Mais Kuchen Teil 1 Glutenfrei

Hier nur Vegetarisch

Sowie 2 Kuchen mit Gelatine, sind NICHT Vegetarisch

Hinweis |

Rezepte wo nur das Datum steht, sind von mir an diesem Tag getestet
+ oder auch selber zusammen gestellt worden.
Nur diejenigen die auch was geworden sind, erscheinen hier.

Bitte bedenkt

Da ich das Getreide + die Olsaaten + Nusse + Hulsenfriichte erst kurz vor
dem Gebrauch mahle, hat es eine andere Bindekraft ( + auch Geschmack
).

Wenn Ihr dagegen mit gekauften Mehlen arbeitet,

kann, muss aber nicht, das Ihr zu anderen Ergebnissen kommt, als hier
beschrieben.

Hinweis Margarine

Es gibt auch Margarine die Laktosefrei ist, in fast jedem Discounter,
ich verwende hier Deli Reformmargarine, das Original.
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Kuchen

Ananas Kirsch Torte Tapkan 3 Ei M F

Glutenfrei

200 g Mais gem
1 Kl Weinsteinbackpulver f 500 g Mehl

3 Ei

200 g ungehartete Margarine
1 Prise Salz
1 Prise Vollrohrohrzucker

0,5 frische Ananas

500 ml Milch

1 Msp Bourbon Vanillepulver

1 Prise Salz

flussigen Sufl3stoff fur 200 g Zucker
40 g Speisestarke

Milch

600 g Magerquark 0,5 %6

500 g TK Sauerkirschen entsteint ohne Zucker
200 ml Wasser

2 El Vollrohrohrzucker

25 g Speisestarke

kaltes Wasser

4 cl Kirschweinbrand ( Kirschwasser )

Mais, Backpulver, Ei, Margarine, Salz + Zucker gut verruhren, + in eine
mit Backpapier ausgelegte 26 cm Ringform geben + glatt streichen.
In den vorgeheizten Backofen bei 180°C 20 min vorbacken.



Frische Ananas aufschneiden, in Ringe schneiden,

1 Ring in / auf die Mitte des vorgebackenen Teiges legen, die anderen hal-
biert drum herum.

Milch aufkochen mit Vanillepulver, Salz + flussigen Suf3stoff, die in Milch
eingeweichte Speisestarke ruhrend zu geben, ca 1 min kochen lassen,
runter von der Hitze, Speisequark unterriihren, + auf die Ananasscheiben
in der Rundform giel3en, glatt streichen.

Wieder in den vorgeheizten Backofen bei 150°C Umluft ca 30 min backen,
oder Ober- + Unterhitze bei ca 180°C ca 30 min backen.

200 ml Wasser mit den Sauerkirschen + 2 El Zucker zum kochen bringen,
Speisestarke im kaltem Wasser auflésen, + langsam ruhrend zu den ko-
chenden Kirschen geben, evtl wird nicht alles gebraucht, sollte eben lang-
sam dick werden. Runter von der Hitze + 4 cl Kirschwasser zu geben, um-
ruhren.

Wenn Kuchen fertig gebacken, raus dem Ofen + die Kirschmasse druber
geben, abkiuhlen lassen vor dem anschneiden, ich lasse es Uber Nacht im
Kuhlschrank, + hole es ca 60 min vor dem servieren dort raus.

Eigenes Rezept ,Donnerstag, 24. August 2006 Hans60

Ananaskuchen mit Kokosstreusel 5Ei F
Glutenfrei + Milchfrei

Fir den Teig

350 g Mais gem

1 Tute Backpulver,
170 g Vollrohrzucker
1 Prise Salz

0,5 TI Vanillepulver,

5 Ei

200 g zerlassene, abgekuhlte ungehartete Margarine ,
100 ml ca Ananassaft,
1 frische Ananas



Streusel

125 g. abgekuhlte ungehéartete Margarine,
150 g. Mais gem

80 g Vollrohrzucker,

1 Prise Salz

80 g Kokosraspel +

100 g Haselnusse feingeschrotet ODER
(120 g. Kokosraspel insgesamt )

Alle Teigzutaten in eine Schussel und grundlich zu einem Teig verrihren
lassen. Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegtes Backblech/ Fettpfan-
ne gieflen und glattstreichen.

Ananas schalen + die harte Seele entfernen, den Saft auffangen, in Schei-
ben und den Teig damit belegen.

Die Zutaten fur die Streusel verkneten und tber den Kuchen Streuseln.
Backtemperatur 190°C, vorgeheizt Backzeit ca. 30 min.

In den kalten Backofen bei ca 150°C Umluft ca 40-50 min backen.

Samstag, 4. August 2007 Hans60

Apfel Kase Pfannenkuchen 2Ei M F
Glutenfrei

Bratpfanne 28 £ cm mit Deckel

200 g Frischkase

200 g Magerquark
2 Ei

500 g Milch

150 g Buchweizen gem
150 g Mais mit gem



100 g Amaranth mit gem

100 g Naturreis mit gem

2 Tl Koriander mit gem ODER

1 Zitrone, Saft davon

120 g Erdnusse blanchiert gem

250 g Zucker

1 Tute Backpulver

1 Prise Salz

3 Apfel ca 450 g

Fett zum ausfetten der Pfanne und Deckel

Frischkase, Quark, Ei verruhren, ( evt Zitronensaft ) Milch dazu,

alle trocknen Zutaten vermischen, langsam einrieseln lassen,

nun noch die Apfel um den Griebsch rum raspeln, dazu geben und dann
gut 5 min auf Mittelstufe ruhren lassen,

in die eingefettete Bratpfanne giel3en, Deckel schliel3en,

Herdplatte auf Stufe drei von 6 mdglichen Stufen ca 120 min backen,
dann ist die Oberflache trocken, Pfanne schutteln, musste sich jetzt gut
bewegen, der Kuchen, ein Brett Uber den Kuchen legen, die Pfanne um-
drehen, und entfernen, auskiuhlen lassen, vorm anschneiden.

Eigenes Rezept, Sonntag, 22. Februar 2009 Hans60

Apfel Mohn Kuchen F Vegan
Glutenfrei Eifrei Milchfrei Vegan

1 Backblech mit Backpapier
16 Stuck

200 g Rosinen mit
trocknen Rotwein ( 14 % ) bedecken und ziehen lassen

Boden



400 g Mais gem

1 Prise Salz

1 Tute Trockenhefe, fur 500 g Mehl

50 g Zucker

400 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser

Mohn

500 g Blaumohn gem

50 g Zucker

1 Prise Salz

50 g Mais gem

500 ml Sojadrink naturell

Mus

500 ml kochendes Wasser
2 Nelken

1 Lorbeerblatt

1 Prise Salz

50 g Zucker

600 g Apfel (‘unreif )

ergibt ca 750 ml Mus, dafur
80 g Mais gem

Belag ( Streusel)

100 g Zucker

0,5 TI Vanillepulver

200 g Margarine u evtl 100 g
300 g Mais gem

1 Prise Salz

Boden Zubereitung

Alle trocknen Zutaten vermischen, kohlensaurehaltiges Wasser dazu, ver-
rihren, auf ein mit Backpapier ausgefulltes Backblech gie3en, mit dem
Kuchenschaber verteilen, in den Backofen, Licht an, reicht, gehen lassen.

In der Zwischenzeit

Apfelmus bereiten



Ins kochende Wasser die Nelken und Lorbeerblatt, Salz u Zucker, die Apfel
vierteln, Blute und Stiel entfernen, rein damit, kochen lassen, bis sich die
Schale 16st oder bis das Fleisch sichtbar verfallt, bei meinen Apfel dauert
es knapp 4 min, runter von der Hitze, moglichst die Gewlrze entfernen,
Apfel ganz fein purieren, nach dem (fast) abkiihlen, in ein Litermaf geben,
um die Menge zu erfahren, es wurde 750 ml , das heil3t, ich brauche ca 80
g Mais gem, einruhren, in eine grol3e Schussel fullen.

Zubereitung Mohn

Blaumohn und Mais mahlen, Salz und Zucker dazu, gut vermischen und in
einen Kochtopf mit 500 ml Sojadrink naturell einrtihren, auflésen, unter
standigen Ruhren gut 2 min kochen lassen, ( sollte man das Gefuhl haben,
es ware zu dick, noch Sojadrink beigeben )

Runter von der Hitze, rihrend abkuhlen ( fast ) lassen.

Zubereitung Fullung

Den fertigen, fast abgekuhlten Mohn in den Apfelmus geben, gut vermi-
schen, nun die eingelegten Rosinen mit Saft dazu, gut verrthren.

Diese Masse auf den in der Zwischenzeit schon gegangenen Boden

Mit dem Teigschaber draufgeben, glattstreichen.

Belag

100 g Zucker, 200 g Margarine, Vanillepulver, und Mais gem verrihren,
verkneten lassen, fur Streusel war es schon , na nicht so ganz, also habe
ich noch 100 g Margarine zugegeben, verruhrt und in einen TK Beutel, ge-
geben, oben zusammen gedreht, eine Spitze abgeschnitten, und rauf ge-
geben, und weil ich zuviel abschnitt, wurde es zu dick, der Teig, also
nahm ich den Teigschaber und verstrich alles...

in den kalten Backofen bei ca 130°C ca 70 min backen, Nadelprobe, weil

er mir noch nicht goldbraun genug war noch 20 min langer backen.

