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Chapter 1

Backbuch

1.1 main

Hallo Freunde der guten Kiiche.

Hier bekommt Ihr ein Backbuch in die H&nde.

Die Rezepte die meine Frau auf dem AMIGA bisher
gesammelt hat habe ich herausgesucht und als .guide
zusammengefasst.

Wer von Euch diese Liste ergdnzen oder erweitern
kann, wird freundlichst eingeladen sich an diesem
Projekt zu beteiligen. Schreibt mir einfach.

Folgende Backrezepte stehen zur auswahl:

After Eight Torte
Amaretti Torte
Ambrosiakuchen

Ambrosia Torte

Annanas Creme Torte

Anna Torte

Apfelecken

Apfel Hirsekuchen
Apfelkuchen mit Mandelkruste
Apfeltorte in Springform
Apfeltorte mit Rosinen, Korinthen und Mandeln
Apfel Weinkuchen

Apfel Wein Torte

Apfel Zimtwaffeln
Bananenkuchen

Bananen Marzipan Torte
Bisgquit mit Mandelfiillung
Bountykuchen
Brombeermaistorte
Brottorte

Carobzimtkekse
Dattelschiffchen
Dinkelkekse
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Dinkellebkuchen

Eierlikdr Torte

Eistorte

Elisenkuchen

Erdbeer Joghurt Torte
Feigen Quarktorte
Friichtebroot

Gruftikuchen

Gummibdrchen Torte
HaselnuBkuchen
Hosenkndpfchen
Johannisbeertorte

Kernige Schokolis
Kirschkuchen mit NuBRboden
Kokoskugeln

Kranzkuchen mit Schokolade
Kuchen mit Sekt

Kdse Kirsch Torte
Kisekuchen mit Apfeln
Kdsekuchen ohne Boden
Laugenbrezel

Leni Torte

Mailadnder Quarktorte
Makronenstangen mit Marzipan
Malakoff Torte
Mandarinenkuchen

Mandel Espresso Torte
Mandelh&rnchen

Mandel Knusperhaufchen
Mandel Krokantkuchen
Mandelmonde

Mandeltriffel
Marmeladenwlirfel
Marmorkuchen
Marzipanfeigen
Marzipanpralinen

Marzipan Torte

Mohnkuchen vom Blech
Mohnwickel

Mokka Torte

Mozardkugeln

Norddeutscher Butterkuchen
Nougatkonfekt
Nougatpralinen
NuB-Kirschtorte mit Eierlikor
NuBschnecken

NuBtorte

Orangen Wein Cremtorte
Ostertorte mit Orangencreme
Osterzoptf

Paradieskuchen

Pastinacken Torte
Philadelphia Torte
Prinzregenten Torte
Quarktorte mit Melissengelee
Rhabarberkuchen
Rhabarberkuchen mit Baiser
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Romische Kadse-Sahne Torte
Riblitorte

Sahnetiiten
Schokoladenbrot
Schokoladen Dukaten
Schokoladen Fruchtkonfekt
Schokoladen WallnuR Torte
Schwimmbad Torte
Sesamstreifen

Super Dickmanns Torte
StiBRes Osterlamm

Tiramisu Torte

Tutti Frutti Torte
Vanille-Kipferl

WallnuB Birnentorte

Weile Weihnachts Torte
Zimtmakronen
Zwetschgenkuchen
Zwetschgentorte mit Zimtsabayon und Himbeereis

Ralf Stecher

Frankfurterstr.35

38122 Braunschweig

e-Mail: Ralf.Stecher@t-online.de

1.2 marmorkuchen

Marmorkuchen

5 - 6 Eier

250g Zucker

250g Butter

450g Mehl

1 Pdckchen Vanillezucker
1 Packchen Bachpulver

2 - 4 EL Kakao

evtl. Wasser

Eier, Zucker und Butter schaumig riithren. Vanillezucker

dazugeben. Mehl mit Packpulver vermischen und gut mit

den restlichen Zutaten verrithren (wenn Teig zu fest,

Wasser dazugeben). Einen Teil des Teiges in eine

separate Schiissel geben und mit Kakao verrihren.

Form fetten und mit Grieh bestreuen. Teig abwechselnd

einfiillen. Ca. 1 Stunde bei 225\textdegree{} Grad backen. Stilirzen,
abkihlen lassen und mit Puderzucker bestreuen oder mit
Schokoladenglasur bestreichen.

Zurlick zur Hauptseite.
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1.3 kirschkuchenmitnussboden

Kirschkuchen mit NuBboden

2 - 3 Eier

100g Zucker

100g Butter

150g gem. Nisse

50g Mehr

2 TL Backpulver

1 - 2 Glas Sauerkirchen

Eier mit Zucker und Butter schaumig riithren.

Niisse, Mehl und Backpulver mischen und untermengen.
In eine gefettete, mit GrieR bestreute Form geben,
Kirschen darauf verteilen und ca. 35 - 40 Minuten
bei 175\textdegree{} backen.

Zurlick zur Hauptseite.

1.4 apfelweinkuchen

Apfel-Wein-Kuchen

100g Butter

100g Zucker

1 Ei

200g Mehl

1 Packchen Vanillezucker
1 Packchen Backpulver

Diese Zutaten zu einem Teig verkneten und in eine
gefettete Ringform (26cm Durchmesser) driicken.
Rand hochziehen.

Fillung:

1 kg sduerliche Apfel hobeln und auf den Teig geben.

2509 Zucker, 2 Péackchen Vanillepudding und 1 P&dckchen

Vanillezucker mit % 1 Wein (trocken) verrithren.

% 1 Wein (trocken) kochen, Masse zugeben und 1 Minute kochen.
Mischung auf die Apfel gieBen und bei 180\textdegree{} Grad ca. 1 1/2
Stunden backen. Mindestens einen halben Tag kalt stellen.

%» 1 Sahne mit 2 Packchen Sahnesteif und 1 EL Zucker steif

schlagen auf dem Kuchen verteilen und dick mit Kakaopulver

bestreuen.
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Zurlick zur Hauptseite.

1.5 kasekuchenohneboden

Késekuchen ohne Boden

125g Butter

250g Zucker

4 Eier

1 Pdckchen Vanillezucker

Saft und Schale von 1 Zitrone
1 kg Magerquark

1 P Vanillepuddingpulver

40g GrieB

1 Packchen Packpulver

125g Rosinen

Butter, Zucker und Eier schaumig riihren.

Vanillezucker und Zitrone dazugeben. 1 kg

Magerquark ausdrilicken und unter die Masse

heben. Puddingpulver, Griel und Backpulver

mischen und ebenfalls unter den Teig mischen.

Springform (26 cm Durchmesser) einfetten und

mit Griel bestreuen. Teig einfillen und

ca. 1 Stunde bei 175\textdegree{} - 200\textdegree{} Grad auf
mittlerer Schiene backen.

Zurlck zur Hauptseite.

1.6 nussschnecken

NuBschnecken

Fliir den Quarkolteig:

125g Magerquark

2 EL Milch

1 Eigelb

6 EL O1

50g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

1 Packchen Citroback oder die Schale einer unbehandelten Zitrone
200 g Mehl

4 gestrichene TL Backpulver
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Fillung:

200g
Marzipanrohmasse
40g Zucker

1 Eigelb

9 EL Schlagsahne

je 50g gehackte Mandeln, Haselnilisse und Walniisse
50g Sultaninen
Mehl zum Ausrollen,
1 Ei,

1 EL Wasser,

3-4 EL Honig

Quark ausdriicken und mit den Zutaten zu eine
Olquarkteig verarbeiten. Teig rechteckig ausrollen.
Marzipan, Zucker, Eigelb und 5 EL Sahne gut
verriihren (Masse muB streichfdhig sein) und auf den
Teig streichen. Dabei den Rand freihalten, damit
die Fillung nicht auslaufen kann..

Niisse, Sultaninen und restliche Sahne vermischen.
NuBmasse auf Marzipan verteilen, leicht andricken.
Ei trennen, Eigelb fiir das Bestreichen der
Schnecken beiseite stellen, den freigelassenen

Rand mit dem EiweiB bestreichen. Die belegte
Teigplatte von der schmalen Seite her aufrollen

und die Rolle mit dem Elektromesser in 2 cm dicke
Scheiben schneiden. Auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen, die Nubschnecken darauf verteilen
mit 5 cm Abstand. Im vorgeheizten Backofen

ca. 20 Minuten bei 200\textdegree{} Grad backen. - 5 Minuten
vor Backende mit Eigelb (mit Wasser verrilhren)
bestreichen. Schnecken noch heill vom Backblech
16sen und mit Honig bestreichen.

Zurick zur Hauptseite.

