 dag Zucker,

1/8 | Wasser,
1/810Ql,

25 dag Mehl,

1/2 Pkg. Backpulver,
5 dag Kakao.



Creme:

1/2 | Orangensaft,

4 EL Zucker,

2 Pkg. Vanillepuddingpulver,
20 dag Butter,

1 Ei,

2 Becher Schlagobers,

2 Pkg. Sahnesteif,

Messino-Kekse.

Eier trennen. Eiklar aufschlagen. Dotter mit den restlichen Zutaten verrih-
ren, Eischnee unterheben.

30 Minuten bei 170 Grad backen.

Orangensaft, Zucker und Puddingpulver zu Pudding verkochen, auskiuhlen
lassen. Butter und Ei schaumig ruhren. Orangenpudding langsam einrih-
ren, auf den Kuchen streichen. Schlagobers mit Sahnesteif aufschlagen,
auf die Creme streichen. Messino-Kekse kurz in Orangensaft tauchen und
auf die Schnitten legen.

Negerkusstorte ohne Negerkisse 8 Ei M

Kuchenboden

8 Eigelb,

250 g Mehl,

250 g Zucker,

250 g Margarine,

1 Tute Backpulver,

1 Tute Vanillezucker,

3-4 El Saure Sahne,
2 El Kakao,

ca 15 min bei 200 C backen.
Kuchenbelag

8 Eiweils,

250 g Puderzucker zum geschlagenen Eiweil3 geben ganz steif schlagen
dann auf Kuchen geben noch

mal 5 min bei 150 C backen.

Glasur
1 El Kakao,



3 El Zucker,
3 El Warmes Wasser,

1 Tl Kaffeesahne,

1 Ei,

125 g Hartfett (geschmolzen),

In der aufgefuhrten Reihenfolge miteinander mischen. Bevor die Glasur
auf den Kuchen kommt muss dieser erkaltet sein. Die Mengenangaben be-
ziehen sich auf 1 Backblech. Wenn ihr eine runde Kuchenform nehmt hal-
biert sich alles!

Nikolauskuchen 4 Eiweil3

Dieser Kuchen ist nicht nur ein kdstliches vorweihnachtliches Geback,
sondern auch ein blitzartig zu bereitender Kuchen fur die nachweihnachtli-
che Zeit, wenn die Gebackschachteln schon anfangen leer zu werden.

500 g Mehl hauft man auf das Nudelbrett, macht in der Mitte eine Mulde
und gibt

250 g Zucker,

250 g kleingeschnittene Butter,

die abgeriebene Schale einer Zitrone und

4 Eiklar hinein und verknetet alles zu einem murben Teig, den man eine
halbe Stunde zugedeckt im kihlen Raum ruhen lasst. Dann wird der Teig
zu einer nicht zu diinnen Teigplatte ausgewalkt, im ganzen auf ein gefet-
tetes Blech gelegt und mit zerklopftem Eigelb bestrichen. Nun verteilt man
kleine Butterflockchen darauf und streut den Teig dick mit ganz grobem
Kristall- oder Hagelzucker ein. Zuletzt gibt man Mandelsplitter oder auch
gehackte Pistazien und einen Zimtschleier dariber. Der Nikolauskuchen
wird bei mittlerer Hitze im

vorgewarmten Rohr etwa eine halbe Stunde lang goldgelb gebacken

und noch heifl3 in kleine Quadrate geschnitten. Nikolauskuchen schmeckt
warm und kalt.

OstpreulBischer Honigkuchen 2 Ei

300 g Honig
150 g Zucker
100 g Schmalz,

2 Eier

335 g Mehl,
125 g Weizen in,
1 Backpulver,



reichlich Nelken,
gem. Piment,

gem. Kardamom,
Zimt,

1 Prise gem. Ingwer.

Verquirltes Ei, Mandeln, Zitronat. Honig mit Zucker und Schmalz zerlassen
und abkihlen lassen; Eier verquirlen, Mehl mit Weizen in und Backpulver
mischen und sieben, zu dem Honig geben, wirzen und Masse gut verar-
beiten. Teig in die gefettete Grillpfanne geben glattstreichen. Mit Ei bepin-
seln, die Einteilung leicht markieren und mit Mandeln und Zitronat verzie-
ren.

Bei méaRiger Hitze etwa 30 Min. backen,
herausnehmen, etwas abkihlen lassen und sofort schneiden.

Papageienkuchen | 4 Ei M

4 Eier,
200 g Zucker,

1 Tl saure Sahne,

300 g zerlassene Margarine,
1 Tute Backpulver,

300 g Menhl,

2 Tute Vanillepudding,

1 Tute Rote Grutze,

1 Tute Kakaopulver,

alle Zutaten vermischen,

Masse in 3 Schusseln verteilen

in 1. Schussel

2 Tute Vanillepudding,

in 2. Schussel

1 Tute Rote Grutze, in

3. Schussel

1 Tute Kakaopulver unterruhren, Massen l6ffelweise auf Backblech geben
(durcheinander),

im vorgeheizten Backofen bei 180° C backen

Papageienkuchen Il 4 Ei M



250 g ungehartete Margarine,
250 g Zucker,
1 Prise Salz,

4 Eier,

300 g Mehl,
1 Tute Backpulver,

200 g saure Sahne,

1 Tute Vanillesaucenpulver,
1 Tute grune oder rote Gotterspeise,
1 Tute Schokoladenpuddingpulver,

AuBBerdem Schokoladenglasur, evtl. Puderzucker. ungehéartete Margarine,
Zucker, Salz schaumig schlagen. Eier einzeln zugeben. Saure Sahne leicht
unterruhren. Mehl, Backpulver gesiebt unterriihren. Den Teig in 3 gleiche
Portionen teilen. Vanillesaucenpulver, Gotterspeisenpulver und Schokola-
denpuddingpulver in je 1 Teil rihren. Die Teige abwechselnd mit einem
Loffel auf ein gefettetes Blech klecksen.

Backtemperatur 180° C , Backzeit ca. 20 min.

Den Kuchen mit Schokoladenguss besprenkeln, nach Belieben mit Puder-
zucker besieben.

Papageienkuchen 11l 4 Ei M

1 Tl geriebene Zitronenschale,

4 Eier,

300 g Zucker,
275 g Mehl,
1 Tute Backpulver,

200 ml saure Sahne,

300 g Margarine,

1 VanillesoRenpulver,

1 rote Grutzepulver

2 El Kakao,

2 gestrichenen, Tl grine Gotterspeise

Zitronenguss

2 El Zitronensaft,

200 g Puderzucker,

2 El Flussiges Kokosfett,
1 El Heil3es Wasser



Eier, Zucker und Zitronenschale etwas cremig schlagen. Mehl mit Back-
pulver sieben und unterheben, saure Sahne zugeben und die flussige, ab-
gekihlte Margarine unterrihren. Teig in 4 Teile teilen den ersten mit So-
Renpulver verrihren, den zweiten mit roter Grutzepulver, den dritten mit
Kakao und den vierten mit gruner Gotterspeise. Backblech fetten und mit
Backpapier auslegen. Zuerst in Abstdnden mit zwei Teel6ffeln helle Hauf-
chen auf dem Blech verteilen, dann rote, dann braune und grune H&auf-
chen setzen. Es kommt nicht auf Genauigkeit an, da der Teig beim Backen
zum Kuchen zusammenlauft. Kuchen backen, sturzen und noch heil das
Papier abziehen. Fur den Zitronenguss den Zitronensaft mit Puderzucker
und fliussigem Kokosfett verriuhren, heil3es Wasser zugeben und ca. 1 Min.
ruhren und auf den etwas abgekuhlten Kuchen streichen.