Eigenes Rezept, Samstag, 16. August 2008 Hans60

Apfel oder Weillweinkuchen F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Sojafrei u Vegan



35 cm Kastenbackform mit Backpapier
2,2 kg

750 ml trockenen Weil3wein 12,5 %0
350 g Naturreis gemahlen

300 g Mais gemahlen

2 Nelke mit gem

2 Kardamomkapseln mit gem

1 Piment mit gem

1 Prise Salz

1 Tute Backpulver f 500 g Mehl

250 g Puderzucker

200 g Mandeln gerostet u gemahlen

600 g ca Apfel um den Griebsch geraspelt
150 g Kakaobutter o Margarine laktosefrei
10 EIl Obstler

Kakaobutter o Margarine verflissigen, beiseitestellen,

Mandeln in einer trocknen Pfanne rosten und mahlen,

alle trocknen Zutaten zusammen vermischen, in eine Ruhrschussel ( Ki-
chenmaschine ) geben, Ruhrhaken anstellen, die um den Griebsch herum
geraspelten Apfel dazu geben, verrithren, Weilwein dazu, miteinander
verruhren, die verflissigte und etwas abgekuhlte Kakaobutter o Margari-
ne, dazu, alles gut 4 min auf Mittelstufe verrihren lassen, abschmecken
ob es sul3 genug ist.

in eine 35 cm mit Backpapier ausgefullte Kastenbackform giel3en, glatt
schutteln, suppenartig.

in vorgeheizten Backofen bei ca 150°C Heil3luft ca 80 min backen, Nadel-
probe,

nach dem volligen erkalten des Kuchens, das Backpapier vorsichtig ent-
fernen.

optimal ist es den Kuchen 1 Nacht Ruhen zu lassen, damit die Gewurze
gut durchziehen.

eigenes Rezept Dienstag, Samstag, 12. Dezember 2009 Hans



Apfel-Hefekuchen mit Schmandguss 3 Ei M F
Glutenfrei

26 cm Ringform mit Backpapier

Teig

150 g Mais gem

70 g Naturreis mit gem
80 g Buchweizen mit gem
1 Prise Salz

1 El Zucker

1,5 Tl Trockenhefe

250 g Milch

1 Ei

Backpapier fur die Ringform

Fallung

500 g Apfel
1 Zitrone, Saft davon

Guss

2 Eiweild
1 Prise Salz
1 El Zucker

2 Eigelb
1 Prise Salz

0,5 Tl Vanillepulver
2 El Wasser



2 El Zucker
2 El Mais gem

200 g Schmant

200 g sul3e Sahne

alle Zutaten fur den Teig ca 3 min verrihren lassen, und in die 26 cm mit
Backpapier ausgefullte Ringform giel3en, glattstreichen, und zugedeckt ca
30 min ruhen lassen.

In der Zwischenzeit

Zitrone auspressen,

Apfel die Griebsche rausstechen, und die Apfel in sehr diinne Scheiben
schneiden lassen, mit Zitronensaft tUbergiel3en, etwas ziehen lassen, Saft
abgiel’en, aufheben, ( trinken ) und auf den geruhten Teig geben,
Eiweile mit Prise Salz schaumig, dann mit 1 El Zucker steifschlagen las-
sen, beiseite stellen,

zwei Eigelb mit Prise Salz, 2 El Wasser, 0,5 Tl Vanillepulver, 2 El Zucker
cremig, fast weil3 rihren lassen, 200 g Schmant, 2 El Mais gem, die sufl3e
Sahne alles gut verruhren lassen, nun die steife Eiweif3e mit einem Loffel (
kein Metall ) unter die Masse heben,

Uber den Teig / Apfel giel3en, glatt schitteln,

in den kalten Backofen bei ca 170°C Heil3luft ca 45-55 min backen.

Eigenes Rezept Mittwoch, 8. April 2009

Hans

Apfelkuchen Spezial 3 EiI F
Glutenfrei

26 cm mit Backpapier ausgefullte Ringform,



Zutaten fur 1 Portionen
1,5 kg Apfel, in feine Scheiben bzw. Schnitze geschnittene

250 g Butter

3 Ei

1 Schuss Rum

1 Pck. Vanillezucker
150 g Zucker

200 g Mais gem

0,5 Pck. Backpulver

Zubereitung

Butter, Eier, Vanillezucker, Zucker und 1 Schuss Rum gut miteinander
verrihren. Die Apfel zugeben und untermischen. Mehl mit Backpulver mi-
schen und unter die Masse heben. in eine 26 cm mit Backpapier ausgefull-
te Ringform,

den Kuchen in den kalten Backofen bei 140°C Umluft 80 min gebacken.

Hans

Apfelkuchen vom Blech 4Ei M F



Zutaten fur 1 Portionen

4 Ei(er)
250 g Zucker

125 g Butter

125 ml Milch

2 TL Backpulver
8 Apfel
300 g Mais gem

Zubereitung

Die Eier mit dem Zucker schaumig ruhren. Die Butter zusammen mit der
Milch aufkochen und noch heil3 (1) in die Eier-Zuckermischung giel3en.
Mehl mit Backpulver vermischen und unterrihren.

Die Apfel schalen, vierteln, das Kerngehause entfernen und in Scheiben
schneiden.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen den Teig rauf ich lege noch eine

Lage Backpapier drauf und streiche dann mit den Handen den Teig, Die

Apfelscheiben ( mit der Kichenmaschine in feine Scheiben geschnitten )
nun reihenweise auf den Teig legen und mit einer Mischung aus Zucker

und Zimt bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 150°C bis 175°C ca. 30 - 45 Minuten ba-
cken.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

03.12.07 Minzekatze

im kalten Backofen bei ca 130°C Umluft ca 35- 45 min backen, Hans
06.12.07

Apfelmus Kuchen Satpajev 3 Ei F
Glutenfrei + Milchfrei + Diabetiker



200 g Mais gem, ODER anderes Getreide
1 Prise Vollrohrzucker,

1 Prise Salz

2 Tl Backpulver

3 Ei

120 g ungehartete Margarine o Butter
kohlens&urehaltiges Mineralwasser

Apfelmus:

1,5 kg Apfel
Lorbeerblatt /er

3- 5 Gewlrznelken

250 g ( frische ) Datteln
ca 500 ml Wasser

2-4 cl Obstler evtl

50 g Speisestarke

1 Prise Salz

1 Prise Vollrohrzucker

Mais mahlen mit Zucker, Salz + Backpulver vermischen, lassen, Eier +
Fett dazu geben, gut verruhren evtl Sprudelwasser dazu geben, sollte
schwerreil3end vom Loffel gehen, das sieht Mann/Frau.

In eine 26 cm mit Backpapier ausgelegte Ringform geben, + mit ei-
nem nassen Lo6ffel einigermalien glatt streichen, moglichst ein wenig den
Rand hoch.

Im, auf ca 160°C vorgeheizten Backofen, ca 15 min vorbacken.*

Apfel vom Stiel + moglichst Blute befreien, + grob raspeln lassen, in einen
ca 2,5 | Kochtopf,

Datteln entkernen, klein schneiden + dazu geben, sowie

Lorbeerblatt Gewurznelken.

Mit Wasser auffullen, wer mag noch 2-4 cl Obstler + den Saft zusammen
sollten die Apfelraspel fast bedeckt sein, ein paar min kochen.
Abschmecken , ob es fur Einem suf3 genug ist, sonst nachsuf3en, nach Eu-
re Wahl.



Speisestarke in kaltem Wasser auflosen, + wenigstens 2 min ruhrend mit
kochen lassen.

Auf den vorgebackenen* Teig geben, glattstreichen. +

Weiterbacken ca 40-50 min.

*: das vorbacken, hat sich bei mir in der Zwischenzeit als sehr vorteilhaft
heraus gestellt, egal ob bei Hefeteig, oder auch bei Ruhrteig oder bei Mur-
beteig, wenn noch was rauf soll,

er geht ein wenig hoch + bleibt dann auch so, egal was fur eine Fullung
noch rauf kommt.

Habe Boskop vor geerntet, das heil3t, die kleinen neben grél3eren entfernt,
damit diese dann ausreifen konnen, das heil3t aber auch sie sind sehr sau-
er, um mir den Zucker zu sparen, nehme ich die Datteln, die jetzt schon
wieder im Supermarkt, als Frischware angeboten werden.

Sonntag, 24. September 2006 eigenes Rezept

Hinweis:

Bitte Vorsicht, wer mit Jod Probleme hat, da auch die Kerne hier verwen-
det werden.

Apfelsinen Tofu Pampelmusen Kuchen F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Vegan

26 cm Ringform ( Springform ) mit Backpapier
Zubereitungszeit ca 80 min

Boden: Murbeteig

150 g Mais, gemahlen
50 g Kichererbsen gemahlen



80 g ungehéartete Margarine
100 ml Preiselbeeren Muttersaft
50 g Rohrzucker,

1 Prise Salz

2 TL Backpulver

2 Lagen Backpapier

Fullung

1200 g Apfelsinen = 1 | Brei ca
1 Zitrone Abrieb, Fleisch u Saft
600 g Tofu

250 g Rosinen

2 El Preiselbeeren a d Glas
250 g Zucker

500 g Mais gem

1 Tute Backpulver

1 Prise Salz

2 Pampelmuse(n), rot

Alle Zutaten fur den Boden zusammenruhren, den Boden der Ringform
entnehmen, eine Lage Backpapier drauf, den Teig jetzt, nun den anderen
Bogen rauf, mit dem Handballen oder Nudelholz den Teig auch Uber den
Rand hinaus, driucken, beiden Lagen nun in den Ring legen und formen,
der Teig sollte den Rand gut halbhoch bedecken, nun alles zusammen in
den Kuhlschrank.

Apfelsinen in den Handen ein wenig drucken, schalen, halbieren, in ein 1,5
| Gefal3, sowie 1 Zitrone Abrieb, Fleisch u Saft, geben, mit einem elekt Pu-
rierstab purieren, sollte ca 1 | Brei ergeben,

ca 300 g Tofu zerbrockeln und mit ca 500 ml Apfelsinenbrei gut purieren,
und in eine grol3e Ruhrschussel gielRen, mit dem Rest Tofu und Saftbrei
wiederholen, den Ruhrhaken anstellen, 2 El Preiselbeeren a d Glas und
Zucker, Salz dazu, gut verruhren lassen,

Mais mahlen mit Backpulver und Rosinen vermischen und dazu geben, das
ganze gut 5 min auf Mittelstufe verruhren lassen.