1.7 kasekuchenmitapfeln

Kisekuchen mit Apfeln

150g Mehl

40g Zucker, 1 Prise Salz
2 TL Vanillezucker

100g Butter

2 Eigelb

Fiillung:
3 Apfel
(sduerlich)
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500g Quark

2 Eigelb

40g Zucker

2 EL Kartoffelmehl

3 EL kernlose Rosinen
4 Eiweil

Mehl, Zucker, Salz, Vanillezucker, Butter und
Eigelb zu einem Teig arbeiten. Springform mit
24 cm Durchmesser einfetten und mit Teig auslegen.

Apfel schdlen, entkernen und wirfeln. Quark mit

Eigelb und Zucker sahnig rihren. Kartoffelmehl,

Rosinen und Apfelstiicke untermischen. EiweilB

steif schlagen und unter die Quarkmasse heben.

In die Form fiillen und auf mittlere Schiene im

vorgeheizten Ofen bei 200\textdegree{} Grad 45 Minuten backen.
10 Minuten vor Backende mit Alufolie abdecken,

damit die Oberfldche nicht zu braun wird.

Kuchen in Form auskiihlen lassen.

Zurick zur Hauptseite.

1.8 apfelkuchenmitmandelkruste

Apfelkuchen mit Mandelkruste

500g Mehl

1 Packchen Trockenhefe
1/8 1 Milch

100g Butter

1 Ei

100g Zucker

Hefeteig herstellen - bitte achten Sie darauf, daB
alle Zutaten angewdrmt sind. Mehl in eine Schiissel
geben, Trockenhefe darauf verteilen, Ei und Zucker
dazugeben. Milch mit Butter erwdrmen, nicht kochen,
zum den Ubrigen Zutaten geben. Teig solange schlagen
und kneten, bis ein geschmeidiger Teig entsteht.

Teig an einem warmen Platz zugedeckt gehen lassen,
bis er doppelte GroRe hat. Teig in eine Springform
geben (reicht filir zwei Kuchen) und 1 kg geschédlte,
entkernte und gehobelte Apfel darauf geben.

Mandelkruste:
% 1 Sahne und 4 EL Honig auf die H&lfte einkochen

lassen. 80g Mehl, 200g Mandelbladttchen und 1 TL
abgeriebene Zitronenschale (von unbehandelter
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Zitrone) Mischen und auf dem Kuchen verteilen. Ca.
35 - 40 Minuten bei 200\textdegree{} Grad im Backofen backen.

Zurlck zur Hauptseite.

1.9 rhabarberkuchen

Rhabarber—-Kuchen

400g Mehl

1 Packchen Trockenhefe

1 Packchen Citroback

80g Zucker

1 Pdckchen Vanillezucker
150g zerlassene Butter

2 Eier

Zutaten zu eine Hefeteig arbeiten (der Teig ist
weich und klebrig). An einem warmen Ort gehen
lassen bis er sich verdoppelt hat.

In der Zwischenzeit

1,25 kg Rhabarber waschen, trocknen und in
ca. 5 cm groBe Stilicke schneiden.

2 Eier

350g Magerquark

100g Zucker

1 Packchen Vanillepuddingpulver,

abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone
18 1 Schlagsahne

30g Mandelstifte

3EL rotes Johannisbeergelee

25g Pistazien

Eier trennen. Quark, Zucker, Vanillepuddingpulver,
Zitronenschale und Eigelb glattrihren.

Eiweil und Sahne getrennt steif schlagen, unter

die Quarkmasse geben, gleichmdfig auf den auf

einem Blech ausgerollten Hefeteig verteilen.
Vorbereitete Rhabarberstiicke dicht an dicht auf

der Quarkmasse verteilen. Mit Mandelbl&ttchen
bestreuen und 40 Minuten bei 200\textdegree{} Grad im
Backofen backen.

30 Minuten abkiihlen lassen. Johannisbeergelee
einkochen lassen, die Rhabarberstiickchen damit
bepinseln und mit Pistazien bestreuen.
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Zurick zur Hauptseite.

1.10 rhabarberkuchenmitbaiser

Rhabarberkuchen mit Baiser

400g Mehl

1 Packchen Trockenhefe

1 Packchen Citroback

80g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
150g zerlassene Butter

2 Eier

Zutaten zu eine Hefeteig arbeiten (der Teig ist
weich und klebrig). An einem warmen Ort gehen
lassen bis er sich verdoppelt hat. In der
Zwischenzeit mindestens 1 kg Rhabarber waschen,
trocknen und in 2 -3 cm groBe Stilicke schneiden.
Rhabarber ca. 5 Minuten mit 100g Zucker kochen
(darf nicht weich werden) Hefeteig in eine
Springform geben, Rhabarber darauf verteilen

ca. 25 Minuten backen

in der Zwischenzeit 4 EiweiRl mit 1 EL Zitronensaft
und 200g Zucker oder Puderzucker schlagen bis
Masse zah ist. Nach 20 Minuten Kuchen aus dem Ofen
nehmen und Baisermasse auf Kuchen verteilen
Nochmals im Ofen ca. 10 Minuten iberbacken.
(Spitzen vom Baiser sollten hellbraun sein)

Zurlick zur Hauptseite.

1.11 marmeladenwirfel

Marmeladenwirfel

150g Butter

1 Prise Salz

170g Zucker

2 Eier

Schale u. Saft einer Apfelsine
Schale u. Saft einer halben Zitrone
220g Mehl

1TL Backpulver
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Margarine firs Blech

Zum garnieren:

3 E:

Aprikosenmarmelade

1 Packchen Mandelsplitter

Fett, Salz und Zucker weibschaumig rithren. Eier
nacheinander einriihren, Apfelsinen- und
Zitronenschale dazugeben. Fruchtsaft auspressen.
Mehl und Backpulver mischen, abwechselnd mit dem
Saft in den Teig riihren. Backblech einfetten.
Teig darauf etwa 2 cm dick verteilen (20x30 cm).
Einen Streifen Alufolie vorlegen, damit der Teig
nicht zerlduft. Im vorgeheizten Ofen bei
250\textdegree{} Grad 10 Minuten backen. Kuchen abkiihlen
lassen, vom Blech 16sen, mit Marmelade
bestreichen und mit Mandeln bestreuen. Kalt
werden lassen und in Sticke schneiden.

Zurick zur Hauptseite.

1.12 ambrosiakuchen

Ambrosiakuchen

Er ist mehr als Kuchen. Die zarte Zuckerglasur
mit der kandierten Apfelsinenschale macht ihn
beinahe zur Torte. Schale und Saft wvon
Zitrusfriichten geben dem Backwerk das
unvergleichliche Aroma. Man kann auch Apfelsinen
oder Zitronen verwenden.

200g Butter
170g Zucker
3 Eier

abgeriebene Schale und Saft je einer halben
Apfelsine und Zitrone

180g Weizenmehl
1 TL Backpulver

Fir die Glasur:

120 g Puderzucker

1 EL Zitronensaft

1 EL Apfelsinensaft

2 - 3 EL gehackte, kandierte Apfelsinenschale

Butter mit Zucker weiBschaumig riihren, Eier nach
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und nach unter Rilhren hinzugeben, danach die
geriebene Fruchtschale und den Fruchtsaft
unterrtihren. Mehl und Backpulver mischen und in
den Teig rlthren. Kranzform gut einfetten. Mit
Griel oder mehr bestduben. Teig einfiillen und im

vorgeheizten Ofen etwa 45 Minuten bei 175\textdegree{} Grad backen.

Etwas abkiihlen lassen, bevor er auf das Kuchengitter
gestiirzt wird. Puderzucker mit dem Fruchtsaft
verriihren, kalten Kuchen mit Glasur bestreichen und
mit kandierter Apfelsinenschale garnieren.

Zurlick zur Hauptseite.

1.13 bananenmarzipantorte

Bananen-Marzipantorte

4 Eier

170g Zucker

1 Prise Salz

60g Mehl

80g Speisestdrke

% TL Backpulver

Margarine und Semmelbrdsel fir die Form

Flir die Bananencreme

gut 1/8 1 Milch

3 TL Speisestérke
1 Prise Salz

1 EL Zucker

50g Butter

2 Bananen

1P.

Vanillezucker

Flir die Himbeersahne

250g steifgeschlagene Sahne mit 1 P. Vanillezucker
250 g aufgetaute TK-Himbeeren.

AulBerdem:

250g

Marzipanrohmasse

Zucker

1-2 EL Kakao, Puderzucker
Saft einer Zitrone

50g gehackte Mandeln

1 Banane

Eier,

Zucker und Salz schaumig schlagen. Mehl,

Speisestdrke und Backpulver einrihren. In eine
gefettete, gebrdselte Springform fillen. Im
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vorgeheizten Ofen (mittlere Schiene)
25 Minuten backen.

Ausgekihlt in 3 B&den schneiden.