Backzeit 15-20 Min. Hitze 180-200° C Ober-Unterhitze

Pariser Schnitten 4 Ei M

Zutaten
Teig

20 dag Zucker

1 Tute. Vanille Zucker

5 Tropfen Backaroma Bittermandel
1 Msp. gemahlener Zimt

4 Ei trennen

20 dag geriebene Hasel- oder Walnusse
3 dag Mehl
1 gestr. KL Backpulver

Pariser-Creme
1/4 | Obers

25 dag Schokolade
1 Fl. Backaroma Rum = 2 El Rum

Glasur

1 Becher Tortenglasur
3 dag Butter

oder Schokoladeglasur

Zubereitung



Die Dotter schaumig schlagen und nach und nach 2/3 des Zuckers mit
dem Vanille Zucker, Aroma und Zimt hinzugeben. Danach so lange schla-
gen, bis eine cremeartige Masse entstanden ist. Das Eiklar zu steifem
Schnee schlagen (Schnittprobe) und unter standigem Schlagen nach und
nach den Rest des Zuckers dazugeben.

Den Schnee auf die Dottermasse geben, daruber das mit Backpulver ge-
mischte Mehl sieben, die Nusse daruberstreuen und alles vorsichtig (nicht
riuhren) unter die Dottermasse ziehen.

Den Teig etwa 1 cm dick auf ein mit Pergamentpapier belegtes Backblech
streichen. Damit er an der offenen Seite nicht auslaufen kann, das Papier
unmittelbar vor dem Teig zur Falte knicken, so dass ein Rand entsteht.
Das Backblech in die Mitte des Rohres schieben und bei guter Mittelhitze
(ca. 180°) 20-25 Min. backen.

Das Biskuit sofort nach dem Backen auf ein mit Zucker bestreutes Papier
sturzen, das Backpapier mit kaltem Wasser bestreichen und vorsichtig,
aber schnell abziehen.

Das Biskuit gut auskuhlen lassen und in Schnitten (ca. 3 x 8 cm) schnei-
den.

Far die Pariser-Creme das Obers und die in Stucke gebrochene Schokola-
de aufkochen lassen, das Aroma hinzufigen und die Masse unter Ruhren
erkalten lassen.

Die Tortenglasur mit der Butter nach der Vorschrift auf dem Becher auflo-
sen und die Halfte der Schnitten auf der Oberseite damit bestreichen. Die
ubrigen Gebackstucke Mit 2/3 der Pariser-Creme bestreichen, die glasier-
ten Halften darauf legen und mit der restlichen Creme verzieren.

Rahm Gewdlrzschnitten 6 Ei M
Zutaten

6 Eier

375 g Zucker

250 g Butter

125 g Nusse, gemabhlen
50 g Orangeat

50 g Zitronat

250 ml Sahne

20 g Lebkuchengewlrz
1Tl Zimt

1 TI. Anis

1/2 Tl. Nelken

1 El. Kakao

500 g Mehl

1 Pk. Backpulver

Zubereitung



Die Eier mit der Butter und dem Zucker schaumig ruhren. Das Backpulver
mit dem Mehl vermischen. Alle Zutaten verruhren und auf ein gefettetes
Backblech streichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175C ca. 30 min backen.

Rahm Zuckerblootz 1 Ei M

Man rihrt mit

125 ml Milch,

10 g Hefe glatt und macht in die Mitte von
250 g Mehl einen weichen,

glatten Vorteig.

Mit einem Tuch bedeckt in der Warme gehen lassen. Dann gibt man
40-50 g Fett und
30-40 g Zucker,

1 Ei,
etwas Salz

und nach Belieben etwas Zitronenschale oder Anis hinzu und schafft den
Teig mit der Hand solange, bis der glatt ist, Blasen wirft und sich von
Hand und Schussel 16st. Nun lasst man ihn bedeckt in der Schussel zu
doppelter GrolRe gehen. Dann wellt man ihn auf einem bemehlten Brett
auf die Grole eines mittelgroRen runden Backbleches aus. Der dunn aus-
gewellte Hefeteig wird mit einer Mischung aus 2 Tassen Rahm, 2 Eiern und
2 El Mehl bestrichen. Mit Zucker und Zimt bestreuen. Das Ganze backt
man bei 170-180°C, 20-25 min

Raspelkuchen M

Belag

150 g Butter,
200 g Zucker,
1 Tute Vanille Zucker,

2 El Milch,
200 g Kokosraspel,

Fur den Quark Ol Teig



150 g Quark,

6 El Speisedl,

75 g Zucker,

1 Tate Vanille Zucker,
1 Prise Salz,

300 g Menhl,

1 Tute Backpulver,

Zum Bestreichen

Milch

Flr den Belag

Butter zerlassen, nach und nach Zucker, Vanille Zucker und Milch unter-
ruhren. Danach noch die Kokosraspel unterrihren und abkthlen lassen.
Fur den Teig Quark mit Milch, Ol, Zucker, Vanille Zucker und Salz verriih-
ren. Mehl mit Backpulver mischen, sieben, die Halfte davon unterruhren,
den Rest des Mehls unterkneten. Den Teig knapp %2 cm dick auf einem ge-
fetteten Backblech ausrollen. Mit Milch bestreichen. Einen Backrahmen
darum stellen. Die Kokosmasse gleichmaldig auf dem Teig verteilen. Strom
175-200°C,

vorheizen, Backzeit ca 20 Min.

Riwwelkuche 2 Ei M

500 g Mehl,

2 Eier,

100 g Butter,
100 g Zucker,

Y, L Milch, lauwarme

1 Wurfel Hefe
1 Prise Salz

fur die Streusel

350 g Mehl,

etwas Zimt

200 g Zucker,

220 g Butter, flissige
2 Tute. Vanillezucker,
Puderzucker,



Die erstgenannten Zutaten zu einem Hefeteig verarbeiten. Den Teig auf
ein gefettetes Backblech ausrollen und mehrmals mit einer Gabel einste-
chen. Fur die Streusel Mehl mit Zucker, Vanillezucker und Zimt mischen.
200 g Butter unter standigem Ruhren untermischen. Den Hefeteig mit der
restlichen Butter bestreichen und die Streusel darauf verteilen. Den Teig
nochmals gehen lassen und dann in den Backofen schieben. Backzeit

30 Min. bei 200° C
Den erkalteten Kuchen mit Puderzucker bestauben.

Rocky Road Schnitten 2 Ei M

Larry Hohns
100 g Backfett

60 g edelbittere Schokolade

230 g Zucker

2 Eier, geschlagen

60 g Menhl, fein

1/4 Tl. Backpulver

112 TI. Salz

1 Tl. Vanilleextrakt
125 ml gehackte Nusse
100 g Marshmallows

85 g halbbittere Schokolade
1 Tl. zerlassene Butter

Backfett und edelbittere Schokolade im Wasserbad schmelzen. Zucker und
Ei in die Schokolade einquirlen, die Mischung dann vom Herd nehmen.