Die Pampelmusen schalen, filetieren, wer viel Geduld und Ausdauer hat,
kann die Schale auch entfernen, auf einen flachen Teller legen, entspricht
ca den A der Backform,

die oberste Lage Backpapier entfernen, den Teig auf den Murbeteig gie-
Ren, hin und her bewegen, so dass sich der Teig gut verteilt, fullt jetzt die
Form fast aus, die Pampelmusenfilet mit der schmalen Seite in den Teig
drucken, so das der Rucken auf gleicher Ebene wie der Teig ist, trocknet
nicht so aus.



In den kalten Backofen bei ca 130°C Umluft ca 100- 110 min backen, Na-
delprobe.

PS

Wem der Kuchen zu grof3 ist, nehme bitte nur

300 g Tofu naturell

500 ml Orangenbrei, ca 600 g Frucht
120 g Rosinen

Zucker nach Bedarf

250 g Mais gem

1,5 Tl Backpulver

alles andere wie oben angegeben

Eigenes Rezept, Mittwoch, 26. November 2008 Hans60

Bananen Kuchen Artyk 1l F Vegan
Glutenfrei + Eifrei + Milchfrei

250 g Mohn

500 g Maiskdrner

1 El Korianderkdrner

500 g Bananen, Leopardenart

1 Backpulver oder Weinstein f 500 g Mehl

1 Prise Salz

200 g Vollrohrzucker

Ca 700 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser
6 cl Rum 54 %0 evtl +

250 g Rosinen evtl

1 Koénigskuchenbackform 30 cm
Backpapier dafur



Zubereitung:

Mohn mahlen.
Maiskorner mit Korianderkdérner mahlen.
Bananen purieren.

Alle trockenen Zutaten vermischen. Dann Bananenpiree + nach + nach ,
kohlenséurehaltiges Mineralwasser kann mehr oder weniger sein, soll wie
ein Ruhrteig sein. Evtl Rum + Rosinen zum Schluss unterheben.

In die mit Backpapier ausgelegte Backform giel3en, wird voll, bis zum
Rand, ist empfehlenswert ganz unten in den Backofen, die Fettpfanne rein
zu stellen, falls es Uberlauft, war zwar bei mir nicht, habe einfach das -
berstehende Backpapier aufgerichtet.

In den kalten Backofen bei ca 150°C Umluft ca 90 min.

Bei Ober- + Unterhitze , vorheizen auf ca 170°C - 180°C ca 60 - 70 min,
backen. Nadelprobe.

Dienstag, 18. Oktober 2005

22.01.06 Hans60

+ 1 Tl Kaffee gem
500 ml Wasser anstatt 700 ml

Samstag, 12. August 2006

Bananen Kuchen mit Ingwer M F
Glutenfrei + Eifrei

26 cm Ring bzw Springform mit Backpapier



5 Bananen

1 kg Magerquark

200 g Mandeln gem.

5 gehaufte El Kakaopulver

1 Tute Bourbon Vanille Zucker

150- 200 g Vollrohrzucker

0,25 Tl Meersalz

2 Tassen Mais gem. (Polenta ) ca 300 g

4 cm frischen Ingwer feingehackt

100 g Rosinen , in
Rum 54 96 oder Rotwein,(zur Not auch in Wasser) 24 h eingelegt
1 guten Schuss Rum

Schokostreusel
Backpapier fur eine 26 cm A Springform

Bananen zu Mus quetschen + alle Zutaten bis Ingwer damit gut vermi-
schen, dann die abgetropften Rosinen unterheben.+ 1 guten Schuss Rum
+ in eine mit Backpapier ausgelegte 24 cm A& Springform giel3en, glatt
streichen, + mit Schokoladenstreusel, bedecken .

Bei 160 °C Umluft OHNE vorheizen ca 70- 90 min backen + 60 min im
ausgeschalteten Ofen lassen , dann auf ein Kuchengitter, Backpapier Vor-
sichtig entfernen auskuhlen lassen....... 26.05.2004

PS

Wer den Kuchen , mehr in Richtung Torte haben will, der nehme nur ca 8-
10 El Mais gem.,

Ingwer, ist nicht jedermanns Geschmack, kann man auch mit den Saft ei-
ner halben Zitrone ersetzen.



Veranderung F

Sonntag, 6. Januar 2008

600 g (5) Bananen

1 kg Quark 0,5 %6

200 g s Mandeln gem +

10 bittere Mandel mit gem

100 g bittere Schokolade 85 % gem ( Mandelmuhle ) *
0,5 Tl Vanillepulver

200 g Vollrohrzucker

0,25 Tl Salz

8 El Mais ( 150 g ) gem

30 g Ingwer fein gehackt

100 g Rosinen

guten Schuss Rum 54 %0

25 g bittere Schokolade 85 % gem ( Mandelmuhle )
eine 26 cm Ringform —Springform

Backpapier dafur

Bananen in Stucke brechen in eine Ruhrschissel geben und rihren lassen
+ alle anderen Zutaten bis Ingwer langsam dazu geben, und zum Schluss
noch die Rosinen.+ 1 guten Schuss Rum + in eine mit Backpapier ausge-
legte 26 cm Springform giel3en, glatt streichen, + mit gem Schokolade
bedecken.

Bei 140 °C Umluft OHNE vorheizen ca 70- 90 min backen + 60 min im
ausgeschalteten Ofen lassen , dann auf ein Kuchengitter, Backpapier erst
entfernen wenn der Kuchen abgekuhit ist.

3

Anstelle von Kakaopulver + Schokostreusel,

100 + 25 g, bittere Schokolade 85 % gem ( Mandelmuhle )

und es kamen noch 10 bittere Mandeln gem dazu, sonst ist alles wie oben
angegeben.



Sonntag, 6. Januar 2008 Hans60

Bananen Walnuss Kuchenbrot Shirvan F Vegan

1 Tasse Rosinen ca 100 g

1/2 Tasse Rum 54 % / Rotwein/ Wasser
200 g Walnusse

4 Bananen ca 500 g

400 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser
225 g Maiskorner (kein Popkorn) gem

250 g Buchweizenkorner gem

3 Tl Korianderkérner gem

0,25 Tl Salz

2 Tuten a 17 g Weinsteinbackpulver

200 g Vollrohrzucker oder mehr

1 Tute Bourbon Vanille Zucker

1 a 30 cm Konigskuchenbackform
Backpapier dafur.

Rosinen mit Rum in einer Tasse bedecken, ca 1 Std ruhen lassen.
Walnusse trocken rosten , + klein hacken.

Mais + Buchweizen mit Koriander zusammen mahlen.

Bananen zermusen oder purieren.

Alle Zutaten vermischen, zum Schluss die Rosinen mit der Flussigkeit.
Sollte wie ein Ruhrteig sein lieber ein wenig mehr , geht besser auf.

In kalten Backofen bei 160° C Umluft ca 80 min backen.
Bei Ober- + Unterhitze vorheizen auf 180 -190°C + ca 50-60 min backen.
Nadelprobe.

Sonntag, 10. Juli 2005 , eigenes Rezept Hans60

Bananenkuchen Artyk I M F



Zutaten fur 1 Portionen

250 g Mohn

500 g Maiskorner

1 EL Koriander, ganz

500 g Banane(n), Leopardenart

1 Tute/n Backpulver oder Weinstein ( 17 g )
1 Prise Salz

200 g Rohrzucker

500 ml Milch, 3,5 %o

Mohn mahlen. Maiskdérner mit Korianderkérner mahlen. Bananen purieren.
Alle trockenen Zutaten vermischen. Dann Bananenpuree + nach + nach
die Milch zugeben, kann mehr oder weniger sein, soll wie ein Ruhrteig
sein.

In die mit Backpapier ausgelegte Backform giel3en, wird voll bis zum
Rand, ist empfehlenswert, ganz unten in den Backofen die Fettpfanne rein
zu stellen, falls es Uberlauft, war zwar bei mir nicht, habe einfach das -
berstehende Backpapier aufgerichtet.

In den kalten Backofen bei ca. 150°C Umluft ca. 130 min. Nadelprobe. Bei
Ober- + Unterhitze, vorheizen auf ca. 170°C, ca. 100 min. Nadelprobe.
Schwierigkeitsgrad: simpel

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
22.01.06 Hans60

Veranderung F

600 ml Milch

1 El Kaffee gem ( kein Instant)
6 El in Rum eingelegte Rosinen

Backofen ohne vorheizen ca 160°C Umluft ca 60 min, fertig

35 cm Konigskuchenbackform



13.10.06 Hans

Biskuitkuchen 5 EiI F
Glutenfrei + Milchfrei

5 Ei trennen

2 Prisen Salz trennen

160 g Vollrohrzucker trennen

4 El heil3es Wasser

50 g Naturreis gem

50 g Amaranth gem

150 g Maiskorner gem

1 gehéaufter El Kaffee gem ( kein Instant )

Eiweild mit einer Prise Salz weil3 schlagen, dann 80 g Zucker einrieseln las-
sen und steif schlagen lassen, Beiseitestellen.

Eigelb mit einer Prise Salz, 4 El heilem Wasser sowie 80 g Zucker schau-
mig bis cremig weild schlagen lassen.

Auf der cremigen Eigelbmasse den steifgeschlagenen Eischnee geben dar-
auf, den Reis mit Amaranth und Mais sowie den Kaffee zusammen vermi-
schen, vorsichtig druber geben und mit einem Holzl6ffel vorsichtig alles
zusammen vermischen.

In eine 26 cm mit Backpapier ausgefullte Ringform giel3en, glattstreichen.
In den kalten Backofen bei 150°C Umluft ca 40 min backen.