Aus Milch, Speisestdrke, Salz und Zucker eine
Creme kochen. Butter in Flocken unterrihren.
Auf einen Boden streichen, einen anderen
drauflegen. Darauf 1/3 Schlagsahne streichen
und die Himbeeren (ein paar zurlicklassen)
verteilen. Letzten Boden drauflegen. Torte mit
Sahne iberziehen. Marzipanrohmasse auf Zucker
mit Kakao - vielleicht noch Puderzucker -
erkneten und rund ausrollen. Torte damit
iberziehen. Rand mit Zitronensaft bestreichen,
mit Mandeln garnieren und kurz vor dem Servieren
mit Bananenscheiben, Himbeeren und eventuell
Schlagsahne garnieren.

Zurlck zur Hauptseite.

1.14 apfelecken

Apfelecken

4 Platten

tiefgekiihlten, aufgetauten Blatterteig
Mehl zum ausrollen

sduerliche Apfel

- 3 EL feinen Zucker

TL gemahlenen Zimt

Ei zum Bestreichen

Tite Mandelblattchen (50q)

RN DN O

Blatterteigplatten auf Mehl zur doppelten Lénge
ausrollen. 2 Platten auf ein mit kaltem Wasser
abgespliltes Blech legen. 10 Minuten ruhen lassen.
Apfel schilen, entkernen, grob raspeln. Auf den
Teig verteilen. An den Kanten einen Teigstreifen
frei lassen. Zucker und Zimt mischen. Apfel damit
bestreuen. Ei verquirlen, Teigkanten damit
bestreichen, die lbrigen zweili Teigplatten
drauflegen. Kanten leicht zusammendriicken, Teig
mit einer Gaben einstechen, mit Ei bestreichen

und mit Mandelbl&dttchen bestreuen. Im vorgeheizten
Ofen bei 25\textdegree{} Grad 10 - 15 Minuten backen.
Ausgekiihlten Kuchen in Dreiecke schneiden.

Zurlck zur Hauptseite.
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1.15 johannisbeertorte

Johannisbeertorte
500g Johannisbeeren

Fir den Teig:
100g Butter

75g Zucker

2 Eier

1 Vanilleschote
1 Prise Salz
300g Mehl

1 TL Backpulver
2 EL Sahne

AuBerdem:

Margarine und Semmelbrédsel fiir die Form
6 Eiwell

200g Zucker

2 Beutel gemahlene Mandeln

Puderzucker zum Bestduben

Johannisbeeren waschen, von den Rispen zupfen.

Butter cremig riihren, nach und nach den Zucker,

dann die Eier, das Vanillemark und das Salz

zugeben. Schaumig rithren. Mehl und Backpulver
mischen, in die Schaummasse rithren und die Sahne
einmischen. Teig in die gefettete, gebrdselte

Form geben und glattstreichen. EiweiR mit Zucker
steifschlagen. Unter die Halfte die Mandeln und

die Johannisbeeren heben, auf dem Teigboden
verteilen. Restlichen Eischnee obendrauf geben.
Glattstreichen. Im vorgeheizten Ofen auf mittlerer
Schiene 80 Minuten bei 175\textdegree{} Grad backen.
Kuchen auskiihlen lassen und mit Puderzucker bestduben.

Zurlck zur Hauptseite.

1.16 kranzkuchenmitschokolade

Kranzkuchen mit Schokolade

3 Eier
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170g feinen Zucker

1/8 1 01

knapp 1/8 1 Sahne

2 TL Backpulver

250g Mehl

1 Prise Salz

1 Pdckchen Vanillezucker

150g Blockschokolade oder halbbittere Schokolade

Butter und Semmelbrdsel fir die Form

Eier und Zucker in einer Schiissel schaumig rihren,
01 und Sahne mischen und alle anderen trocken
Zutaten mischen. Schokolade grob hacken. Etwas
0l1-Milch in eine Backschiissel gieBen und etwas
Mehlmischung hineinrtthren. Dann abwechseln die
01-Milch und das Mehl einriihren, aber nicht
schlagen. Eimasse unterheben. Zuletzt die
Blockschokolade einriihren. Kranzform mit 24 cm
Durchmesser einfetten und brdseln, Teig einfiillen
und im vorgeheizten Ofen, mittlere Schiene,

55 Minuten bei 175\textdegree{} Grad backen.

Zurlick zur Hauptseite.

1.17 ambrosiatorte

Ambrosiatorte

150g Butter
3 Eier

170g Zucker
1 Prise Salz
150g Mehl

Butter und Semmelbrdsel fiir die Form

Fir die Fillung:
Vanillepudding aus % 1 Milch und 1/8 1 Schlagsahne

Zum Glasieren und Garnieren:
90g Puderzucker

1 - 2 EL Apfelsinensaft

30g kandierte Apfelsinenschale

Fett schmelzen und abkiihlen lassen. Eier und Zucker

schaumig schlagen, Mehl einmischen und Fett gut

unterriihren. Teig in eine gefettete, gebroiselte

Springform fiillen und im vorgeheizten Ofen bei 175\textdegree({}
Grad 35 Minuten backen.
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Vanillepudding nach Vorschrift zubereiten, unter
Riihren abkiihlen lassen, Sahne Steif schlagen und
unter den Pudding heben. Puderzucker und
Apfelsinensaft verrithren. Kalten Kuchen in zwei
Bdden schneiden, mit Vanillecreme fiillen,
glasieren, mit gewlirfelter, kandierter
Apfelsinenschale garnieren und 3 - 4 Stunden kihl
stellen.

Zurlick zur Hauptseite.

1.18 norddeutscherbutterkuchen

Norddeutscher Butterkuchen

500g Mehl

1 Packchen Hefe

75 g Zucker

1 lauwarme Milch
1 Prise Salz

150g Butter

Fliir den Belag:

100g Butter

125g Zucker

1 EL Zimt

150g bléttrige Mandeln

Mehl und Trockenhefe in eine Schiissel geben, Zucker,

warme Milch und Butter verkneten, bis der Teig nicht

mehr an der Schiissel klebt. Teig zugedeckt gehen

lassen, bis er sich ungefdhr verdoppelt hat.

Die Butter in Flockchen darauf verteilen. Zucker und

Zimt mischen, auf den Teig streuen, darauf die

Mandelbl&ttchen verteilen. Im vorgeheizten Ofen auf

mittlerer Schiene 20 - 25 Minuten bei 225\textdegree{} Grad backen.

Zurlck zur Hauptseite.

1.19 haselnusskuchen

HaselnuBkuchen

150g HaselnuBkerne
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1 TL Backpulver
3 Eier

150g Zucker

1 Prise Salz

Butter und Semmelbrdsel fiir die Form

HaselnuBkerne mahlen und mit dem Backpulver mischen.

Eier und Zucker weiBschaumig riihren. Nufmehl

unterheben. Teig in eine gut ausgefettete,

gebrdselte Kranzform fiillen und im vorgeheizten Ofen

40 Minuten bei 175\textdegree{} Grad backen. 5 Minuten in der
Form abkiihlen lassen und auf ein Kuchengitter

stlirzen. Mit einem Kilichentuch bedeckt auskiihlen lassen.

Zurick zur Hauptseite.

1.20 mokkatorte

Mokkatorte

Zutaten:

2 Eier

170g Zucker, 1 Prise Salz

8 EL Kaffeesahne (10% Fett)
75 g Butter

1 TL Vanillezucker

3 EL Kakao

1 EL Pulverkaffee

150g Mehl

1 TL Backpulver

Margarine und Semmelbrdsel filir die Form

Fliir die Moccacreme:

% 1 Sahne

1 TL Pulverkaffee

1 EL Zucker

65g WalnuRkerne

6 EL geraspelte, halbbittere Schokolade

Fir die Glasur:
60g Puderzucker

2 TL Pulverkaffee
% TL Wasser

Eier, Zucker und Salz schaumig riihren, Sahne und
Fett erhitzen, in die Eimischung riihren und immer
weiter rithren, bis die Masse kalt ist.




Backbuch 17/ 84

Vanillezucker, Kakao und Pulverkaffee mischen, in

den Teig riihren, Mehr und Backpulver dazugeben und

gut durchrithren. Springform einfetten und bréseln,

Teig einfiillen und 50 Minuten bei 175\textdegree{} Grad auf
mittlerer Schiene backen.

Abkiihlen lassen und in 3 Bdden schneiden.

Sahne fiir die Mokkacreme schlagen. Pulverkaffee und
Zucker zugeben. % der WalnuBkerne hacken und mit der
gleichen Menge Schokolade unter die Sahne heben.
Sahne auf zwei B&den verteilen, zusammenlegen und
den dritten Boden obenauflegen. Zutaten flir die
Glasur verrithrten, Torte damit Uberziehen und mit
Walniissen und Schokoladenspdnen garnieren.

Zurlick zur Hauptseite.