Mehl, Backpulver und Salz Zusammensieben und unterheben. Vanille und
Nusse einrtihren. Den Teig in eine Quadratische ca. 20 X 20 Backform ge-
ben.

Bei 160 C 25 30 Min. backen.

Den Kuchen aus dem Ofen nehmen, mit Marshmallows bestreuen. Die
halbbittere Schokolade im Wasserbad schmelzen, Butter einrihren. Die
Schokolade tber die Marshmallows giel3en. Vor dem Servieren in Quadrate
schneiden.

Rotweinschnitten 5 Ei M



200 g Mehl,

50 g Speisestarke,

3 Tl Backpulver,

250 g Zucker,

1 Tute Vanille Zucker,

5 Eier,
250 g Butter,

75 g Raspelschokolade,

Fur den Belag
2 Tute. Rotwein-Creme,

500 ml Sahne,
3 Tute Sahnesteif,

Zum Garnieren
25 g Raspelschokolade,

200 ml Schlagsahne,

Fur den Teig alle Zutaten (aul3er der Raspelschokolade) in eine Ruhr-
schussel geben. Alles zu einem glatten Teig verarbeiten. Raspelschokolade
unterrihren. Einen Backrahmen auf ein gefettetes Backblech stellen, den
Teig auf das Backblech streichen.

O/U ca. 180°C, Backzeit etwa 25 Min.

Kuchen abkuhlen lassen. Fur den Belag Rotwein-Creme nach Packungsan-
leitung zubereiten. Sahne mit Sahnesteif steif schlagen unter die Rotwein-
creme heben. Auf dem Boden verteilen, glattstreichen und fest werden
lassen. Nach Belieben mit einer Gabel wellenformige Muster ziehen und
mit Raspelschokolade und steifgeschlagener Sahne verzieren. Fruchtiger
schmecken die Rotweinschnitten mit 250 g halbierten, entkernten, dunk-
len Weintrauben in der Sahnemasse.

Saftiger Kartoffelkuchen Kizyl-Arvat
Blechkuchen

1 kg Pellkartoffeln

0,25 Tl Kimmelkoérner

500 g Maiskdrner

1 El Korianderkérner

0,25 Muskatnuss reiben, wer will



1 Prise Salz

400 g Bananen Leopardenart

350 g Mohn

0,5 Tute ( 10 g ) Trockenhefe f 500 g Mehl
1 El turkischen Kaffee gem. oder anderen
ca 1 | kohlensaurehaltiges Mineralwasser
6 cl Rum 54 %0

4,5 Tl flussigen Suf3stoff ( 300 g Zucker )
250 g Rosinen

1 Backblech ca 44 cm
Backpapier dafur

Kartoffeln mit Kimmel kochen, mit kalt Wasser abschrecken, pellen,
gleich durch die Presse drucken. Abkuhlen lassen.

Mohn mabhlen,

danach Mais mit Koriander + Muskatnuss zusammen mahlen, + mit Kaffee
+, Salz + Trockenhefe verruhren,

danach die kalten Kartoffeln mit vermischen. +

Bananen purieren , und dazu mischen.

Jetzt das kohlens&urehaltiges Mineralwasser langsam unterruhren, je nach
Kartoffelart, kann es mehr oder weniger sein, es muss wie ein Ruhrteig
werden, kurz vor Ende erst den flissigen Suf3stoff + Rum zu geben, gut
verruhren, abschmecken, bitte bedenkt das der Rum etwas sil3es egali-
siert.

Dann noch die Rosinen unter mischen.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech giel3en, glatt streichen. Ich
stelle das Blech in den mit Ober-+ Unterhitze auf ca 50°C warmen Ofen,
das heil3t Licht an , + ein wenig mehr.

Lasse ihn ca 1 h ruhen, gehen, ist so gut wie nicht maglich, ist zu feucht
der Teig.

Dann auf 160°C Umluft ca 60 min backen. -

Bei Ober- + Unterhitze , sollte man den Ofen vorheizen, das heil3t natur-
lich , den Kuchen raus aus dem Herd , mit einem feuchten Lappen / Hand-
tuch abdecken.

Auf ca 180- 190°C vorheizen + ca 40-50 min backen.

Nadelprobe .Ca 10 min im Ofen lassen, dann vom Backblech am Backpa-
pier anfassen + auf ein Kuchenrost ziehen, abkihlen lassen. der Kuchen
rei3t an der Oberflache ein, ist meist ein Zeichen das der Teig nicht feucht
genug war, aber tut dem Geschmack keinen Abbruch.

Eigenes Rezept , Samstag, 08. Oktober 2005 Hans60

Schneckenkuchen vom Blech 2 Ei M



Zutaten:
Fur den Hefeteig:

500 g Weizenmehl

1 Tute. Trockenhefe
50 g Zucker

1 Tute. Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

2 Eier

125 ml lauwarme Milch
100 g zerlassene, abgekuhlte Butter oder Margarine

Far die Fullung:

2 Tute. Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

750 ml Milch

80 g Zucker
100 g Rosinen

Zum Aprikotieren:

3 El Aprikosenkonfittre
2 El Wasser

FUr den Guss:

100 g gesiebter Puderzucker
1- 2 El Wasser

Zubereitung:

1. Far den Teig Mehl in eine Ruhrschussel sieben, mit der Trockenhefe
sorgféaltig vermischen. Alle Ubrigen Zutaten hinzufugen. Die Zutaten mit
Handruhrgerat mit Knethaken zunachst auf niedrigster, dann auf héchster

Stufe in etwa 5 Minuten zu einem Teig verarbeiten.

2. Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort stehen lassen, bis er

sich sichtbar vergro3ert hat (etwa 20 min).



3. Fur die Fullung Pudding nach Anleitung auf dem Packchen (jedoch nur
mit 3/4 | Milch) zubereiten, wahrend des Erkaltens ab und zu durchrihren.
Rosinen unterruhren.

4. Den Teig leicht mit Mehl bestauben, aus der Schiussel nehmen, auf der
Arbeitsflache nochmals kurz durchkneten, zu einem Rechteck (ca. 40 x 60
cm) ausrollen.