Eine Nacht ruhen lassen , am nachsten Tag weiter verarbeiten

Mittwoch, 6. Juni 2007 Hans60



Butterkuchen Bezmein 3 Ei M
Glutenfrei

Ca 1,5 Packchen Hefe (a 42 g)

200 ml Milch
200 g Maiskorner gemahlen

3 Ei

1 Prise Salz
50 g Vollrohrzucker
400 g Maiskodrner gemahlen

500 ml Milch

Belag

ca 150 g Butter

150 g Vollrohrzucker
2 Tuten Bourbon Vanillezucker

1 Backblech ca 44 cm
Backpapier dafur

Zubereitung

Hefe mit lauwarmer Milch verrihren
200 g Mehl einrthren.
Teig warm stellen + aufgehen lassen. ( geht nicht, + wenn doch, sehr we-

nig )



Ei, Salz + mit Zucker schaumig ruhren, Maismehl dazu, Hefeansatz +
Milch dazu , sollte wie ein Ruhrteig werden.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen.

Mit Butterflockchen , nahm 2 Tl dazu, den Teig belegen.

Zucker mit Vanillezucker mischen, + mit der Hand druber streuen.

In den auf 200°C vorgeheizten Backofen , in die Mitte , ca 30 min backen.

Abkuhlen lassen, dann mit + am Backpapier auf ein Brett ziehen , auf
schneiden , sollte am gleichen Tag gegessen werden.

Samstag, 15. Oktober 2005

Es geht auch einfacher.
600 g Mais gem

1,5 Tuten Trockenhefe
1 Prise Salz

50 g Vollrohrohrzucker

diese gut vermischen,

3 Eier , kann auch wegbleiben,

wenn ohne Eier, dann ca 750 ml Milch sonst 700 ml beigeben + gut ver-
rihren lassen, sollte wie ein Ruhrteig sein.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech giel3en glattstreichen, + bei
warmer Zimmertemperatur ca 60 min ruhen / gehen lassen, geht nicht
allzu viel, ist zu dunn.

Butter ( ist besser als Margarine ) mit 2 Teeloffel Haufchenweise auf den
Teig geben.

Ca 150 g Vollrohrzucker mit 0,5 Tl Bourbon Vanillepulver oder 2 Tuten
Bourbon Vanille Zucker mischen, und mit den Hand uber die But-
ter/Kuchen verteilen.

In den kalten Backofen bei ca 150°C Umluft ca 40 —50 min backen.

Clementinen Torte Arkalyk I 3 Ei M F
Glutenfrei




Boden:

200 g Mais gem

1 Prise Vollrohrohrzucker ( Fruchtzucker )
1 Prise Salz

2 Tl Backpulver

3 Ei

120 g Butter o ungehéartete Margarine
evtl Wasser

Fullung:

500 ml Milch
100 g Datteln

125 ml Milch

40 g Speisestarke ODER 1 Tute Puddingpulver
1 Prise Salz

1 Pfund Magerquark 0,5 %6
2 cl Obstler

Belag:

Ca 1 Pfund Clementinen ohne Kerne, maglichst
200 ml Wasser

1 El Vollrohrohrzucker ( Fruchtzucker )

2 Tl Kartoffelmehl ODER

1 Tdte Tortenguss

Backofen auf 180°C vorheizen

Zubereitung Boden:

Alle Zutaten bis zur Butter verrihren lassen, evt Wasser zugeben.

In eine 26 cm mit Backpapier ausgelegte Rundform giel3en, glattstreichen,
moglichst auch den Rand hoch, es geht gut.

Im vorgeheizten Backofen 15 min vorbacken.

Zubereitung Fullung:

Datteln entkernen + kleinschneiden, in die kalte 500 ml Milch geben +
aufkochen, den Topf runter von der Hitze.

Speisestarke + Salz in 125 ml Milch auflésen + in die heil3e Milch einruh-
ren, kurz rihrend aufkochen, bis es gut blubbert.



Runter mit dem Topf von der Hitze, Quark rein + glattruhren + den Obst-
ler dazu.

Diese Masse jetzt auf den vorgebackenen Boden giel3en, glattstreichen, +
weitere 35 min bei 180°C backen.

Zubereitung Belag:

Clementinen ein wenig mit den Handen drucken, lasst sich besser schélen,
maoglichst auch die weil3e Haut abziehen, filetieren + auf einen Essteller
nebeneinander legen, damit kann man gleich sehen, wie viel ca gebraucht
werden.

Wasser mit Zucker aufkochen, etwas zurick behalten, damit man da das
Kartoffelmehl im kalten Wasser auflésen kann, um dieses dann langsam
mit Gefuhl in das kochende Wasser rein gibt, Vorsicht dickt schnell, meist
braucht man nicht alles Kartoffelmenhl

.Auf den fertiggebackenen Kuchen die filetierten Clementinen im Kreis von
aufllen nach innen, belegen.

Auf diese wird dann das aufgeldste + kochende Kartoffelmehlbrei , 16ffel-
weise Uber das Obst gegeben.

Etwas abkiuhlen lassen, dann den Kuchenboden vom Ring befreien, + im
Kuhlschrank auskthlen + sich verfestigen lassen, + das Backpapier vor-
sichtig entfernen.

Bitte ca 60 — 90 min vor dem servieren aus dem Kihlschrank nehmen

Donnerstag, 5. Oktober 2006 eigenes Rezept Hans60
Freitag, 6. Oktober 2006

Clementinen Torte Arkalyk 3 Ei M F
glutenfrei + eigenes Rezept




Zutaten fur 1 Portionen

FUr den Boden:

200 g Mais, gemahlen

1 Prise Rohrzucker, ( Fruchtzucker )
1 Prise Salz

2 TL Backpulver

3 Ei(er)
120 g Butter o ungehartete Margarine
evtl. Wasser

Far die Fullung:

500 ml Milch
100 g Datteln

125 ml Milch

40 g Speisestarke, ODER 1 Tute Puddingpulver
1 Prise Salz

500 g Quark, Magerquark 0,5 %6
2 cl Obstler

Fur den Belag:

500 g Mandarine(n), Clementinen ohne Kerne
200 ml Wasser

1 EL Rohrzucker ( Fruchtzucker )

2 TL Kartoffelmehl, ODER

1 Tute/n Tortenguss

Zubereitung

Backofen auf 180°C vorheizen
Zubereitung Boden:
Alle Zutaten bis zur Butter verruhren lassen, evt. Wasser zugeben.



In eine 26 cm mit Backpapier ausgelegte Rundform giel3en, glatt strei-
chen, madglichst auch den Rand hoch, es geht gut.
Im vorgeheizten Backofen 15 min vorbacken.

Zubereitung Fullung:

Datteln entkernen + klein schneiden, in die kalte (500 ml) Milch geben +
aufkochen, den Topf runter von der Hitze.

Speisestarke + Salz in 125 ml Milch auflésen + in die heil3e Milch einruh-
ren, kurz rihrend aufkochen, bis es gut blubbert.

Runter mit dem Topf von der Hitze, Quark rein + glatt rihren + den Obst-
ler dazu. Diese Masse jetzt auf den vorgebackenen Boden giel3en, glatt
streichen + weitere 35 min bei 180°C backen.

Zubereitung Belag:

Clementinen ein wenig in/mit den Handen driucken, lasst sich besser scha-
len, maoglichst auch die weil3e Haut abziehen, filetieren + auf einen Esstel-
ler nebeneinander legen, damit kann man gleich sehen, wie viel ca. ge-
braucht werden.

Wasser, etwas zuruck behalten, mit Zucker aufkochen. Das Kartoffelmenhl
im kalten Wasser auflosen kann und dieses dann langsam mit Gefuhl in
das kochende Wasser rein geben, Vorsicht dickt schnell, meist braucht
man nicht alles Kartoffelmehl.

Auf den fertig gebackenen Kuchen die filetierten Clementinen im Kreis von
aufllen nach innen, belegen.

Auf diese wird dann das aufgeloste + kochende Kartoffelmehlbrei, 16ffel-
weise Uber das Obst gegeben.

Etwas abkuhlen lassen, dann den Kuchenboden vom Ring befreien + im
Kuhlschrank auskthlen + sich verfestigen lassen + das Backpapier vor-
sichtig entfernen.

Bitte ca. 60 — 90 min vor dem Servieren aus dem Kuhlschrank nehmen

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
09.01.07 Hans60

Veranderung

Boden

Anstelle 3 Eier nur 1 Ei
Anstatt 120 g Butter , 150 g Magerquark

Fullung

Datteln reichten nicht ganz, daher Soft Pflaumen,
sowie 100 g Vollrohrzucker
Anstelle 40 g Speisestarke, 60 g Mais gem



04.10.07 Hans

Eierlikdr Amaretto Marmor Kuchen Il 2 Ei
Glutenfrei + Milchfrei

30 cm Kastenbackform

Resteverwertung

Zutaten fur 1 Portionen

Teil 1

250 g Mais gemahlen

100 g Walnusse, fein gehackt

1 Prise Salz

0,25 TL Vanille - Pulver (Bourbon)
100 g Rohrzucker

0,5 Tute/n Backpulver

50 ml Wasser evtl mehr

200 ml Eierlikor

Teil 11

300 g Mais gem

1 Kardamom Kapsel mit gem

5 Mandel(n), bittere, gemahlen

1 Prise Salz

0,5 Tute Backpulver

0,25 TL Vanille - Pulver (Bourbon)
100 g Rohrzucker

4 El Carob ODER

2 EL Kakaopulver,



200 ml Amaretto

2 Ei(er)
50 ml Wasser evtl mehr

Die Zutaten von Teil | bis Eierlikdr 5 min ruhren lassen, in eine 30 cm mit
Backpapier ausgelegte Backform geben.

Teil I1:

Die Zutaten von 300 g Mais gem bis Wasser alle miteinander vermischen
+ 5 min ruhren lassen, diese Teigmasse auf den Eierlikorteig geben,+ mit
einer Gabel spiralférmig beide Teige zusammen durchziehen.