1.21 sahnetiiten

Sahnetiiten

Zutaten:
Butter und Mehl fiir die Bleche

2 Eier

1 Prise Salz

125g feinen Zucker
75g Mehl

Fir die Fillung:

1 kleiner Becher

Sahne (125qg)

Erdbeeren oder andere Friichte

4 Bleche gut einfetten und mit Mehl bestduben.

Im Mehl untertassengroBe Kreise zeichnen. Eier,

Salz und Zucker schaumig rihren. Mehl unterrihren,

den Teig diinn in RinggrdBle aufs Backblech streichen.

4 Minuten im vorgeheizten Ofen (mittlere Schiene) bei
225\textdegree{} Grad backen. Schnell vom Blech 1l&sen und zu Tliten
rollen. (Sollten die Platzchen erkalten bevor sie

geformt werden konnten, kann man das Blech noch einmal

in den Ofen schieben).

Trick: Am besten lassen Sie die Platzchen sofort in
ein hohesSektglas gleiten, dann formen sich die

Tliten von selbst. Sahne schlagen, Titen fiillen und mit
Obst garnieren.
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Zurlick zur Hauptseite.

1.22 zwetschgenkuchen

Zwetschgenkuchen

250g Butter

250g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1 Ei

450g Mehl

1 Packchen Backpulver

Belag:

250g Quark

30g Butter

75g Zucker

1 Packchen Zitro-back
1 EL Speisestérke

1, 5kg Zwetschgen

Aus Teigzutaten Krimmelteig herstelle. Zwel Drittes
des Teiges auf ein gefettetes Blech geben, zu einer
Teigplatte driicken. Fiir den Belag Zutaten verrihren
und auf den Teigboden streichen. Zwetschgen waschen,
entkernen und dicht auf die Quarkmasse legen.
Restlichen Streuselteig dariiber verteilen.

Bei 175\textdegree{} Grad, mittlere Schine 50 min. Backen.

Zurlick zur Hauptseite.

1.23 kuchenmitsekt

Kuchen mit Sekt

300g Butter

300g Zucker

2 Packchen Vanillezucker

6 Eier

3 EL Kaba

1 TL gemahlenen Bohnenkaffee
100g Schokoraspeln
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150g Haselnilisse

1/8 1 Sekt

200g Mehl

1 Packchen Backpulver

Butter, Zucker, Eiern und Vanillezucker schaumig riihren.

Kaba, Kaffee, Haselnilisse und Schokolade unterriihren.

AnschlieBend auch den Sekt unterriithren. Mehl und Backpulver

mischen und unter den restlichen Teig rihren. Kranzform

fetten, brdseln und bei 170\textdegree{} - 200\textdegree{} Grad 60 — 70 <
Minuten backen.

Zurlick zur Hauptseite.

1.24 bananenkuchen

Bananenkuchen

125g Butter

150g Zucker

1 Prise Salz

1 Pdckchen Vanillezucker
2 Eier

200g Mehl

1 Packchen Vanille-Puddingpulver
4 TL Backpulver

1 EL Milch

2-3 EL gemahlene Niusse

3 fein zerdriickte Bananen

Aus allen Zutaten einen Rilhrteig herstellen, in eine
gefettete, gebrdselte Kastenform fiillen und bei 200\textdegree{}

Grad, mittlere Schiene ca. 50 Minuten backen. Kuchen
abkitihlen lassen und mit Schokoladenglasur tberziehen.

Zurlick zur Hauptseite.

1.25 kasekirschtorte

Kédse-Kirsch-Torte

150g Mehl
80g Butter
50g Zucker
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1 Eigelb
abgeriebene Schale einer Zitrone

Belag:

750g entkernte

Kirschen

2 Eigelb

150g Zucker

250g Quark

1 P&ckchen Vanillepudding
50g gehackte Mandeln

3 Eiweil

Teigzutaten zu einem Miirbeteig verarbeiten und gut kneten
- kalt stellen (ca. 30 Minuten). AnschlieBend Teig
ausrollen, in eine Springform driicken und den Rand
hochziehen. Eigelb, Zucker, Quark, Puddingpulver und
Mandeln schaumig rihren. Eischnee unterheben.
2/3 der Quarkmasse in die Form fiillen, abgetropfte Kirchen
darauf verteilen und mit restlicher Quarkmasse bestreichen.
Ca. 90 Minuten bei 150\textdegree{} backen.

Zurlick zur Hauptseite.

1.26 mandarinenkuchen

Mandarinenkuchen

160g Butter

160g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
2 Eier

340g Mehl

2TL Backpulver

Belag:

1lkg Quark

200g Zucker

1 Ei

1/8 1 01

% 1 Milch

1 Packchen Vanillepuddingpulver
2 Dosen abgetropfte Mandarinen
evtl. 2 Tortengul klar

Teig verriihren und in eine Springform geben und backen.

Fliir den Belag

ibrige Zutaten schaumig rithren und auf dem Teig verteilen.
Mandarinen drauf legen. Nach dem Erkalten evtl. mit Tortengul
iberziehen. (Tortengul mit Mandarinensaft herstellen)
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Zurlick zur Hauptseite.

1.27 nusstorte

Nusstorte

12 Eigelb

250g Zucker

250g gemahlene Niisse
80g Starkemehl

12 EiweiB

Eigelb, Zucker und

Butter sehr gut schaumig riihren. Nisse und Stadrkemehl

unterriihren. Zum SchluBR steifen Eischnee unterheben. In eine

gefettete, gebrdselte Springform geben, bei 180\textdegree{} Grad ca. 1
Stunde backen

Zurlick zur Hauptseite.

1.28 schokoladenbrot

Schokoladenbrot

250g Butter

250g Zucker

6 Eier

250g geriebene Blockschokolade
250g gemahlene Mandeln

100g Mehl

1 Schokoladenglasur

Butter, Zucker und

Eier schaumig riihren, geriebene Schokolade, Mandeln und Mehl

einrtthren. Teig auf gefettetes Blech streichen, ca. 35 Minuten

bei 180\textdegree{} Grad backen. Abkiihlen lassen, in FingergroBe Stiicke
schneiden und mit Schokoladenglasur bestreichen.

Zurlick zur Hauptseite.
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1.29 aftereighttorte

After-Eight-Torte

Zutaten:

400 g After Eight
850 ml Sahne

80 g Butter

80 g Zucker

5 Eier getrennt

1 E1 Rum

100 g gerasp. Zartbitterschokol.
200 g gem. Mandeln
1 TL Backpulver

3 P Sahnesteif

Zubereitung:

After Eight bis auf 8 Stick mit 750 ml Sahne aufkochen
und Uber Nacht stehenlassen.

Butter, Zucker, Eigelbe und den Rum verriihren.

Schokolade mit Mandeln und Backpulver mischen,

unterrthren. EiweiB steif schlagen, gleichmdBig

unterheben, Backofen auf 180\textdegree{} vorheizen, Teig in
Springform streichen, 25 min backen, erkalten lassen.
After-Eight-Sahne mit Sahnesteif schlagen und

Kuppelartig auf den Boden streichen und mit restlicher

Sahne und After-Eight verzieren.

Zurick zur Hauptseite.

1.30 amarettitorte

Amaretti-Torte

Zutaten:

250 g Mehl

1 SchuB Salz

1/4 Teel. Backpulver

125 g Butter

75 g Zucker

3 Eigelb; verklopt

2 EBR1. Milch (Menge anpassen !!)

250 g Harte Amaretti

150 ml Amaretto

50 g Pinienkerne; gerdstet (beim Vorheizen des Ofens
auf dem Backblech rodsten)

3 Eiweil




Backbuch 23/84

1 SchuB Salz
5 EB1. Zucker

Zubereitung:

Fliir den Teig Mehl, Salz und Backpulver in einer
Schiissel mischen; Butter in Stiicke schneiden,

mit dem Mehl leicht verreiben, bis eine gleichmidBig
kriimelige Masse entsteht. Zucker daruntermischen.
Eigelb eins nach dem anderen zugeben, mit einer

Kelle nur so lange mischen, bis die Masse zusammenhdlt.
Milch beigeben und kurz zu einem weichen Teig
zusammenfiigen, nicht kneten! 1/2 Stunde kithl stellen.
Auswallen und eine ausgebutterte Pieform

(24 bis 26 cm Durchmesser) damit auslegen, Boden dicht
einstechen. Ca. 20 Minuten auf der untersten Rille des
auf 200 \textdegree{}C vorgeheizten Ofens blind backen.
Wahrend des Backens nochmal einstechen.

Herausnehmen und Ofen auf 150 \textdegree{}C einstellen.
Fiir die Flillung die H&lfte der Amaretti grob
zerkleinern, auf dem Teigboden verteilen, die andere
Halfte gleichmdaRig verteilen.

Mit dem Amaretto betrdufeln und die Pinienkerne
zwischen den Amaretti streuen. Fiir die Meringue Eiweil
mit dem Salz steif schlagen, Zucker beifiigen und
weiterschlagen, bis die Masse gléanzt.

Masse iUber die Amaretti geben und glattstreichen

(oder ein Muster anbringen).