5. Mit dem Pudding bestreichen. Den Teig von der langeren Seite aufrol-
len, in knapp 1, 5 cm breite Scheiben schneiden, dachziegelartig auf ein

gefettetes Backblech legen, nochmals so lange gehen lassen, bis sich der
Teig sichtbar vergroRert hat. Das Backblech in den Backofen schieben:

Ober-/Unterhitze etwa 200 Grad (vorgeheizt)
Heil3luft etwa 180 Grad (vorgeheizt)
Gas etwa Stufe 4 (vorgeheizt)

Backzeit etwa 20 Minuten

6. Zum Aprikotieren Konfiture durch ein Sieb streichen, mit dem Wasser
etwas einkochen lassen. Das Gebéack sofort nach dem Backen damit
bestreichen, erkalten lassen.

7. FUr den Guss Puderzucker mit Wasser verrihren. Den Guss Uber den
Kuchen sprenkeln.

Streuselkuchen 4 Ei M

250 g Mehl,
250 g Zucker,

4 Eier,
1 Tl Backpulver, zu einem Teig verrihren, auf ein Blech geben

Streusel

1 Stuck Butter,

400 g Mehl,

250 g Zucker,

1 Vanillezucker,

daraus Streusel bereiten und auf dem Teig verteilen bei

mittlerer Hitze ca. 25 min backen

auf den heilRen Kuchen
v, L1 sulRe Sahne traufeln den erkalteten Kuchen mit
Puderzucker bestreuen



Tee Blech Kuchen 5 Ei

Far den Teig:

300 g Mehl,

12 P Backpulver,
50 g Kakao,

300 g Zucker,
300 g Butter,

5 Eier

AulRerdem:

4 cl Rum,
Y, Liter starker, schwarzer Tee

FUr den Guss:

150 g Puderzucker,
2 cl Rum.

Aus den angegebenen Zutaten einen RUHRTEIG bereiten!
Auf ein gefettetes BACKBLECH streichen.

In den kalten Backofen setzen.

Bei 200 Grad 25 bis 30 Minuten und bei 0 Grad (Nachwarme) 5 Minuten
backen.

Rum mit Tee mischen!

Mit einem Holzstabchen kleine Locher in den heifden Kuchen stechen!
Den Kuchen mit dem Tee - Rum - Gemisch tranken.

Puderzucker mit Rum verrihren und den Kuchen damit Gberziehen.
Den Kuchen in rautenférmige Stucke geschnitten servieren.

Gruld Babsy, Mittwoch, 21. Dezember 2005

Torfmullkuchen 2 Ei M



Teig
250 g Margarine,
350 g Zucker,

2 Eier,

70 g Kakao, schwach entolt

1 El echter Rum,

1 Fl. Rum-Aroma, = Rum 54 %6
450 g Mehl,

1 Tute Backpulver,

250 ml Schmand,

Glasur

ca. 200 g Puderzucker
einige Tropfen guter Rum

Ofen vorheizen auf 180 °C Ober- und Unterhitze Blech ordentlich einfet-
ten, mit Mehl ausstauben und abschutteln Zutaten nacheinander mixen,
evtl. in der Kiichenmaschine ergibt schweren Teig auf dem Blech verstrei-
chen ca. 18 min. backen, dann Probe mit dem Holzstdbchen, ob noch Teig
daran klebt; sollte gerade so sauber bleiben, ggf. um 1-2 min. verlangern,
dabei stehen bleiben denn er wird bei langerer Backzeit plotzlich ! und
schnell zu trocken, sollte aber ein relativ feuchter Genuss werden (Torf-
mull...). Blech einige min auskuhlen lassen (16st sich dabei recht gut allein
vom Rand) Zucker-Rum-Guss dickflissig anrihren mit einem Essloffel
vorsichtig (so das Oberschicht nicht reif3t- oder noch etwas verdiinnen)
Stuck fur Stuck auf dem Kuchen verstreichen trocknen lassen mit Alufolie
gut bedecken und uber Nacht durchziehen lassen eignet sich bestens flr
gesellige Abende, anstrengende Wanderungen etc. und ist eine schone Al-
ternative zu oft langweiligen, zu trockenen Ruhrkuchen

Zucker Kuchen 3 Ei M

( BECHERMASS )

Aus

1 Becher Sahne (250 g)
1 Becher Zucker

2 Becher Mehl

3 Eier

1 P Backpulver
einen Ruhrteig bereiten.

Auf einem gefetteten Backblech verteilen.
Auf den Teig gehobelte Mandeln, Butterflocken und Zucker verteilen.



Bei 180° C ca 15 Min. backen.

Zitronen

Spiegelei Zitronenkuchen 7 Ei M

Zutaten fur ca. 16 Stucke

2 Dosen (a 850 ml) Pfirsiche

250 g Butter oder Margarine

150 g Zucker

einige Tropfen Vanille-Aroma

1 Prise Salz

abgeriebene Schale von 1 unbeh. Zitrone
4 Eier und 3 Eigelb (Gr. M)

100 g Mehl

1 Tute Backpulver

100 ml Milch
Fett (Fettpfanne)

Baisermasse

3 Eiweil
200 g Zucker

2 Tl Zitronensaft
evtl. Zitronenmelisse

Zubereitung

1. Pfirsiche abtropfen lassen. Fett, Zucker, Aroma, Salz und Zitronenscha-
le schaumig schlagen. Eier und Eigelb nacheinander

unterrihren. Mehl und Backpulver mischen. Abwechselnd mit Milch

kurz unterruhren.

2. Teig auf eine gefettete Fettpfanne (35 x 40 cm) streichen. Pfirsiche mit
der gewodlbten Seite nach oben auf dem Teig verteilen.

Im vorgeheizten Backofen (Herd 175 °C/Umluft 150 C/ Gas Stufe

ca. 15 min backen.

3. Fur die Baisermasse Eiweil} steif schlagen, dabei Zucker und Zitronen-
saft zugeben. Kuchen aus dem Backofen nehmen. Baisermasse zwischen



den Pfirsichen verteilen. Kuchen bei gleicher Temperatur weitere ca. 20
min backen.

4. Kuchen herausnehmen und auskuhlen lassen. Evtl. mit Zitronenmelisse
verzieren. Dazu schmeckt Schlagsahne.

Zubereitungszeit ca.1 Stunde ohne Wartezeit).

Zitronen Blechkuchen 4 Ei M

250 g weiche Butter,

250 g Zucker,

1 P. Vanillezucker,

1 Prise Salz,

abgeriebene Schale von 2 Zitronen,

4 Eier,

325 g Mehl,
Saft von 14 Zitrone,

6 El Milch,

1/2 P. Backpulver,
25 g Mandelblattchen,

375 g Halbbitterkuverture,
30 g Hagelzucker

Fett, Zucker, Vanillezucker, Salz und Zitronenschale schaumig riihren. Eier
und 1 El Mehl zufigen und cremig ruhren. Nacheinander Zitronensaft und
Milch zufugen und unterruhren. Restliches Mehl mit Backpulver mischen
und unterheben. Teig auf ein gefettetes Blech streichen und

im vorgeheizten Ofen bei 175 15-20 Min. backen.