In kalten Backofen bei ca. 130°C Umluft ca. 90 min backen, Nadelprobe.

eigenes Rezept Samstag, 15. Marz 2008 Hans60

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Eierlikdor Kuchen VI 4 Ei F
Glutenfrei u Kuhmilchfrei

26 cm Ringform mit Backpapier
8 Stuck

4 Ei

500 ml Sojamilch naturell
200 ml Eierlikor

300 g Mais gem

50 g Amaranth gem

150 g Naturreis gem



30 Kaffeebohnen gem

0,5 Tl Bourbon Vanillepulver
1 Tute Backpulver

1 Prise Salz

200 g Zucker

200 g Kokosnuss geraspelt
2 handvoll TK Sauerkirschen
Backpapier

Eier mit Salz u Zucker cremig ruhren lassen,

Sojamilch u Eierlikér vermischen, dazu,

restlichen trocknen Zutaten gut miteinander vermengen, langsam in die
Flissigkeit zugeben, und 3-5 min auf mittlere Stufe ruhren lassen,

in eine 26 cm mit Backpapier ausgefullte Backform giel3en.

Form hin und her bewegen, verteilt sich der Teig.

TK Kirschen, verteilt, in den Teig fallen lassen.

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft Ca 80 — 100 min backen, Na-
delprobe.

20 min in der Form lassen, den Ring ablassen, nach dem erkalten das
Backpapier entfernen.

Eigenes Rezept, Samstag, 5. Juli 2008 Hans60

Eierlikdr Kuchen VIl 4Ei M F
Glutenfrei

26 cm Ringform mit Backpapier
8 Stuck




4 Ei

600 ml sufRe Sahne

375 ml Eierlikor

500 g Mais gem

30 Kaffeebohnen gem

0,5 Tl Bourbon Vanillepulver
1 Tute Backpulver

1 Prise Salz

200 g Zucker

200 g Kokosnuss geraspelt
Backpapier

Eier mit Salz u Zucker cremig ruhren lassen,

sufRe Sahne u Eierlikdr vermischen, dazu,

restlichen trocknen Zutaten gut miteinander vermengen, langsam in die
Flissigkeit zugeben, und 3-5 min auf mittlere Stufe ruhren lassen,

in eine 26 cm mit Backpapier ausgefullte Backform giel3en.

Form hin und her bewegen, verteilt sich der Teig.

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft Ca 80 — 100 min backen, Na-
delprobe.

20 min in der Form lassen, den Ring ablassen, nach dem erkalten das
Backpapier entfernen.

Eigenes Rezept, Samstag, 5. Juli 2008 Hans60

Eierlikdr Kuchen VIII 3 EiI F
Glutenfrei u Milchfrei



35 cm Kastenbackform mit Backpapier

3 Ei

100 g Zucker

1 Prise Salz

200 g Margarine
700 ml Eierlikor
700 g Mais gem

2 Tuten Backpulver

Eier mit Salz schaumig bis cremig ruhren, Margarine dazu, gut verrihren
lassen, Eierlikdr dazu, sowie den mit Backpulver vermischten Mais lang-
sam reinrieseln lassen, auf Mittelstufe gut 5 min rihren lassen.

In eine 35 cm, mit Backpapier ausgefullte Kastenbackform gief3en, die
Form hin und her bewegen, damit der Teig sich gut verteilt,

in den kalten Backofen bei ca 120°C Umluft ca 110 —130 min backen, Na-
delprobe

den Kuchen ca 20 min in der Form lassen, dann am Backpapier fassen und
den Kuchen auf ein Kuchenrost ziehen, Backpapier erst nach volligen er-
kalten abziehen, am besten ware es eine Nacht ruhen lassen.

Eigenes Rezept, Dienstag, 21. Oktober 2008 Hans60

Eierlikdr Mandel Torte 2 Ei F
Glutenfrei + Milchfrei



Boden:

150 g Mais gem

1 Prise Vollrohrzucker
1 Prise Salz

2 Tl Backpulver

2 Ei

100 g ungehéartete Margarine o Butter
evt Wasser

Fullung:

400 g s Mandeln gem +

13 bittere Mandeln gem

80 g Speisestarke / Mondamin
150 g Vollrohrzucker, bei Bedarf
0,25 Tl Salz

700 ml Eierlikor

Belag:

300 g TK Kirschen entsteint

6 cl Wasser

6 cl Wasser

1 gut gehaufter El Speisestarke / Mondamin, ca 30 g
3 cl Kirschwasser

Backofen auf 180°C vorheizen



Zutaten fur den Boden alle bis auf das Wasser zusammen verrihren las-
sen. In eine mit Backpapier ausgelegte 26 cm Ringform geben, + mit ei-
nem immer wieder in Wasser tauchenden Essloffel verteilen, moglichst
auch den Rand bestreichen.

Im vorgeheizten Backofen 15 min bei 180°C, backen.

Die trockenen Zutaten fur die Fullung zusammen vermischen lassen (
mit dem Zucker wirde ich erst abwarten, evtl ist es schon suf3 genug.)

, dann den Eierlikor dazu, + gut verruhren., Diese Fullung gleich auf den
vorgebackenen Boden geben, glatt streichen,

+ wieder rein in den Backofen + bei 180°C ca 35 min weiterbacken oder
bei 150°C Umluft auch 35 min.

Die Kirschen mit 6 cl Wasser aufkochen, die Speisestéarke in den restlichen
6 cl kaltem Wasser auflésen, + rein in die kochenden Kirschen +noch ca
60 sek kochen lassen.

Runter von der Hitze, Kirschwasser hin zu, umrthren.

Sobald der Kuchen fertig gebacken die gekochten Kirschen rauf, glatt
streichen, + abkuhlen lassen, ca 10 —20 noch in der Form lassen, dann
den Ring l6sen, + vorsichtig das Backpapier vom Rand losen.

Eigenes Rezept, Sonntag, 22. Oktober 2006, Hans60

Einfacher Sandkuchen mit Kirschen 4 Ei F
Glutenfrei




Zutaten fur 1 Portionen

4 Ei(er)

180 g Vollrohrohrzucker
50 g Speisestarke

1 Prise Salz

250 g Mais gem

1 Pck. Backpulver

250 g Butter
500 g TK Kirschen

Zubereitung

Als erstes ruhrt man die Eier und den Zucker schaumig. Dann vermischt
man die Speisestarke, das Mehl und das Backpulver miteinander, gibt es
zu den Eiern und zu dem Zucker und verruhrt alles gut miteinander. Da-
nach schmilzt man die Butter in einem Topf und gibt diese zu dem Teig.
Jetzt hebt man die Kirschen unter.

Den Teig in eine mit Backpapier ausgefullte Kastenform fullen und bei
160°C Heil3luft 65-75 Minuten backen.

Samstag, 3. November 2007 Hans60

Erdnuss (Cashew )- Ingwer Kugeln 2 Ei
Glutenfrei + Milchfrei

200 g Erdnlsse gem

1 walnussgrofl3 Ingwer fein wiegen

80 g Mais gem

1 Prise Salz

40 g Vollrohrrohzucker ( brauner Zucker )
6 cl ( 60 ml ) Rapsol

1 El Ahornsirup oder Birnendicksaft



1 Msp Kardamom gem
1Tl Zimt gem

2 Ei trennen

zum bestreuen
Bourbon Vanillezucker

Die Zutaten von Erdnusse bis 2 Eigelb gut verkneten, wenn es nicht richtig
bindet ca die Halfte des Eiweil3 unterkneten.

Aus dem Teig kleine Kugeln formen + auf einem mit Backpapier belegtem
Backblech auf der mittleren Schiene bei 150°C ca 15-20 min backen.

Mit Bourbon Vanillezucker bestreuen.

Dienstag, 14. November 2006 Hans60

Veranderung |l F

Anstelle von Vanillezucker , + 1 Tl Zimt gem,
0,25 Tl Bourbon Vanillepulver in den Teig +
1 Msp Zimt gem

50 g Bittere Schokolade 70 %, gem, ( Mandelmtuhle )

1 El Rosinen in 1 El Rum 54 % +
1 Tl Rosinen in 1 Tl Kirschwasser ca 2 Std eingeweicht.

Veranderung Il F



Anstelle von Vanillezucker , + 1 Tl Zimt gem,
0,25 Tl Bourbon Vanillepulver in den Teig +
1 Msp Zimt gem,

1 El Rosinen in 1 El Zwetschkenbrand +
1 El Rosinen in 1 ElI Himbeerbrand eingelegt.

In jede Kugel 1 eingeweichte Rosine ( mit einer Pinzette )
Rein gedruckt.

Feuchter Mandelkuchen 2Ei M F
Glutenfrei

26 cm mit Backpapier ausgelegte Ringform

Hefeteig:

250 g Mais gem

1 Tl Trockenhefe

1 Prise Salz

80 g Vollrohrohrzucker

100 g Butter
0,5 Zitronenabrieb



250 ml Milch

Fullung:

600 g s Mandeln
10 bittere Mandeln

600 ml Milch

200 g Vollrohrohrzucker

1 Prise Salz

7 El Mais gem

3 TI turkischen Kaffee fein gem, ODER anderen
100 g Rosinen evtl

Rum 54 9 o Rotwein o Wasser evtl

2-3 El Honig

Guss:

2 Ei

3 El s Sahne

1 Tl Vollrohrohrzucker
1 Prise Salz

Zubereitung:

100 g Rosinen in Rum 54 96 o Rotwein o Wasser einweichen.

Hefeteig:

Alle Zutaten zusammen in die Kichenmaschine + ca 8-10 min auf kleiner
Stufe ruhren lassen.

In eine 26 cm mit Backpapier ausgelegte Ringform geben, glattstrei-
chen, mit einem feuchten Tuch abdecken, + bei warmer Zimmertempera-
tur ca 60 min gehen lassen.

Fallung:

Mandeln leicht rosten + mahlen,

200 g Zucker + 7 El Mais dazu , vermischen.

Mit 600 ml kochende Milch Ubergiel3en, verruhren, Honig, Kaffee nach Be-
lieben die eingelegten Rosinen, gut verruhren, abkuhlen lassen.