Ca. 25 Minuten auf der untersten Rille des auf 150 \textdegree{}C
zurickgeschalteten Ofens backen.

Zurick zur Hauptseite.

1.31 unnamed.i

Ambrosiakuchen

Er ist mehr als Kuchen. Die zarte Zuckerglasur
mit der kandierten Apfelsinenschale macht ihn
beinahe zur Torte. Schale und Saft wvon
Zitrusfrichten geben dem Backwerk das
unvergleichliche Aroma. Man kann auch Apfelsinen
oder Zitronen verwenden.

200g Butter
170g Zucker
3 Eier

abgeriebene Schale und Saft je einer halben
Apfelsine und Zitrone
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180g Weizenmehl
1 TL Backpulver

Fiir die Glasur:

120 g Puderzucker

1 EL Zitronensaft

1 EL Apfelsinensaft

2 — 3 EL gehackte, kandierte Apfelsinenschale

Butter mit Zucker weiBschaumig riihren, Eier nach

und nach unter Rilhren hinzugeben, danach die

geriebene Fruchtschale und den Fruchtsaft

unterriihren. Mehl und Backpulver mischen und in

den Teig rilthren. Kranzform gut einfetten. Mit

Griel oder mehr bestduben. Teig einfillen und im

vorgeheizten Ofen etwa 45 Minuten bei 175\textdegree{} Grad backen.

Etwas abkiihlen lassen, bevor er auf das Kuchengitter
gestilirzt wird. Puderzucker mit dem Fruchtsaft
verrithren, kalten Kuchen mit Glasur bestreichen und
mit kandierter Apfelsinenschale garnieren.

Zurlick zur Hauptseite.

1.32 unnamed.2

Ambrosiatorte

150g Butter
3 Eier

170g Zucker
1 Prise Salz
150g Mehl

Butter und Semmelbrdsel fir die Form

Fliir die Fillung:
Vanillepudding aus % 1 Milch und 1/8 1 Schlagsahne

Zum Glasieren und Garnieren:
90g Puderzucker

1 - 2 EL Apfelsinensaft

30g kandierte Apfelsinenschale

Fett schmelzen und abkiihlen lassen. Eier und Zucker

schaumig schlagen, Mehl einmischen und Fett gut

unterriihren. Teig in eine gefettete, gebroiselte

Springform fiillen und im vorgeheizten Ofen bei 175\textdegree{}
Grad 35 Minuten backen.

Vanillepudding nach Vorschrift zubereiten, unter
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Rihren abkiihlen lassen, Sahne Steif schlagen und
unter den Pudding heben. Puderzucker und
Apfelsinensaft verrithren. Kalten Kuchen in zwei
Bdden schneiden, mit Vanillecreme fiillen,
glasieren, mit gewlirfelter, kandierter
Apfelsinenschale garnieren und 3 - 4 Stunden kihl
stellen.

Zurlck zur Hauptseite.

1.33 annanascremetorte

Ananas—-Creme—-Torte

Zutaten:

160 g Mehl

180 g Zucker

4 Eier

80 g Butter oder Margarine

2 EB1. Johannisbeermarmelade

1 diinner Biskuitboden ohne Rand
2 EB1l. Weinbrand

10 Scheiben Ananas aus der Dose
1 Packchen Vanillepuddingpulver
gut 1/2 1 Milch

Salz

40 g gerdstete Mandelblattchen
1/4 1 frische Sahne

1 Packchen Sahnesteif

1 ER1. gehackte Pistazien

Zubereitung:

Mehl, 50 g Zucker, 1 Eigelb und kalte Butter
oder Margarine rasch zu einem glatten Teig
verkneten. 30 Minuten kalt stellen. Dann auf
dem Boden einer Springform (26cm) ausrollen,
mehrmals einstechen.

Bei 200 GradC etwa 20 Minuten backen. Sofort
vom Blech 16sen, abkiihlen lassen. Mit
Johannisbeermarmelade bestreichen,
Biskuitboden darauflegen, gut andriicken und
mit Weinbrand betrdufeln. Ananasscheiben
abtropfen lassen. Puddingpulver mit 3 El.
Milch und 3 Eigelb verquirlen. 4 Eiweil steif
schlagen. Dabei 100 g Zucker einschlagen.

1/2 1 Milch mit 1 Prise Salz und 1 El. Zucker
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aufkochen. Puddingpulver einriihren. Eischnee
darunterheben. Pudding kurz aufkochen.

Etwas Creme auf den Tortenboden streichen.

7 Ananasscheiben darauflegen. Springformrand
mit einem Alufolienstreifen auslegen,
darilbersetzen. Creme einfillen, glatt streichen
und erkalten lassen. Springformrand entfernen.
Den Tortenrand mit Mandelbl&dttchen bewerfen.
Sahne mit 1 El1. Zucker und Sahnesteif schlagen.
Die Torte damit garnieren. Mit Ananasstiickchen
und Pistazien schmiicken.

Zurlick zur Hauptseite.

1.34 annatorte

Anna—-Torte

Zutaten:

250 g Margarine

250 g Zucker

1 Packchen Vanillin-Zucker

4 Eier

1/2 Fl&dschchen Rum-Aroma

250 g Weizenmehl

1 1/2 gestr. Teel. Backpulver

125 g geriebene Zartbitter-Schokolade
100 g abgezogene, gemahlene Mandeln
50 g feingewiirfeltes Zitronat

Zubereitung:

Aus Margarine, Zucker, Eiern, Rum-Aroma,

Weizenmehl und Backpulver einen Rilhrteig bereiten.
Schokolade, Mandeln und Zitronat unterrihren.

Den Teig in eine gefettete Springform fiillen und

im Backofen etwa 1 Stunde lang backen (bei Strom

auf 175-200 \textdegree{}C Vorheizen, bei Gas Stufe 3-4 nicht
vorheizen). Das erkaltete Gebdck mit Puderzucker

bestéduben.

Zurlck zur Hauptseite.
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1.35 apfelhirsekuchen

Apfel-Hirsekuchen

4 Eier

70 g Honig

1 TL Zimt

abgeriebene Zitronenschale
250 g Apfel

80 g Hirse

80 g Mandeln

2 EL Rosinen

50 g Weizen

1 gestrichener TL Backpulver

Vier Eier mit Honig, Zimt und der Zitronenschale
verriihren. Die Apfel entkernen und mit der Schale
reiben. Die Mandeln reiben. Apfel, Mandeln und
Rosinen nacheinander unter die Eigelbmischung
riihren. Hirse und Weizen mahlen, mit Backpulver
mischen und unter den Teig rihren. 40 Minuten
quellen lassen. Springform gut einfetten. EiweiBe
sehr steif schlagen, unter den Teig ziehen. Teig
in die Form fiillen, glattstreichen und auf der
untersten Leiste in den kalten Backofen schieben.
Bei 180 Grad etwa eine Stunde backen, weitere

10 Minuten im ausgeschalteten Backofen stehen lassen.

Zurick zur Hauptseite.

1.36 apfeltorteinspringform

Apfeltorte in Springform

Zutaten:

250 g Mehl

75 g Zucker

1 Prise Salz

1 Ei

125 g Sanella (keine Schleichwerbung! ;-))
2 EL Apfelgelee

groBe saure Apfel, ca. 500 g (Boskop)
EL Zitronensaft

EL Sanella

EL Zucker

TL gemahlenes Zimt

=N DN W
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Zubereitung:

Mehl, Zucker und Sanella zu einem glatten Teig verkneten.

Zu einer Kugel formen und abgedeckt 1 Std. kaltstellen (Kihlschrank).
Den Boden einer Springform (¢ 26 cm) mit Backpapier auslegen und den
Teig ausgerollt darauflegen. Die Knetmasse mehrmals einstechen und
mit Apfelgelee bestreichen.

Geschidlte Apfel vierteln und entkernen, in schmale Scheiben schneiden
und sofort mit Zitronensaft betreufeln.

Die Apfelstiicke von aublen nach innen auf den Teigboden legen, mit
fliissiger Sanella bepinseln und mit Zimtzucker bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200-225\textdegree{} ca. 45 min backen.

Zurlick zur Hauptseite.