Mandeln in einer Pfanne ohne Fett résten, auf einen Teller schitten und
abkuhlen lassen.

Kuvertire schmelzen, abkuhlen, nochmals schmelzen, dann auf den abge-
kihlten Kuchen giel3en und verstreichen. Mit einer Gabel durch die feuchte
Kuvertire ziehen und mit Mandelblattchen sowie Hagelzucker bestreuen.

Zitronen Blechkuchen 4 Ei + 1 Eigelb

FUr 20 Stuck 1 Stick = 4 Points

280 g Halbfettmargarine
180 g Zucker



7 El Zitronensaft
Zitronenschale

4 Eier

1 Eigelb

6 El Mineralwasser
230 g Mehl

230 g Starkemenhl
2 TL Backpulver
120 g Puderzucker

Margarine, Zucker und 3 El Zitronensaft und -schale schaumig ruhren. Ei-
er, Eigelb und Mineralwasser unterziehen. Mehl, Starkemehl und Backpul-
ver mischen, sieben, nach und nach unterziehen.

Teig auf ein mit Back-Folie ausgelegtes Backblech streichen und im Back-
ofen auf 200° C ca. 30 Minuten goldbraun backen.

Puderzucker mit restlichem Zitronensaft glatt ruhren und den abgekuhliten
Zitronenkuchen damit tberziehen. Zuckerguss trocken lassen, Kuchen in
Stucke schneiden und servieren.

Zitronen Blechkuchen 6 Ei M

Teig:
350 g Butter
350 g Zucker

6 Eier

2 Tl abgeriebene unbehandelte Zitronenschale
Saft von 1 Zitrone

450 g Mehl

50 g Speisestarke

1P. Backpulver

50 ml Milch

AulRerdem:

Saft von je 2 Zitronen und Orangen
150 g Puderzucker

Aus den Teigzutaten einen Ruhrteig herstellen

Ein Backblech einfetten, den Teig darauf geben und glatt streichen.
Im Vorgeheizten Backofen bei 180°c etwa 30 Min backen.

Den Kuchen herausnehmen und etwas auskuhlen lassen.

Zitronen- und Orangensaft mit Puderzucker verruhren.



Mit einem Holzspiel3 Locher in den Kuchen stechen und den Guss auf dem
Kuchen Verteilen.

Zitronen Kuchen 5Ei M

Ihr bendtigt
300 g Mehl,
300 g Zucker,
300 g Butter,

5 Eier,

1 Vanille Zucker,
1 Backpulver,
Zitrone

fur den Guss
1 Paket Puderzucker,

etwas Milch,
2 Zitronenaroma

Teigzutaten alles zusammenmischen. Zitrone macht Ihr auch hier nach
Euerm Geschmack rein (entweder frische Zitrone oder die aus der Tube.
Wieder bei 175C 30 min backen

Wenn der Kuchen etwas abgekuhlt ist, Puderzucker, Milch und Zitronen-
aroma (auch nach euerm Geschmack) verrihren und als Zuckerguss
draufstreichen.

Zitronen Sahne Schnitten 4 Ei M

4 Eier,

125 g weiche Butter

125 g + 150 g + 100 g Zucker
1 1/2 Tute Vanillezucker

200 g Mehl

2 gestrichene Tl Backpulver

4-5 El Milch

Backpapier

2 Zitronen

Y2 Tute Vanillepuddingpulver



400-500 g Schlagsahne

Eier trennen. Butter, 125 g Zucker und 1 Tute. Vanillezucker schaumig
rihren. Eigelb unterrihren. Mehl und Backpulver mischen und mit der
Milch unterrihren. Flr das Baiser Eiweil} steif schlagen, dabei zum Schluss
150 g Zucker einrieseln lassen. Weiterschlagen, bis der Zucker gelost ist.
Ruhrteig auf ein gefettetes Blech streichen. Baisermasse darauf verteilen,
dabei rundherum ca. 2 cm Rand frei lassen.

Im heilRen Backofen 175-200 °C 20-25 min backen.

Inzwischen Zitronen auspressen. Saft mit Wasser auf 1/4 | auffullen. Pud-
dingpulver mit ca. 3 El Zitronenwasser glatt verrihren. Rest Zitronenwas-
ser, 100 g Zucker und %2 Tute Vanillezucker aufkochen. Vom Herd neh-
men, angeruhrtes Puddingpulver einrithren. Nochmals aufkochen. Abkuh-
len lassen. Boden aus dem Ofen nehmen und etwas abkluhlen lassen. Quer
in zwei gleich dicke Platten teilen. Eine der beiden Halften in noch war-
mem Zustand in 12 Sticke schneiden. Auf dem Blech vollstandig auskuh-
len lassen. Boden vom Blech I6sen. Pudding auf der ungeschnittenen Half-
te verteilen, glattstreichen. Sahne steif schlagen. Auf den Pudding strei-
chen und die kleinen Teigstucke darauf legen.

Zitronencremekuchen 5 Ei M
Teig:

5 Eier

200 g Zucker

125 g Mehl

125 g Speisstarke

1 Tl Backpulver

abgeriebene Schale einer ungespritzten Zitrone
90 g Margarine

rote Speisefarbe

Zitronencreme:

300 ml Milch

1 Tute Vanille Pudding

4 El Zucker

50 g Kokosfett

200 g Margarine

Saft einer Zitrone

abgeriebene Schale einer ungespritzten Zitrone
Puderzucker zum Abschmecken

Weil3er Zitronenguss



1 Eiweil3
100 g Puderzucker

1 El Zitronensaft
100 g Kokosfett

Die Eier mit dem Zucker schaumig schlagen, vorsichtig das gesiebte Mehl,
Speisestarke und Backpulver unterheben und verrihren. Zitronenschale
zufugen. Die Margarine zerlassen, abkiuhlen und unterziehen. den Teig tei-
len, eine Halfte rot farben. Zwei Kuchenbleche mit Backpapier auslegen,
den Teig aufstreichen und

sofort bei starker Hitze 5 - 8 min backen,

heild stlrzen, das Papier abziehen, auskluhlen lassen.

Auf die Unterseite der hellen, ungefarbten Teigplatte die Zitronencreme
streichen, dafur einen Van Pudding nach Vorschrift kochen (Milchmenge
reduziert), Kokosfett in den heil3en Pudding rihren und abkuhlen lassen.
Die Margarine mit Zitronenschale und -saft schaumig schlagen und |6ffel-
weise den abgekuUhlten Pudding zufugen, kraftig rihren und zuletzt mit
Puderzucker abschmecken.

Die rosa teigplatte darauf setzen. Alles mit Zitronenguss Uberziehen. Das
Eiweild nahezu steif schlagen, den gesiebten Puderzucker unterriuhren,
Zitronensaft und zerlassenes, abgekuhltes Kokosfett dazugeben. Ruhren.
Der Guss wird erst am néachsten Tag fest.