Die Nussmasse Essloffelweise auf den gegangenen (ist so gut wie nicht zu
sehen ) Boden geben, glattstreichen.

Eier + Sahne + Zucker + Salz verquirlen, uber den Belag giel3en.

Den Kuchen im vorgeheizten Backofen bei ca 225-250°C ca 35 min ba-
cken.

Wer keine Eier mag oder darf , lasst einfach den Guss weg

Eigenes Rezept Samstag, 23. Dezember 2006 Hans60

Feuchter Mandelkuchen Il 4Ei M F
Glutenfrei

4 Ei

1 Prise Salz
200 g Vollrohrzucker

500 g Quark 0,5 %0

800 g s Mandeln gem
15 bittere Mandeln gem



700 g Apfel
300 g Mais gem
1 Backpulver

6 cl Obstler oder anderen

Eier mit Salz + Zucker schaumig bzw cremig, bis es fast weil3 ist, schlagen
lassen, Quark dazu.

Die gem Mandeln mit dem Mais gem + Backpulver vermischen + dazu ge-
ben,

von den Apfeln den Stiel + Bliite entfernen + grob raspeln lassen, + zu
der Nussmischung geben, alles gut verrihren lassen, zum Schluss den
Obstler beigeben, man kann naturlich Amaretto beigeben, nur ist nach
dem backen nichts mehr davon zu merken, dafur habe ich die bitteren
Mandeln genommen.

In eine 26 cm mit Backpapier ausgelegte Ringform giel3en, glattstreichen.
In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 140 min backen.

Eigenes Rezept Freitag, 2. Februar 2007 Hans60

Feuchter Mandelkuchen 111 M F
Glutenfrei + Eifrei




1 Prise Salz
200 g Vollrohrzucker

1 kg Quark 0,5 %0

800 g s Mandeln gem
15 bittere Mandeln gem

700 g Apfel
300 g Mais gem
1 Tute Backpulver

9 cl Obstler oder anderen

Quark + Zucker + Salz verruhren.

von den Apfeln den Stiel + Bliite entfernen + grob raspeln lassen + dazu
geben, verruhren lassen

Die gem Mandeln mit dem Mais gem + Backpulver vermischen + dazu
verruhren.

zum Schluss den Obstler beigeben, man kann naturlich Amaretto beige-
ben, nur ist nach dem backen nichts mehr davon zu merken, daftr habe
ich die bitteren Mandeln genommen.

In eine 26 cm mit Backpapier ausgelegte Ringform giel3en, glattstreichen.
In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 125 min backen.

Eigenes Rezept Freitag, 2. Februar 2007 Hans60

Veranderung F




Anstelle Mandeln, Haselnusse
Sowie nur 100 g Vollrohrzucker, Apfel waren sehr suR,
und 3 Kapseln Kardamom gem.

Hans

Kasekuchen VIl 4Ei M F o Boden

Glutenfrei
26 cm A Ring- bzw Springform mit Backpapier

4 Eiwelld
1 Prise Salz
100 g Zucker

4 Eigelb

1 Prise Salz

4 El warmes Wasser

100 g Zucker

1 Glas ( 400 g ) Preiselbeeren
180 g Mais gem ( 8 El )



200 g Mandel gem

6 bittere Mandel gem

3 Kardamom ganz, gem
0,5 Tute Backpulver

200 g sul3e Sahne

Eiweil3 mit Salz schaumig schlagen, Zucker dazu rieseln und steif schlagen
lassen, beiseite stellen.

Eigelb mit Salz u Wasser u Zucker weil3 cremig schlagen lassen,
Preiselbeeren dazu geben,

die restlichen trocknen Zutaten vermischen langsam einrieseln und zum
Schluss noch die sitl3e Sahne und alles gut 3-4 min auf Mittelstufe verruh-
ren.

Die steife Eischnee mit einen Holzquirl unter den Teig heben.

In eine mit Backpapier ausgefillte 26 cm A Ringform giel3en, bisschen
Schutteln, so dass sich der Teig gut verteilt.

In den kalten Backofen bei ca 130°C Umluft ca 90 min backen.

Eigenes Rezept, Dienstag, 20. Mai 2008 Hans60

Feuchter Nusskuchen 6 Ei M F




Zutaten fur 8 Portionen

1000 g Quark

250 g Margarine /Butter

300 g Rohrzucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Zitrone(n), Schale +Saft oder
3 Schuss Rum , 54 %6

100 g Mandel(n), geriebene

150 g Nusse, geriebene

150 g Kuverture, geriebene, bitter

6 Eigelb

7 EL Maisgrield - Polenta
2 EL Hirse - Grield
1 Prise Meersalz

6 Eiklar, steifgeschlagen

Margarine/Butter mit Zucker schaumig schlagen, danach alle Zutaten un-
terruhren, zum Schluss, das steifgeschlagene Eiweil3 vorsichtig unerzie-
hen. Den Boden der 24 cm Springform, sowie der ganzen 24 cm Kasten-
kuchenform mit Backpapier auslegen, die Rander der Springform mit Mar-
garine einfetten + mit Griel3 ausstreuen. Teig einfullen, glatt streichen. Im
vorgewarmten Ofen bei ca. 180 Grad, ca. 60- 70 min backen. Danach
noch weitere 60 min im ausgeschalteten Ofen stehen lassen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
19.09.03 Hans60

Frischkdse Kuchen 5Ei M F

Doppelrahmstufe,
Glutenfrei



200 g Frischkase Doppelrahmstufe
1 kg Magerquark

5 Ei

1 Msp Bourbon Vanille Pulver

10 El Maiskdrner gem ca 170 g ( kein Popkorn )
0,5 Tute Backpulver

6 Tl flissigen Stevia

6 cl Rum

1 a 26 cm A Springform

Backpapier dafur

Alle Zutaten miteinander verruhren.

In die mit Backpapier ausgelegte Springform giel3en.

In den kalten Backofen bei 160°C Umluft ca 70 min backen.

Am nachsten Tag anschneiden

Eigenes Rezept , Donnerstag, 29. Juni 2006 Hans60

nicht mein Fall, der Geschmack von Stevia , der durch nichts anderes,
nicht ein mal durch Rum, zu mildern war, kann mich nicht anfreunden
damit.

der Kuchen sieht gut aus, SUR genug ist er auch.

Donnerstag, 12. Oktober 2006

Geliebter Kleckerkuchen 3 Ei M

glutenfrei

Zutaten fur 1 Portionen



Fir den Hefeteig:
100 g Amaranth, gemahlen
400 g Mais, gemahlen
10 g Hefe (Trockenhefe)
80 g Rohrzucker
1 Prise Salz

1 Ei(er)
500 g Milch
Fur den Belag:

250 ml Milch

20 g Margarine

etwas Zitrone(n) - Schale, abgeriebene
30 g Maisgriel3

100 g Mohn, gemahlen

50 g Rohrzucker

1 Ei(er)
1 EL Rum, 54 %o

250 g Quark (Magerquark)
4 EL Milch

1 Eigelb

80 g Rohrzucker
1 Tute/n Vanillezucker (Bourbon)

1 Eiweil3

250 g Marmelade (Kirsch-, Erdbeer-, auch Holunder-)
1 EL Rum, 54 %

175 g Mais, gemabhlen

12 Tute/n Vanillezucker (Bourbon)

100 g Butter

Backblech mit Backpapier auslegen.

Erst die trockenen Zutaten miteinander vermischen, dann das Ei mit der
Milch + alles untereinander vermischen.

Auf ein Backblech streichen + an einem warmen Ort gehen lassen, evtl. in
den Backofen, Licht an + ein wenig mehr, Ober- + Unterhitze.

Milch, Margarine, Zitronenschale + Griel3 aufkochen (ruhren ) + 5 min
quellen lassen. Den Griel3brei mit dem Mohn, Zucker, Ei, Rum verruhren.

Den Quark mit der Milch, dem Eigelb, dem Zucker + dem Vanillezucker
mischen. Das Eiweil3 mit einer Prise Salz steif schlagen + unterheben.



Die Marmelade mit dem Rum verrihren.
Das Mehl mit Zucker + Vanillezucker mischen, die zerlassene Butter
zugeben + alles zu Streusel verreiben ( bei mir wurden es nur Krimel ).

Kleckse von der Mohnmasse, dem Quark + der Marmelade auf dem Hefe-
teig verteilen + 15 min ruhen lassen.

Habe ihn in dem kalten Backofen bei 170°C Umluft 40 min backen lassen.,
nach ca. 30 min bei getffneter Backofentiir am Backpapier gezogen, auf
ein Kuchenrost zum abkuhlen.

Hinweis: die Zusammensetzung Mais + Amaranth oder Buchweizen + A-
maranth hat sich bis jetzt als am besten herausgestellt. Amaranth sorgt
far eine bessere Feuchtigkeit des Teiges, was gerade bei Hefe angebracht
ist, trocknete nicht so schnell aus.

Trotz allem wird der Ubrig gebliebene Teil noch am gleichen Tag eingefro-
ren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
26.02.06 Hans60

Veranderung F

Anstelle vom Vollrohrohrzucker nahm ich knapp 1 Tl bis 1,5 TI flissigen
Stevia,



Bourbon Vanille Zucker wurde jeweils gegen 1 Msp Bourbon Vanillepulver
getauscht.

Der Mohn wurde erganzt mit 2 El, in Rum eingelegte Rosinen, ( die habe
ich immer zu Hause ), + anstelle 1 El Rum 54 % durch 1 cl 54 %o,
Quark war ausgegangen, nahm dafur 200 ml Schmand + 75 g Jogurt,
dafur blieb das Wasser weg.