1.37 apfeltortemitrosinenmandeln

Apfeltorte mit Rosinen, Korinthen, Mandeln

Zutaten:

Fir den Teig:

250 g Mehl

1/2 P&ckchen Backpulver

1 Prise Salz

1 P&ckchen Vanillezucker

125 g Zucker

125 g Margarine oder Butter

3 Eigelb (EiweiB filir die GrieBmasse (Eischnee) aufheben)
1 kg Apfel (z.B. Boskop)

Fiir die GrieBmasse:

1/2 1 Milch

50 g GrieR

2 EBR16ffel gehackte Mandeln

50 g Zucker

1 Eigelb (EiweiR fiir die GrieBmasse (Eischnee) aufheben)

Fir die Mislimasse:

Saft 1 Zitrone

je 1 ER16ffel Rosinen, Korinthen, gehackte Mandeln
1 Teeloffel Zimt

1 Teeloffel Zucker

etwas Rum

Flir die Streusel:

100 g Margarine oder Butter
150 g Zucker

1/2 Teeldffel Zimt

1 Pdckchen Vanillinzucker
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1 Teeloffel Backpulver
100 ( 150) g Mehl

Zubereitung:

Alle Zutaten fiir die Miislimasse mischen und ziehen lassen.
Aus den Zutaten einen Rihrteig bereiten. Alle trockenen
Zutaten, dann das Fett - es muB streichfdhig sein -, die
Eier und alle iUbrigen Zutaten in die Rihrschiissel geben.
Mit dem Rihrbesen zuerst alles auf der niedrigsten, dann
auf der hochsten Einstellung etwa 2 Min. verrilhren.
Rihrschiissel dabei auch schrdg halten. Zwischendurch das
Gerdt abschalten und mit einem Spachtel den Teig vom
Schiisselrand und -boden 1l&sen. Der Teig ist fertig, wenn
er eine cremig-sahnige Beschaffenheit hat.

Springform (26 cm Durchmesser) fetten, mit Semmelbrdsel
ausstreuen. Auf den Teig evtl. Obstkuchen-Oblaten legen
(gegen Durchweichen). Apfel in diinne Scheiben schneiden.
Fir die GrieBmasse Milch zum Kochen bringen. Grieb,
Mandeln, Zucker einstreuen, kurz quellen lassen. Dann
Eigelb unterriihren und steifgeschlagenen Eischnee
unterziehen. - (Mlislimasse) - Die Zutaten fir die
Streusel miteinander vermengen: Fett schaumig rihren,
nach und nach Zucker, Zimt, Vanillezucker, Salz zugeben.
2/3 mit Backpulver gemischtes Mehl eRldffelweise
unterriihren. Den Rest des Mehles zugeben und mit den
Handen unterarbeiten, bis eine kriimelige Masse entsteht.
Die Hilfte der Apfel auf den Teig geben. Darauf die
GrieBmasse verteilen. Dariiber die restlichen Apfel, die
Miislimasse und die Streusel geben. Im vorgeheizten
Backofen bei 165 (175) Grad ca. 90 Min. backen. Evtl.
mit Pergament- (Butterbrot)-papier oder Alufolie
(glanzende Seite nach oben) abdecken, sollten die
Streusel schon eher braun sein.

Zurick zur Hauptseite.

1.38 apfelweintorte

Apfel-Wein Torte

Zutaten:

FUR DEN TEIG:

125 g Butter

125 g Zucker + 1 Pdckchen Vanillinzucker
2 Eier

250 g Mehl
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1/2 Piackchen BackpulverFUR

DIE FULLUNG:

1 Flasche Wein

150 g Zucker

2 Packchen Puddingpulver zu Kochen
2 Pfd. Apfel (Boskop)

Zubereitung:

Wein und Zucker zum Kochen bringen. Puddingpulver
mit etwas Wein in einer Tasse anriihren und unter
den Wein rihren, nochmals gut aufkochen lassen.
Danach die Apfel kleinschneiden und unter die
Apfel-Wein Masse riihren.Butter, Zucker,
Vanillinzucker und die Eier zu einem glatten Teig
riihren. Mehl und Backpulver sieben und ebenfalls
unterriihren. Danach den Teig in eine gefettete,
mit Backpapier ausgelegte, Springform fillen und
am Rand glattstreichen. Die Apfel-Wein Masse auf
den Teig geben und anschlieBend im vorgeheizten
Backofen bei 200 \textdegree{}C 1 Stunde backen. Uber Nacht
in der Springform lassen und am ndchsten Tag aus
der Springform nehmen.

Mit 2 Packchen Sahne auffillen.

Zurlck zur Hauptseite.

1.39 apfelzimtwaffeln

Apfel-Zimt-Waffeln

Zutaten:

100 Gramm Butter oder Margarine

50 Gramm Honig oder Vollrohrzucker
4 Eier getrennt

250 Gramm Dinkel- oder Weizenvollkornmehl
1 Teeloffel Backpulver

1/8 Liter Milch lauwarm

300 Gramm Apfel gewiirfelt

50 Gramm Haselniisse oder Mandeln
1/2 Teeldffel Zimt

1/2 Zitrone Schale davon

Butter bzw. Margarine mit Honig bzw. Zucker schaumig schlagen,
nach und nach die Eigelbe dazugeben. Das Mehl mit dem Backpulver
mischen und zusammen mit der lauwarmen Milch einrthren.

Die Apfelwiirfel, Nisse bzw. Mandeln, Zimt und Zitronenschale
vorsichtig unter den Teig mischen und zum SchluB die
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steifgeschlagenen EiweiBe darunterriihren.

Das Waffeleisen gut einfetten, knusprige Waffeln backen
und mit etwas Zimt oder Zucker bestreuen.

Zurick zur Hauptseite.

1.40 bisquitmitmandelfiillung

Biskuit mit Mandelfiillung

Biskuit:

5 Eigelb

2 El1 lauwarmes Wasser

3 E1 Akazienhonig

5 EiweiB

130 g Dinkel feingemahlen

Fillung:

60 g Mandeln

1/21 Sahne

Vanille

Akazienhonig

250 g Obst der Saison, z.B. Erdbeer, Kiwi, Birne

Fir den Teig die Eigelb, das Wasser und den Honig
circa 30 Minuten sehr fest schlagen, bis die Masse
steif wird. Das Eiweil zu Schnee schlagen und
vorsichtig unterziehen. Das Dinkelmehl unterheben.

Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
streichen. Bei 220 - 250 Grad circa 10 Minuten backen.

Fir die fillung die Mandeln fein mahlen und in einer
Pfanne trocken rdsten, bis sie duften. Die Sahne steif
schlagen, mit Vanille und Honig abschmecken.
AnschlieBend die Mandeln unterziehen. Obst ganz klein
wlirfeln.

Die Mandel-Sahnemasse auf dem gebackenen Teig
gleichmdRig verstreichen, einen Rest zurilickbehalten.
Das kleingeschnittene Obst auf die Mandelsahne
streuen und den Teig aufrollen. Die restliche Sahne
auBen um den Teig verstreichen und mit schdénen
Obststlickchen verzieren.

Zurlck zur Hauptseite.
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1.41 bountykuchen

Bounty-Kuchen

Zutaten:

2509 Magarine

100g Zucker

250g Mehl

4 Eier

1/2 P&ckchen Backpulver
12 Bountyriegel

etwas Puderzucker

Zubereitung:

Rihrteig herstellen. Eine diinne Schicht in eine
eingefettete Kastenform gieBen und die Bounty
Riegel vorsichtig draufsetzen.
restlichem Rilhrteig libergieBen. Bei 200\textdegree{}C ca.
abkitihlen lassen und mit

60 bis 70 min. backen,
Puderzucker bestduben.

Zurlick zur Hauptseite.

1.42 brombeermaistorte

Brombeermaistorte

Zutaten:

500 ml Milch

500 ml Wasser

1/4 Teel. Salz

250 g MaisgrieB; fein
50 g Rosinen

4 EBR1. Birnendicksaft
1/2 Teel. Zimt

50 g Butter; (1)

400 g Brombeeren

20 g Butter; (2)

Zubereitung:

Milch, Wasser und Salz aufkochen und MaisgrieR unter

Und dann mit dem
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Riihren einlaufen lassen, 15 Minuten kocheln lassen,

oft rithren. Rosinen, Birnendicksaft, Zimt und Butter

(1) zugeben, gut vermischen und in die ausgebutterte
Springform (Durchmesser 26 cm) einfiillen.

Die Brombeeren darauf verteilen, Butterflocken (2)
dartiberstreuen. Im auf 220\textdegree{}C vorgewdrmten Ofen 40
bis 45 Minuten backen.

Zurlck zur Hauptseite.