Backzeit 5 - 8 min
Hitze: 250 °C

Zitronenkuchen 5 Ei

300 g Margarine,
300 g Zucker,
1 Tute. Vanille Zucker,

5 Eier,

1 (Tute) Geriebene Zitronenschale,
300 g Weizenmehl,
2 gestr. Tl Backpulver

Ruhrteig bereiten. Auf ein gefettetes Backblech streichen. Umgeknickten
Streifen Alufolie vor den Teig legen.

bei 200° C ca.20 Min. backen

Den erkalteten Kuchen mit Guss bestreichen. Dazu 200 g gesiebten Pu-
derzucker mit etwa 4 El Zitronensaft glattruhren.



Zitronenkuchen 5 Ei

Teig:

250 g Margarine,
200 g Zucker,

300 g Mehl,

1 Tute Backpulver,

100 ml Schlagsahne,
4 Eier,

1 Eigelb,

4 El Zitronensaft,
Schale von 1 Zitrone

Guss:

300 g Puderzucker,
4 El Zitronensaft,

1 Eiweil3,
75 g weiche Butter,

ev. 1 El heiRe Milch,
bunte Zuckerstreusel

Margarine cremig schlagen, abwechselnd 1 El Zucker, 1 Ei und etwas Mehl
mit Backpulver gemischt unterschlagen, bis alles verbraucht ist. Nun den
Zitronensaft, Schale und Sahne zugeben, Teig auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech streichen und goldbraun backen.

Fur den Guss Eiweil3 mit Puderzucker und Zitronensaft verriuhren, die ganz
weiche Butter zugeben und alles in 1-2 min schon glanzend rihren. Ist der
Guss zu dick, etwas heil3e Milch zugeben. Den kalten Kuchen mit dem
Guss Uberziehen und mit den Zuckerstreuseln garnieren.

Backzeit: 20 - 30 min
Hitze: 180-200°C

Zitronenkuchen vom Blech 4 Ei

1 Blech

M

250 g Butter oder Margarine

150 g Zucker



1 Tute Vanille Zucker
1 Prise Salz
1 Tute Abgeriebene Zitronenschale

4 Ei

175 g Mehl

75 g Speisestarke
1 TI Backpulver

50 g Gemahlene Mandeln
5 EIl Zitronensaft

150 g Puderzucker
2 El Orangensaft

1. Fett, Zucker, Vanille Zucker und Salz schaumig ruhren. Die
Zitronenschale dazugeben, die Ei nacheinander zufuigen und
unterruhren. Mehl, Starke, Backpulver und Mandeln mischen und
portionsweise, abwechselnd mit 3 EL Zitronensaft unterrthren.

2. Ein kleines Backblech (ca. 28x33 cm) fetten und mit Paniermehl
bestreuen. Teig darauf geben und glattstreichen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 Grad/ Umluft: 150 Grad/ Gas:
Stufe 2) ca. 25 Minuten goldgelb backen.

3. Puderzucker, Orangensaft und restlichen Zitronensaft verrihren.
Kuchen aus dem Ofen nehmen und sofort mit dem Guss bestreichen.
Trocknen lassen.

Fleisch & Fisch

Deftiger Zwiebelkuchen 3 Ei M
Far 12 Stuck 1 Stick = 5 Points

Fur den Hefeteig:

560 g Mehl

1 Warfel frische Hefe
125 ml fettarme Milch
2 El Halbfettmargarine
Salz

Fur den Belag:
1 kg Gemusezwiebeln

120 g Schinken, roh,

300 g Saure Sahne
1 TL Kimmel



3 Eier

145 g geriebener Emmentaler

Pfeffer

Mehl in eine Schussel geben und in die Mitte eine Vertiefung schieben. He-
fe hineinbréckeln, Milch erwarmen, 3 El lauwarme Milch zur Hefe geben
und zugedeckt an einem warmen Ort ca. 15 Minuten gehen lassen. Marga-
rine in der verbliebenen Milch auflésen, 1 Prise Salz zugeben und alles zu
einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Mi-
nuten gehen lassen.

In der Zwischenzeit Zwiebeln in Ringe und Schinken in Wiurfel schneiden.
Schinkenwdrfel in einer beschichteten Pfanne auslassen, herausnehmen,
Zwiebelringe hineinweben und goldgelb anbraten. Saure Sahne, Kimmel,
Eier, Kase, Salz und Pfeffer verquirlen.

Hefeteig in Blechgrol3e ausrollen und auf ein mit Back-Folie ausgelegtes
Backblech legen. Zwiebelringe auf dem Teig verteilen, Schinkenwdurfel
darauf streuen. Sahne-Eier-Gemisch daruber giel3en und im Backofen auf
200° C ca. 35 Minuten backen

Kabeljau Spinat Pizza M
Fir 12 Stuck 1 Stuck = 3 Points

300 g Mehl

1/2 Wurfel frische Hefe

4 TL Olivenol

Salz

1 Tl gehackter Oregano,
1 TL gehacktes Basilikum

Fur den Belag:

8 El Tomatenmark
700 g Spinatblatter (oder 500 g TK)

600 g Kabeljaufilet

1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen
4 El Pinienkerne

80 g geriebener Emmentaler

Mehl in eine Schissel geben und in die Mitte eine Mulde schieben. Hefe
hineinbrockeln, 3 El lauwarmes Wasser zugeben und ca. 15 Minuten abge-
deckt an einem warmen Ort gehen lassen. 120 ml Wasser, Olivendl, 1 Pri-
se Salz, Oregano und Basilikum zugeben, alles zu einem Hefeteig verkne-
ten und nochmals abgedeckt ca. 30 Minuten an ein-warmen Ort gehen
lassen. Teig ausrollen, auf ein mit Back-Folie ausgelegtes Backblech legen
und mit Tomatenmark bestreichen.



Spinatblatter in kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten blanchieren. Knob-
lauch zerdrucken, Kabeljau in Streifen und Zwiebel in Wurfel schneiden.
Spinat, Knoblauch, Kabeljau, Zwiebel und Pinienkerne mischen und auf
der Pizza verteilen. Mit geriebenem Emmentaler bestreuen und im Back-
ofen 200° C ca. 25 Minuten backen

Makkaroni Kuchen 6 Ei M

Far 12 Stuck 1 Stuck = 3,5 Points
240 g Makkaroni, trocken

Salz, Pfeffer

4 Karotten

1 Fruhlingszwiebel

1 Romanesco (oder 1 Broccoli)

3 El Pinienkerne

2 TL Halbfettmargarine

80 g Schinkenwurfel, roh, ohne Fett

1/2 Liter Milch
120 g Schmand

6 Eier

geriebene Muskatnuss
1 El gehacktes Basilikum

Makkaroni in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest
garen. Karotten in Warfel und Fruhlingszwiebel in Stifte schneiden, Roma-
nesco in Roschen teilen und alles in kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten
blanchieren. Karottenwurfel, Romanescordschen, Friuhlingszwiebelringe,
Pinienkerne und abgeschuttete Makkaroni vermengen, auf ein mit Marga-
rine gefettetes, tiefes Backblech geben und mit Schinkenwdurfel bestreuen.
Milch, Schmand und Eier verquirlen, mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Ba-
silikum wirzen und Uber die Nudeln giel3en. Makkaroni Kuchen

im Backofen auf 200° C ca. 25 Minuten backen.
Etwas abkuhlen lassen, in Quadrate schneiden und servieren.