Marmelade ersetzt , durch

Apfelkompott , bestehend aus
3 Apfel klein gewdurfelt +

2 Nelken

1 Lorbeerblatt

1,5 Tl Stevia

etwas Wasser

zum andicken
1 gehauften TI Mondamin + ca
0,5 Tasse Wasser

Apfel mit Gewulirze kochen lassen, Dauer je nach Apfelsorte,

ca 5 min, Nelke + Lorbeer entfernt, leicht puriert, das eingeweichte Mon-
damin, in den Brei eingeruhrt, + ca 2 min Ruhrend kochen lassen. + nach
dem runternehmen von der Hitze, 1 cl Rum 54 % zugegeben.

Im ,,Streusel”, wurden wieder nur Kriimel, noch 1 Tl Stevia.

Hinweis :

Das Original Rezept wurde urspringlich mit ,,Mehl* gebacken, habe dies
nur in Glutenfrei umgeandert, alle anderen Zutaten + auch die Menge sind
SO geblieben.

Samstag, 12. November 2005 Hans60

Huttenkase Torte M F
Glutenfrei + Eifrei + eigenes Rezept



Boden :

100 g Mais gem

50 g Naturreis gem
50 g Amaranth gem
1 Prise Salz

70 g Vollrohrzucker

100 g Butter

100 g Magerquark

0,5 Zitronenabrieb
1 Zitronen den Saft evtl
2 El Wasser evtl

Fuallung:

12 Blatt Gelatine

250 ml Milch
100 g Vollrohrzucker

1 Tl Bourbon Vanillepulver ODER

0,5 Zitronenabrieb

800 g Huttenkase ( gekornter Frischkase )

600 g Schmand



Belag:

6 Blatt Gelatine

700 g TK Kirschen oder mehr

1- 2 El Vollrohrzucker

1 Prise Salz

2 cl Kirschwasser oder nur Wasser

Boden:

far den Boden alle Zutaten bis auf den Zitronensaft bzw Wasser zusam-
men verkneten/ rihren lassen, ergibt meist Kriumel, um diese zu einen
geschlossenen Teig, bitte noch 3-5 El Zitronensaft oder Wasser beigeben.
Eine 26 cm Ringform mit Backpapier ausfullen.

Den Boden, sowie das Backpapier rausnehmen, darauf den Teig legen, mit
einer Lage Backpapier abdecken, mit dem Handballen oder ein Nudelholz
den Teig zurecht dricken. Den Boden mit den beiden Lagen Backpapier in
die Form geben, nochmals den Teig richten, evtl auch den Rand, im Kuhl-
schrank ca 60- 120 min ruhen lassen.

Jetzt lasst sich die obere Lage Papier gut abnehmen, in den kalten Back-
ofen bei ca 150°C Umluft ca 30 min hellbraun backen,

oder in den vorgeheizten 190°C Backofen, auf der mittleren Schiene 8-12
min backen.

Abkuhlen lassen.

Die Gelatineblatter 10 min in kalten Wasser einweichen.

Einen trockenen kleineren Topf in einen grofReren Topf mit kochendem
Wasser hangen, die ausgedrickten Gelatineblatter in den kleineren Topf
zum auflésen geben, umrihren, so lange im Topf lassen bis es eine klare
»Suppe* ist.

Von der Hitze nehmen.

Fur die Kasesahne die Milch mit dem Zucker, Salz und Vanille Pulver unter
standigen Ruhren aufkochen lassen. Von der Hitze nehmen + in die heilie
aufgeloste Gelatine einruhren.

Die Milch kalt stellen.

Huttenkase und Schmand miteinander vermischen. Wenn die Milch zu er-
starren beginnt, die vermischte Masse unterruhren.

Die Kdsemischung auf den erkalteten Tortenboden giel3en, glattstreichen.



TK Kirschen mit Kirschwasser, Zucker + Salz aufkochen, von der Hitze
nehmen, die ausgedruckten Gelatineblatter einzeln zugeben, umruhren, +
auflésen lassen, erkalten lassen, wenn es anfangt zu erstarren, auf die
Torte geben, erkalten bzw erstarren lassen im Kuhlschrank.

Geht verhéaltnismalig schnell, weil beide Arten ja schon am erstarren sind.

Hinweis:
Wer keinen Alkohol nimmt beim aufkochen, kann auch mit weniger Gelati-
ne auskommen

Freitag, 15. Juni 2007 Hans60

Kaffee Kuchen Arusan 7Ei M F

Zutaten fur 1 Portionen

750 g Quark (Magerquark)

200 g Mandel(n), sulRe +

20 g Mandel(n), bittere, gerostet +

200 g Sonnenblumenkerne, gerostet + gemahlen
250 g Maiskdrner, gemahlen

7 Ei(er), trennen

SuRstoff, flussigen, fur 250 g Zucker
2 Prisen Salz
2 EL Kakaopulver ohne Zucker
3 EL Kaffeepulver, schwarzes, ( z.B: turkischen)
5 EL Rum, 54 % oder mehr

Alle Zutaten bis auf Eiweild zusammen verrihren. Dann das mit 1 Prise
Salz steifgeschlagene Eiweild drunter mischen. In den kalten Backofen bei
160° Umluft ca. 90-100 min backen. Bei Ober- + Unterhitze vorheizen auf
ca. 180° + ca. 70 - 80 min backen.

Hinweis: Wer (Vollrohr) Zucker, anstelle Suf3stoff nimmt, bitte auch die
Flissigkeit erh6hen, es muss nachher wie ein Ruhrteig so dunn sein, lieber



ein wenig mehr. Geht besser auf. Es eignet sich besonders kohlensaure-
haltiges Mineralwasser.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
16.07.06 Hans60

Veranderung 1

1 kg statt 750 g Quark

1 Prise Salz
anstatt flussigen SuRstoff, flussigen Stevia
statt 5 El Rum, 6 cl Rum 54 %6

Die Eier nicht trennen, alle Zutaten zusammen vermischen + in eine mit
Backpapier ausgelegte 26 cm Rundform/Springform geben.
Im kalten Backofen bei 160° C ca 60 min backen.

Veranderung Il 7Ei M F

30 Muffeins

1 kg statt 750 g Quark



Anstelle 220 g Mandeln ( Nussallergie )

220 g Erdnusse blanchiert und gerdstet und gem
1 Prise Salz

evtl 1 Tute Backpulver

anstatt flussigen Suf3stoff, 250 g Zucker,

3 El Wasser

200 g sul3e Sahne

statt 5 El Rum, 6 cl Rum 54 %o
Fett flr die drei Muffeinsbleche

7 Eiweil3e mit einer Prise Salz schaumig, dann 125 g Zucker ca einrieseln
lassen und steif schlagen, beiseite Stellen,

7 Eigelb mit einer Prise Salz, 3 El Wasser schaumig schlagen, dann ca 120
g Zucker einrieseln und alles fast weil3 cremig schlagen lassen,

Quark rein, gut verruhren lassen,

Erdnusse, sowie Sonnenblumenkerne nach dem rosten mit den Kaffee-
bohnen und Mais zusammen mahlen, Backpulver, Kakao dazu , gut vermi-
schen und langsam einrieseln lassen, verrihren, sul3e Sahne dazu, und
ganz zum Schluss den Rum, alles ca 5 min auf Mittelstufe verruhren las-
sen,

in der Zwischenzeit die Mulden der Muffeinsbleche gut mit Butter oder
Margarine ausfetten,

das sehr feste Eiweild nun mit einem Holzl6ffel unter den Teig heben,
nichts vom Eiweil} raus sehen lassen, wird beim backen meist schwarz,
meist reichen 2 El Teig pro Mulde.

Alle drei Bleche ( auf ein mal ) in den kalten Backofen bei ca 130°C Umluft
ca 40 min backen, ca 10 min in den Formen lassen, dann ein Brett druber
legen, umdrehen, die Bleche vorsichtig abnehmen, die Muffeins auf ein
Kuchenrost abkuhlen lassen.

Mittwoch, 31. Dezember 2008 Hans60

Kaffeekuchen F Vegan
Glutenfrei + Eifrei + Milchfrei



500 g Maiskdrner gem, kein Popkorn

150 g Kaffeebohnen mit mahlen

1 Prise Salz

1,5 Tuten Backpulver

200 g Vollrohrohrzucker

50 g Haselnlsse gerostet + gem

100 g ungehartete Margarine

750 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser evtl mehr

erst die trockenen Zutaten zusammen vermischen, dann die anderen Zu-
taten dazu und ca 4-5 min auf Mittelstufe verruhren lassen.

In eine 26 cm /A mit Backpapier ausgefullte Ringform giel3en, glatt-
streichen.

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 70 — 80 min backen, Na-
delprobe.

Montag, 14. Mai 2007 Hans60

Kartoffelkuchen Sarlavuk 4 Ei M F

Glutenfrei
4 Portionen

26 cm A Springform oder
vier ein Liter feuerfeste Schisseln mit Deckel,



1 Kg Kartoffeln
250 g Mohren

400 Feta ,

4 Ei

300 g Maiskdrner ( kein Popkorn )
Muskatnuss die Reste

1Tl Salz

1 Prise Vollrohrzucker

30 g Ingwer klein gewiegt

Liebstockel, Blatter davon klein gewiegt
1 a 26 cm A Springform

Backpapier dafur

Kartoffeln + Mdhren fein raspeln.

Feta in Stucke brechen + mit den Eiern in ein hohes Gefal3, + zusammen
purieren.

Maiskorner mit den Resten der Muskatnusse ( die man mit der Hand nicht
mehr reiben kann, ich nahm drei) zusammen mabhlen.

Alle Zutaten zusammen fugen + vermischen, ich nehme eine Hand, dazu.
Den Teig in die mit Backpapier ausgelegte Springform geben, bisschen
glatt drucken.

In den kalten Backofen bei 160°C Umluft 60 min backen. Mann sieht
es .

Bei Ober- + Unterhitze vorheizen auf ca 180- 190°C + ca 40 - 50 min ba-
cken.

Bei mir/uns gab es dazu was sufes, z.B. rohes Apfelmus + Ahornsirup +
Preiselbeeren , jeder nach Geschmack.



Kann mir vorstellen das es auch als Auflauf geht, + oder als Puffer.