1.43 brottorte

Brot-Torte

Zutaten:
250 g Albackenes Brot ohne Rinde
(kein trockenes Brot, sondern 1 bis 3 Tage alt !!)
100 g Harte Amaretti zerbrodckelt
(es miissen die kleinen, harten Amaretti sein)
1 1 Milch
1 Vanillestengel
150 g Sultaninen dem Geschmack anzupassen,
variiert zwischen 50 und 250 g
50 g Orangeat gewlirfelt
50 g Citronat gewlirfelt
3 ER1. Grappa
100 g Mandeln fein gehackt
75 g Dunkle Schokolade
1 Zitrone abgeriebene Schale
1 Teel. Zimt
1/4 Teel. Macis; kann durch MuskatnuR ersetzt werden
( Macis ist die Schale der MuskatnuB) .
3 Eier
140 g Zucker dem Geschmack anzupassen,
variiert zwischen 100 und 180 g, Jje nach Rezept
50 g Pinienkerne
1 SchuB Salz
3 EBl. Mehl
80 g Butter

Zubereitung:

Milch mit der aufgeschnittenen Vanilleschote
aufkochen. Brot - in Wirfeln geschnitten - und
Amaretti in eine Schiissel geben, Vanillemilch
dariber gieBen und iber Nacht - oder mindestens
3 Stunden - gedeckt einweichen lassen.
Vanillestengel entfernen und alles durch den
Sieb streichen. Inzischen Sultaninen, Orangeat
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und Citronat mischen, mit der Grappa betrdufeln
und einige Stunden ziehen lassen. Zur Brotmasse

geben. Mandeln, geraspelte Schokolade, die
abgeriebene Zitronenschale, Zimt und Macis zu

der Brotmasse geben. Eier mit der Zucker schaumig
schlagen, bis ein dicker Schaum entsteht, unter

die Masse ziehen. Boden der Backform

(24 cm Innendurchmesser) mit Backtrennpapier
belegen, Rand einfetten und bemehlen, Masse in
die Form geben. Pinienkerne auf der Oberflédche
verteilen, Butterflocken auf der Oberfléche
verteilen. Backen:

1/4 Stunden in den auf 280 Grad vorgeheizten
Ofens, Temperatur auf 180 Grad senken und
1 Stunde backen.

Torte aus dem Ofen nehmen, 10 Minuten in der
Form auf dem Tortengitter auskiihlen lassen, mit
einem Messer den Steigrand von der Springform
16sen und Springformrand wegnehmen. Je nach
Geschmack mit wenig Puderzucker bestreuen.

Zurlick zur Hauptseite.

1.44 carobzimtkekse

Carob-Zimt—-Kekse

200 g Dinkelmehl

2 E1 Carob-Pulver

1 Tl Weinstein-Backpulver
3 E1 Honig

2 Tl Zimt

100 g Butter

Mehl, Carob-Pulver und Backpulver mischen.
Honig und Zimt dazugeben und die Butter in
Fldckchen daraufschneiden. Zu einem glatten
Teig verriihren, gekithlt 15 Minuten ruhen
lassen. Ausrollen und Formen ausstechen.
Auf gefettetes Blech legen und bei 180 Grad
20 Minuten backen.

Zurlick zur Hauptseite.
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1.45 dattelschiffchen

Dattel-Schiffchen

12 frische Datteln

50 g Butter

50 g Honig

4 E1 Kakao

1/2T1 Kaffeepulver

50 g feingemahlene Mandeln
12 Mandelhdlften

Die Datteln an einer Seite ladngs aufschneiden
und entkernen. Die Butter mit dem Honig
schaumig riihren. Die restlichen Zutaten auber
Mandelhdlften dazugeben. Die Masse in die
Datteln fillen und mit Mandelkern verzieren.

Zurlick zur Hauptseite.

1.46 dinkelkekse

Dinkelkekse

250 g feines Dinkelmehl

125 g Butter

50 g Honig

1 Ei

1 Eigelb

je 1 E1 Zimt und Muskat gemahlen
1/2T1 Nelkenpulver

50 g gehackte Mandeln

1 T1 Backpulver

1 verquirltes Ei

Butter, Honig, Eier und Gewlirze schaumig rihren.
Mehl mit Backpulver mischen und zusammen mit den
Mandeln unterheben, den Teig durchkneten, ausrollen,
Platzchen ausstechen, mit verquirltem Ei bestreichen
und auf gefettetem Backblech bei 200 Grad 12 Minuten
backen.
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Zuriick zur Hauptseite.

1.47 dinkellebkuchen

Dinkel-Lebkuchen

400 g Dinkel

125 g Butter

250 g Honig

3 Eier

150 g Mandeln

150 g Haselnlisse

150 g Rosinen

150 g getrocknete Aprikosen
150 g getrocknete Pflaumen

20 g Weinsteinbackpulver

2 Tl Zimt

2 El1 Kakao

1 Ei

Walnubhdlften zum Verzieren

Butter mit Honig und Ei schaumig rihren.
Dinkel fein mahlen, Mandeln, Niisse und
Trockenfriichte fein hacken. Mehl mit
Backpulver, Zimt und Kakao mischen,
unter den Butterschaum mischen, Friichte
dazugeben. Teig auf ein gefettetes, gut
bemehltes Backblech streichen, mit dem
verquirlten Ei bestreichen und mit
WalnuBbhdlften dekorieren. Bei 175 Grad
rund 30 Minuten backen.

Zurlick zur Hauptseite.

1.48 eierlikortorte

Eierlikdortorte

Zutaten:
80 g Butter
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80 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker
6 Eigelb

200 g gemahlene Mandeln

1 TL Backpulver

100 g geriebene Zartbitterschokolade
1 EL Rum

1 EL Weinbrand

1/2 1 siiBe Sahne

2 Packchen Sahnesteif

100 g Eierlikor

100 g Schokoladenraspeln

Zubereitung:

Butter schaumig schlagen. Nach und nach Zucker
und Vanillinzucker dazugeben. Eigelb verriihren.
Mandeln mit Backpulver vermischen und mit der
geriebenen Schokolade unter die Masse ziehen.
Rum und Weinbrand unterriihren. Eiweil steif
schlagen und unterheben. Den Teig in eine mit
Backpapier ausgelegte Springform fiillen.

Im vorgeheizten Ofen bei 175\textdegree{} ca. 60 min backen.
Erkalten lassen.

Sahne mit Sahnesteif schlagen und auf die
erkaltete Torte geben. Eierlikdr dariibergiefen.
Torten mit Sahnetupfen verzieren und mit
Schokoladenraspeln bestreunen.

Zurlck zur Hauptseite.

1.49 eistorte

Eistorte

Zutaten:

Fliir den Boden:

4 Eiweil

100 g Haselnilisse, gemahlen
100 g Walniisse, gemahlen
200 g Zucker

Fir die Fillung:

3/4 1 Sahne

5 ER1. Zucker

3 ER1. Rum

200 g Blockschokolade, bitter
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Zubereitung:

Eiweil sehr steif schlagen. Zucker und gemahlene Niisse

unterheben. Aus diesem Teig 2 Bd&den backen (28ger Form) .

Backzeit: 15 min. bei 180GradC.
Anschliessend einen Tag auskiihlen lassen.

Fliir die Fillung Schokolade raspeln, Sahne cremig schlagen
(nicht steif). Die Zutaten und die geraspelte Schoholade

unterheben. Auf den unteren Boden gut 2/3 der Fiullung

geben, dann den zweiten Boden darauf legen. Die restliche

Fillung dariber verteilen.
Mit Schoko-Streuseln verzieren.

Nach 2 Std. Kiihlung den Kuchen schneiden (dann ist er
noch nicht zu fest) und anschliessen weiter kiihlen.

Zurlick zur Hauptseite.

1.50 elisenkuchen

Elisenkuchen

10 Eier

500 g Honig

etwa 375 g Dinkelschrot

750 g gemahlene Niisse

125 g Zitronat

60 g Orangeat

10 g Zimt

je 1/2T1 Nelken, Kardamom

1 Ms Muskatbliite oder 10 g Lebkuchengewiirz
2 El1 Arrak

20 g Hirschhornsalz in 1/2Tasse Milch aufgeldst
Vollkornoblaten

Die Eier schaumig schlagen, dann nach und nach

den nicht zu festen Honig hinzufiigen. Nachdem Eier
und Honig eine homogene Masse sind, alle Gewilirze
und die Niisse nach und nach dazugeben. Zum Schluf
das Mehl hinzufiigen - die Masse hangt von der
Beschaffenheit des Honigs ab. Der Teig mub eher
zahflissig sein. Er muB ein bis zwei Tage kiihl
stehen. Zum Backen auf die Oblaten geben und

bei 190 Grad 15 Minuten backen.
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Zurlck zur Hauptseite.

1.51 erdbeerjoghurttorte

Erdbeer-Joghurt-Torte

Zutaten:

Teig:

60 g gemahlene Mandeln

4 Eier

100 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 gestrichener Teeldffel Backpulver
100 g Mehl

40 g Butter

2 Tropfen Bittermandeldl

Fillung:

300 g TK-Erdbeeren (oder frische)
500 g frische Erdbeeren

500 g Vollmilch-Joghurt

1/2 unbehandelte Zitrone

100 g Zucker

1 Vanillezucker

15 Blatt weible Gelatine

1/2 1 Schlagsahne (32 % Fett)
1 Pdckchen Sahnesteif

40 g Baiser-Gebéck

Zubereitung:

Fir den Teig: Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldgelb
rosten und abkiihlen lassen. EiweiB steif schlagen. Eigelb,
Zucker und Vanillezucker mit den Quirlen des Handrihrers
weilcremig schlagen. Eischnee, mit Mandeln und Backpulver
gemischtes Mehl, fliissige Butter und Bittermandeldl
ebenfalls zugeben. Alles vorsichtig unterheben. Teig in
eine am Boden mit Backpapier ausgelegt Springform (26 cm)
fillen. Im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad, Umluft

150 Grad, Gas Stufe 2 etwa 20 Minuten backen. Boden

aus der Form 1l&sen und abkiihlen lassen.