Pizza Athen 1 Eigelb M
Fir 12 Stuck 1 Stiuck = 4,5 Points

250 g Maismehl

250 g Weizenmehl

1 Warfel frische Hefe
Zucker



1 kg Schweinefleisch, mager
3 TL Gyros Gewdlrz

1 Eigelb

Salz, Pfeffer

600 g Broccoli

2 gelbe Paprikaschoten

4 rote Zwiebeln

120 g Kirschpaprika, frisch

FUr das Tzatziki:

4 Knoblauchzehen
2 Salatgurken

600 g Magerquark
2 El Mineralwasser, Zitronensaft

Mehl mischen und in die Mitte eine Vertiefung schieben. Hefe hineinbro-
ckeln, 3 El lauwarmes Wasser und 1 Prise Zucker zugeben. Teig an einem
warmen Ort ca. 15 Minuten abgedeckt gehen lassen. Schweinefleisch in
feine Streifen schneiden, in eine Schissel geben, Gyros-Gewdulrz daruber
streuen und ca. 20 Minuten ziehen lassen. Eigelb und 1 Prise Salz zum He-
feteig geben und alles zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt an ei-
nem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen. Teig ausrollen und auf ein
mit Back-Folie ausgelegtes Backblech legen.

Broccoli in Réschen teilen und in kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten
blanchieren. Paprikaschoten und Zwiebeln in Streifen schneiden. Gyros-
fleisch in einer beschichteten Pfanne kurz anbraten, mit Salz und Pfeffer
wurzen. Paprikastreifen, Zwiebeln und Broccoli untermischen und des auf
dem Teig verteilen.

Im Backofen auf 180° C ca. 25 Minuten backen. ca. 5 Minuten vor Ende
der Backzeit die ganzen Kirschpaprika darauf verteilen. Fur das Tzatziki
Knoblauch zerdricken, Gurken raspeln, beides mit Quark und Mineralwas-
ser vermischen und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Pizza
Athen mit Tzatziki servieren.

Pizza mit Schinken oder Krabben M

Schinkenpizza
Flr 12 Stucke 1 Stuck = 4 Points

Krabbenpizza
Fir 12 Stucke 1 Stuck = 3,5 Points

2 Packungen TK Pizzateig (a 450 Q)



Fur den Schinkenbelag:

5 El Tomatenmark
Salz
Pfeffer

7 dinne Scheiben Salami
200 g gekochter Schinken, ohne Fett

80 g geriebener Emmentaler

Fur den Krabbenbelag:

2 TL. Pflanzenmargarine
2 El Mehl

125 g Schmelzkéase

1/8 | Gemusebrihe (1 Tl Instant)
2 Fleischtomaten

250 g Krabben
5 Scheiben Ananas

80 g geriebener Parmesankéase
1 Ei. Krauter der Provence

Pizzateig nach Packungsanweisung auftauen lassen, ausrollen und auf
zwei mit Back-Folie ausgelegte Backbleche geben. Pizzateig nach Pa-
ckungsanweisung im Backofen gehen lassen.

Fur den Schinken-Belag Teig mit Tomatenmark bestreichen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Schinken in feine Wurfel schneiden. Teig mit Schinken und
Salami belegen und mit Kase bestreuen.

Fur den Krabben Belag Margarine in einem Topf schmelzen, Mehl hinein-
streuen, glatt rihren, mit Gemusebruhe abléschen aufkochen lassen,
Schmelzkase einrihren, mit Salz und Pfeffer wirzen und auf den Teig
streichen. Tomaten in Scheiben schneiden und mit Krabben und Ananas-
scheiben auf dem Teig verteilen.

Mit Parmesankéase und Krauter der Provence bestreuen. Beide Bleche bei
200° C ca. 25 Minuten backen.

Jedes Blech in 12 Stucke schneiden.

Rahmkuchen Speck 1 Ei M Speck V

350 g Weizenmehl Type 1050
1Spur Zucker,

20 g Hefe,

1Tl Salz

200ml Wasser,



300 g Sauerrahm
1Ei,,

250 g durchwachsener Speck

2 Zwiebeln,

1 Bd. Schnittlauch
Salz,

Pfeffer

Mehl in eine Schussel geben, in die Mitte eine Mulde driicken. Zucker, He-
fe und Salz in die Mulde geben, mit lauwarmem Wasser ubergiel3en und
15 min. gehen lassen. Zu einem festen Teig verkneten, zugedeckt 30min.
an einem warmen Ort gehen lassen. Teig auf einem gefetteten Backblech
auswellen. Sauerrahm und Ei verquirlen, Speckwurfel, Zwiebelringe und
feingehackten Schnittlauch hinzufiigen und Belag mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Kuchen in den Backofen geben. Bei 220° C ca 40min backen

Salzekuchen 4 Ei M Dorrfleisch

1.5 kg gekochte Kartoffeln,
1 Tasse Ol,

Y4 L Milch,

Salz

2 gr. Zwiebeln

Pfeffer

4 El Mehl

ger. Muskatnuss

750 g Brotteig (vom Backer)

2 Becher. saure Sahne,
4 Eier,

250 g Quark
250 g Dorrfleisch

Noch heil3e Kartoffeln mit heil3er Milch zu einem Puree verarbeiten. Zwie-
beln wirfeln und dinsten. Mit Mehl, Eiern, saurer Sahne, Quark und Ol
zum Puree geben und unterruhren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschme-
cken. Brotteig ausrollen und die Kartoffelmasse darauf verteilen, dabei ei-
nen Rand frei lassen und diesen etwas hochdriucken. Dorrfleisch wirfeln
und Uber den Belag verteilen. Backzeit 30-40 Min. bei 225°C

Tipp Servieren Sie den Salzekuchen heil3 mit einer Tasse Kaffee.



Speckblootz M Speck

Aus
250 g Mehl,
10 g Hefe,

125 ml Milch,

1 Tl Salz,

40-50 g Fett nach Geschmack

etwas Kimmel,

bereitet man einen Hefeteig. Der dunn ausgewellte salzige Hefeteig wird
mit einer Mischung aus

2 Tas. saurer Sahne,

2 Eiern, etwas Salz und Kimmel bestrichen. Darauf gibt man eine Tas.
Speckwaurfel.

Backen bei 180-200°C, 25-30 Min.