Donnerstag, 6. Oktober 2005

Veranderung zum Auflauf

In vier ein Liter feuerfeste Schusseln mit Deckel,

Fett zum ausfetten,

Fetakéase ersetzt, durch 400 g Limburgerkése fettarm.
Obendrauf noch geraspelten zum schmelzen.

In den kalten Backofen bei 150°C Umluft, 50 min mit Deckel.

Samstag, 12. Januar 2008 Hans60

Kartoffelmaultaschen 1 Ei M F

=T
e




Zutaten fur 1 Portionen

500 g Pellkartoffeln

130 g Mais gem

1 Prise Salz

frisch geriebene Muskatnuss

1 Ei
25 g Butter (1 El)
80 ml Jogurt 1,5 Fett)

80 ml Milch (1,5 %6 Fett)
Preiselbeeren a.d. Glas

Bergkase, in dinne Scheiben

Zubereitung

Fir den Teig die Kartoffeln pellen und noch heild durchpressen und
abkuhlen.

Fir den Teig das Mehl, Salz und Muskatnuss Uber die Kartoffeln streuen
und Ei zugeben.

Schnell einen geschmeidigen Teig zubereiten und auf Backpapier zur Rolle
formen.

Von der Rolle dicke Scheiben abschneiden und mit dem Handballen flach-
drucken.

Die Scheiben mit zerlassener Butter und Jogurt bepinseln, die Fullung (
Preiselbeeren und dunne Scheiben Bergkase darauf verteilen und mit ei-
ner anderen Scheibe bedecken, die Rander rund herum mit den Finger zu-
sammendrucken ( zukleben ).

Die , Taschen* in ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben,

und ca 45- 60 Minuten backen. Nach der Halfte der Backzeit die Milch
noch daruber giel3en.



Ca 60 min im kalten Backofen bei ca 150°C Umluft
Samstag, 8. Dezember 2007 Hans60
Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

PS

Habe vorher in der Getreidemuhlen, Kaffeebohnen gem,
daher ist der Kartoffelteig eben dunkler geworden, als normal

Hans

Kase Amarettokuchen Bekabod 3 Ei M F
Glutenfrei

Murbeteig Sul3er

Teig:

250 g Mais gem,,

5 cl kohlensaurehaltiges Mineralwasser,
1 Tl Balsamico Bianca

2 Tl gestrichene Weinsteinbackpulver o Backpulver
1 Prise Salz

1Ei
50 g Vollrohrohrzucker

100 g Butter
1 Msp Naturvanille



1 cl Rum 54 %o

Fallung

100 g sulRe Mandeln gem +
10 Stuck bittere Mandeln gem
50 g Mais gem,

Rest Backpulver

250 ml Amaretto

4 cl Rum 54 %0

1 Prise Salz

1 Msp Naturvanille

2 Pfund Magerquark

2 Ei trennen
TK Kirschen, anstatt Belegkirschen.

1 a 26 cm Springform + Backpapier dafur

Zubereitung Teig

Alle Zutaten miteinander verkneten. ( lasse es in Kichenmaschine machen
) Teig 30 min ruhen lassen (kalt )

Backpapier in die Springform dricken,

nehme das Backpapier wieder raus, lege den Springformboden, drunter,
den Teig drauf, da wieder Backpapier rauf, + rolle jetzt den Teig, auf den
Springboden + dartber weg. ( Nudelrolle )

Den Boden wieder in die Springform, Rand schliel3en, Backpapier mit den
Teig in die Form geben, in Form drucken, Springform mit Teig 30 min kalt
stellen. obere Backpapier abziehen, Teig, was oben raus sehen sollte. Ab-
schneiden.

Zubereitung Fullung

2 Eiweil3e mit 1 Prise Salz steif schlagen, lassen.

Alle anderen Zutaten inklusive Eigelb aul3er die Belegkirschen, zusammen
verruhren, auf den Teig geben, glatt streichen. Belegkirschen ca 2-3 cm
vom Rand, rund herum verteilen, eine in die Mitte, ( falls welche ubrig
sind, essen, bis zum nachsten Kuchen, sind sie Kochendhart, )

In den kalten Backofen bei ca 150°C Umluft ca 60- 70 min backen, in der
Form auskuhlen lassen.

Eigenes Rezept, Mittwoch, 5. April 2006 Hans60



Hans60, Montag, 2. Juli 2007

Kase Ananaskuchen M F
Glutenfrei + Eifrei + eigenes Rezept

Boden:

200 g Mais gem

50 g Naturreis gem

50 g Amaranth gem

1 Tl Backpulver

1 Prise Salz

1 Tl Vollrohrzucker

100 g Margarine

100 g kohlensaurehaltiges Mineralwasser
1 Tl Balsamico Bianca

26 cm Ringform/ Springform
2 x Backpapier daftr



Fullung

200 - 250 g Zucker
1 Prise Salz

500 g Quark 0,5 %0
800 g Frischkase 4 %6

100 g Jogurt 1,5 %o

8 El Mais gem

35 ca halbe Kaffeebohnen mit gem

100 g Mandeln feingeschrotet

0,5 frische Ananas ca

sowie den rausgetretenen Saft u Sticke

Zubereitung Boden

Alle Zutaten in die Kichenmaschine geben und gut 4-5 min auf Mittelstufe
verruhren lassen.

26er Ringform mit Backpapier ausfiullen, den Kuchenteig hinein geben, mit
den Boden rausnehmen, auf den Teig eine Lage Backpapier geben und
den Teig mit dem Handballen oder Nudelrolle bis ca 3 cm Uber den Rand
ausrollen.

Den Boden mit den beiden Lagen Backpapier in den Ring legen, und den
Boden + Rand egalisieren, ca 30 min in den Kuhlschrank stellen, danach
lasst sich das obere Backpapier gut entfernen.

Zubereitung Fullung

250 g Zucker,1 Prise Salz, Quark u Frischkéase, Joghurt

8 El Mais gem, 35 halbe Kaffeebohnen mit gem, 100 g Mandeln feinge-
schrotet gut verruhren lassen, abschmecken, evtl nach suf3en.

Ananas Kopf + Boden abschneiden, harte Seele mit einem Ananasschéler
entfernen.

Auf den Boden des Murbeteiges ca die Halfte des Quarkcremes einfillen,
die Form ein wenig hin u her bewegen, halbe Ananasscheiben, ringférmig,
dicht aneinander auf die Creme legen, die restliche Quarkcreme draufgie-
Ren, glattstreichen.

In den kalten Backofen bei ca 130°C Umluft ca 80 —100 min backen, je
nach dem wie braun Mann/Frau den Boden/Rand haben moéchte.

Backpapier erst nach dem erkalten, Vorsichtig entfernen



Hinweis

Anstelle Jogurt, kann man auch nur den rausgetretenen Saft u Sticke,
nehmen, man sieht es ob es reicht, soviel Saft ist es ja nicht

Hat einen guten milden Geschmack nach Ananas...

Eigenes Rezept Samstag, 10. Mai 2008 Hans60

Kase Ananastorte M F
Glutenfrei + Eifrei + eigenes Rezept

Boden:

200 g Mais gem

50 g Naturreis gem
50 g Amaranth gem
1 Tl Backpulver

1 Prise Salz

50 g Vollrohrzucker

70 g Quark

100 g kohlensaurehaltiges Mineralwasser
1 Tl Balsamico Bianca

26 cm Ringform/ Springform
2 x Backpapier daftr

Fullung

200 g Vollrohrzucker
1 Prise Salz

1 kg Magerquark



200 g Schmand

8 El Mais gem

20 halbe Kaffeebohnen mit gem
0,5 frische Ananas ca

6 cl Obstwasser ca

Belag

Kokosnussraspel
25 g bittere Schokolade 70% geraspelt

Zubereitung Boden

Alle Zutaten in die Kichenmaschine geben und gut 4-5 min auf Mittelstufe
verruhren lassen.

26er Ringform mit Backpapier ausfiullen, den Kuchenteig hinein geben, mit
den Boden rausnehmen, auf den Teig eine Lage Backpapier geben und
den Teig mit dem Handballen oder Nudelrolle bis ca 3 cm Uber den Rand
ausrollen.

Den Boden mit den beiden Lagen Backpapier in den Ring legen, und den
Boden + Rand egalisieren, ca 30 min in den Kiuhlschrank stellen, danach
lasst sich das obere Backpapier gut entfernen.

Zubereitung Fullung

200 g Vollrohrzucker,1 Prise Salz, 1 kg Magerquark, 200 g Schmand

8 El Mais gem, 20 halbe Kaffeebohnen mit gem,6 cl Obstwasser ca, gut
verruhren lassen, abschmecken, evtl nach stfR3en.

Ananas Kopf + Boden abschneiden, harte Seele mit einem Ananasschéler
entfernen.

Auf den Boden des Murbeteiges ca die Halfte des Quarkcremes einfillen,
glattstreichen, halbe Ananasscheiben, ringférmig, dicht aneinander auf
die Creme legen, die restliche Quarkcreme draufgiel3en, glattstreichen.
Lose die Kokosraspel draufstreuen, da wieder drauf, 25 g bittere Schoko-
lade grob raspeln.

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 80 —100 min backen, je
nach dem wie braun Mann/Frau den Boden/Rand haben mochte.

Eigenes Rezept Sonntag, 1. Juli 2007 Hans60



Hinweis M

Das M in den Titelleisten , bedeutet nur,
das sich im Rezept ,

Kuh Milch Produkte, befinden

Hinweis Ei

Das Ei in den Titelleisten , bedeutet nur,
das sich im Rezept ,

Ei Produkte + deren Anzahl, befinden

Hinweis F

Bedeutet ein Foto, im Rezept

Hinweis

Es sind alle getestet + meist auch selbst zusammen gestellt.

Mit freundlichen Grif3en

Hans

Montag, 5. April 2010

Zusammen gestellt, www.hans-joachim60.de



http://www.hans-joachim60.de