Ungarischer Blechkuchen M
Far 12 Stuck 1 Stuck = 4,5 Points

Flr den Teig:

350 g Mehl
175 g Halbfettmargarine
Salz

Fur den Belag:

1 Gemusezwiebel

je 2 gelbe und rote Paprikaschoten
1 Fruhlingszwiebel

100 g Mais (Konserve)

210 g Saure Sahne

200 ml Gemusebruhe (2 Tl Instant)
Pfeffer

80 g Geflugelsalami, in dinne Scheiben

80 g geriebener Kase

Mehl in eine Schussel geben, mit Margarine, 1 Prise Salz und 4 El Wasser
zu einem glatten Murbeteig verkneten und ca. 30 Minuten kuhl stellen.
Teig ausrollen und auf ein mit Back-Folie ausgelegtes Backblech geben.
Paprikaschoten in Wiurfel, Gemusezwiebel und Fruhlingszwiebel in Ringe



schneiden. Paprikawirfe, Mais, Zwiebel- und Fruhlingszwiebelringe auf
dem Teig verteilen.

Gemusebruhe und Saure Sahne verruhren, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und Uber das Gemuse geben. Salamischeiben in Streifen schneiden
und mit geriebenem Kése Uber das Gemuse streuen. Ungarischen Blech-
kuchen im Backofen auf 200° C ca. 30 Minuten backen.

Zanderfilet auf Gemiuse
FUr 8 Portionen 1 Portion = 3 Points

750 g gekochte Kartoffeln
500 g Fleischtomaten
500 g Salatgurke

500 g Champignons

900 g Zanderfilet

2 TL Pflanzenmargarine

4 TL gekdrnte Bruhe

Salz

Pfeffer

100 g Tomatenmark

300 g passierte Tomaten

1/4 | Gemusebrihe (2 Tl Instant)
3 El Krauter (TK)

Kartoffeln mit Tomaten, Gurke und Champignons in Wurfel schneiden.
Gemuse mischen. Zanderfilet in Streifen schneiden. Ein tiefes Backblech
mit Margarine einfetten, Gemduse einfullen und Zander darauf verteilen.
Mit gekornter Bruhe, Salz und Pfeffer bestreuen.

Tomatenmark, passierte Tomaten, Gemusebrihe und Krauter verrihren
und Uber den Fisch und das Gemuse geben. Fisch auf Gemiuse im Back-
ofen auf 180° C ca. 20 Minuten backen.

Zwiebeldunne 3 Ei M Speck

Boden

250 g Mehl,

1/8 | Milch,

etwas Salz,
10 g Hefe,
50 g lauwarme Butter



Belag
3 Eier,

6 El Sauerrahm,

etwas Salz,
2E|l Mehl,
1 Tl Backpulver

Aul3erdem
2 grol3e Zwiebeln,

2 Sch. Speck oder Schinken

Aus den Zutaten fur den Boden einen Hefeteig machen und gut gehen las-
sen. Danach den Teig dunn auswallen (ca. 3 mm) und auf ein viereckiges
Backblech legen (den Rand verdoppeln und gut andricken). Die Zutaten
fur den Belag zu einem glatten Teig ruhren und auf den Hefeteig geben.
Die feingehackten Zwiebeln leicht in Butter andinsten, mit Salz und Pfef-
fer wirzen. Dies ebenfalls auf den Hefeteig geben. Darltber den kleinge-
schnittenen Schinken streuen. Die Zwiebeldinne

bei mittlerer Hitze ca. 180° C backen

bis der Teigrand sich gut vom Blech l6sen lasst und der Boden hellbraun
gebacken ist. Zwiebeldiinne sollte mdglichst warm gegessen werden.

Zwiebelkuchen 3 Ei M Speck

200 g Menhl,

% Tute. Backpulver,
125 g Quark,

3 ElI O,

1 Ei,

50 ml Milch,

Salz,

Pfeffer und

Muskat

alles gut verkneten
50 g geriebenen Kase zum Schluss mit verkneten Teig auf ein Pizza-
blech geben.



% kg in Scheiben geschnittene Zwiebeln und
125 g Schinkenspeck diunsten.

200 g geriebenen Kase und

1 Becher Schmand verruhren

2 Eier mit
50 ml Milch verrihren

Schmand und Eiermasse miteinander vermischen. Gedunstete Zwiebel-
Speck-Masse auf den Teig geben, Schmant-Eier-Masse darubergeben. 30
Min. bei ca 220° C backen.

Zwiebelkuchen 4 Ei M Speck

400 g Mehl,
1 P. Backpulver,

250 g Quark,
6 El Ol,

1 Ei,

100 ml Milch,

Salz,
Pfeffer und
Muskat

alles gut verkneten

100 g geriebenen Kase zum Schluss mit verkneten Teig auf ein Back-
blech geben.

1 kg in Scheiben geschnittene Zwiebeln und

250 g Schinkenspeck dunsten.

400 g geriebenen Kase und

2 Becher Schmand verrihren

3 Eier mit
100 ml Milch verruhren

Schmand und Eiermasse miteinander vermischen. Gedunstete Zwiebel-
Speck-Masse auf den Teig geben, Schmant-Eier-Masse darubergeben.

30 Min. bei ca 220° C backen.



Zwiebelkuchen mit Kochkase M Speck

1 Tute. Pizzateig

500 g Kartoffeln

1 sehr grolRe Gemusezwiebel
2 El Wasser

150 ml siRe Sahne

50 g gerosteten Speck

Salz
Pfeffer
200 g Kochkase mit Kimmel

Backofen auf 200° C vorheizen.

Pizzateig auslegen. Boden mit einer Gabel mehrmals einstechen. Im
Backofen ca. 8 Min. backen. Kartoffeln waschen, schélen, reiben und in
einem Kuchentuch ausdrucken. Gemusezwiebel schéalen, in dinne Ringe
schneiden und mit den Kartoffeln mischen. In einem Topf Wasser und
Sahne erwarmen. Speck, Salz und Pfeffer einrihren und zum Kochen
bringen. Kochkéase mit Kimmel unterriuhren und mit der Kartoffel-
Zwiebel-Masse mischen. In die vorbereitete Springform fullen.

Im Backofen ca. 40 Min. backen.

Temperatur auf 175° C reduzieren und weitere 20 Min. backen. Warm
servieren. Ergibt 10 Stuck.

Uberarbeitet fur Word + Cuecards & PDF
Nicht fur gewerbliche Zwecke bestimmt

Hinweis M

Das M in den Titelleisten , bedeutet nur,
das sich im Rezept ,

Kuh Milch Produkte, befinden

Mit freundlichen Grif3en

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.

Der/die gehe bitte auf das jeweilige Verzeichnis ,

erst Inhaltsverzeichnis, dann Index,

mit der RECHTEN Maustaste

Felder aktualisieren / gesamtes Verzeichnis aktualisieren.
Dann speichern, O K.

Donnerstag, 22. Dezember 2005
Mit freundlichen Grif3en

Hans