Fiir die Flillung: TK-Erdbeeren auftauen lassen und plirieren.
Die Hd8lfte der frischen Erdbeeren putzen, abspiilen und

in Wirfel schneiden. Joghurt, abgeriebene Zitronenschale,
-saft, Zucker, Vanillezucker und Erdbeerpliree verrihren.
Gelatine nach Packungsanweisung einweichen und im heilBen
Wasserbad aufldsen. Finf ER16ffel Erdbeerreme unter die
aufgeldste Gelatine riihren und dann alles in die
Erdbeercreme geben. Die H&lfte der Schlagsahne steif
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schlagen. Sahne und Erdbeerwiirfel unter die Creme

riihren. Tortenboden einmal durchschneiden. Einen Boden

auf eine Tortenplatte legen. Einen Torten- oder den
Springformrand darumsetzen. Erdbeercreme einfiillen und

im Kilhlschrank etwa finf Stunden fest werden lassen.

Die restliche Sahne und Sahnesteif zu fester Sahne

schlagen. Das Baiser-Gebdck in grobe Stiicke brechen und

auf die Erdbeercreme geben. Die Hdlfte der Sahne dariber
verteilen und den zweiten Boden auflegen. Tortenoberfldche
mit der restlichen Sahne bestreichen. Mit Erdbeeren garnieren.

Zurlick zur Hauptseite.

1.52 feigenquarktorte

Feigen—-Quark-Torte

Zutaten:

700 g Getrocknete Feigen

2 cl Brauner Rum

100 g Butter oder Margarine
100 g Zucker

1 Packchen Vanillin-Zucker
2 Eier, Gewichtsklasse 3
125 g Mehl

1 TL Backpulver

Fir den Belag:

4 Plédtchen Weisse Gelatine

2 Eigelb, Gewichtsklasse 3

75 g Puderzucker

250 g Mascarpone

250 g Speisequark, Magerstufe
75 ml Kaffee; kalt

4 TL Zitronensaft

1 F1. Butter-Vanille—-Aroma

4 Frische Feigen

1 TL Kakao; bis doppelte Menge

Teig:

Getrocknete Feigen grob hacken, mit Rum betridufeln

und ca. 30 Minuten ziehen lassen. Fett, Zucker und
Vanillin-Zucker cremig riihren. Eier nach und nach
zufigen. Mehl und Backpulver mischen und unterrihren.
Feigen unterheben. Boden einer Springform mit
Backpapier auslegen. Teig einfiillen und glattstreichen.
Im vorgeheizten Backofen
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(E-Herd: 200 Grad / Gas: Stufe 3) ca. 15 Minuten backen.

Creme:

Fir die Creme Gelatine einweichen. Eigelb und Puderzucker
cremig schlagen. Mascarpone und Quark unterheben.

Kaffee, Zitronensaft und Butter-Vanille-Aroma zufligen.
Gelatine ausdriicken, aufldsen und unter die Creme rihren.

Dekoration:

Springform um den abgekiihlten Boden legen, Creme auf dem
Boden verstreichen. Kuchen im Kiihlschrank mindestens

3 Stunden fest werden lassen. Frische Feigen waschen,
trockentupfen, eine halbieren, Rest in Scheiben
schneiden. Den Kuchen mit Kakao bestduben und die Feigen
darauf verteilen. Evtl. mit Minze verzieren.

Zurlick zur Hauptseite.

1.53 fruchtebrot

Frichtebrot

250 g Dinkel
Backpulver

1/81 Milch

100 g Honig
Zitronenaromadl
50 g Rosinen
150 g Butter

4 Eier

100 Haselnisse
100 g Mandeln
200 g Trockenfriichte nach Geschmack

Dinkel fein mahlen, Trockenfriichte hacken,
Mandeln und Nisse mahlen. Weiche Butter und
Eigelb schaumig schlagen, Honig unterriihren,
Mandeln, Nisse, Trockenfriichte, Rosinen
dazugeben, mit Zitronenaromadl wilirzen. Mehl,
Backpulver und Milch dazuriihren. EiweiB steif
schlagen und vorsichtig unterziehen. Teig in
eine gut gefette Kastenform fiillen und bei
175 Grad 70 Minuten backen.

Zurlick zur Hauptseite.
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1.54 gruftikuchen

Gruftikuchen

Zutaten:

250g Palmin

2 Eier

250g Zucker

50 - 75g Kakao

1 EL Kaffee, gemahlen
1 Prise Salz

1 EL Rum

25 Butterkekse

Zubereitung:

Aus den obrigen Zutaten eine cremige Masse schlagen.
Eine kleine Kastenform mit Pergamentpapier auslegen.
Dann abwechselnd eine diinne Schicht Creme, dann

darauf die Kekse legen. Am Besten werden die Kekse
immer wieder versetzt reingelegt. Solange weitermachen,
bis die oberste Schicht Creme ist. Einige Stunden im
Kihlschrank erstarren lassen (besser iUber Nacht).

Zurick zur Hauptseite.

1.55 gummibéarchentorte

Gummibadrchen-Torte

Zutaten:

1 Mirbeteig-Tortenboden
2 Tlten Gummib&drchen
1/2 Liter Milch

ein Blatt Gelatine
Vanillepudding-Pulver
Vanille-Sirup

1 Packchen Tortengub
etwas Fruchtsaft

Zucker

Zubereitung:
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Den Milirbeteig-Tortenboden sorgsam aus der Verpackung
entnehmen. Nach Rezept aus dem halben Liter Milch,

dem Zucker und dem Vanillepudding-Pulver den
Vanillepudding kochen. In dem Vanillepudding das

Blatt Gelatine aufldsen. Damit den Tortenboden
ausgielen und den Vanillepudding etwas erkalten lassen.

Nun die Gummibdrchen auf dem Vanillepudding plazieren.
Dieser sollte noch warm genug sein, dal diese darin

ein—-, jedoch nicht versinken. Besonders einfach ist
es, die Gummib&rchen in konzentrischen Kreisen zu
arrangieren.

Das Ganze erkalten lassen.

Den TortenguR nach Vorschrift vorbereiten. Dabei das
Wasser (oder auch nur einen Teil) durch den Fruchtsaft
ersetzen (Multivi taminsaft stellte sich beim
Versuchslauf als zu opak heraus). Mit einem SchuB des
Vanillesirups (z.B. der Marke MONIN) wlirzen.

Den Tortengul iber die Gummibdrchen gieRen und erkalten
lassen.

Mit Vanillesauce und GOtterspeise als Beilagen
servieren, und die Gadste launig auf die Herkunft der
Gelatine (=England) hinweisen.

Zurlck zur Hauptseite.

1.56 unnamed.3

HaselnuBkuchen

5 Eier

300 g Butter

170 g Akazienhonig

300 g fein gemahlenes Dinkelmehl
150 g Haselntisse

Eier und Honig goldgelb schaumig schlagen, Butter
fldckchenweise dazugeben. Mehl EBR1loffel fir
ER16ffel unterriihren. Den Teig eine Stunde ruhen
lassen. Dann 8 ER10ffel Milch dazugeben.

Die Haselniisse mahlen und in einer Pfanne trocken
erhitzen, bis sie aromatisch riechen.

Niisse abkihlen lassen und unter die Rihrkuchenmasse
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geben. In eine gefettete Rodonkuchenform geben und
bei 180 - 200 Grad circa 60 Minuten backen.

Zurlck zur Hauptseite.

1.57 hosenknodpfchen

Hosen-Kndpfchen

Zutaten:

75g Magarine

40g Zucker

1 Pdckchen Vanillezucker
1 Prise Salz

2 Eiweil

110g Mehl

Zubereitung:

Rihrteig herstellen. Den Teig in einen Spritzbeutel

mit weiter Tille fiillen. Auf ein gefettetes

Backblech kleine Tupfen spritzen, etwa doppelt so

groll, wie eine HaselnuBl. Die Tupfen nicht zu dicht
beieinander setzen, da auseinanderflielen.

Bei ca. 190\textdegree{}C (HeiRluft) etwa 15-20 min. backen.
Je zweil ausgekiihlte Platzchen mit einer

Nougatmasse zusammensetzen.

Zurick zur Hauptseite.

1.58 kernigeschokolis

Kernige Schokolis

125 g feines Dinkelmehl
200 g Butter

200 g Rohrohrzucker

2 Eier

2 P. Vanillezucker

1 E1 Wasser

1/2T1 Backpulver
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2 El1 Kakao

250 g Haferflocken

50 g gehackte Mandeln
evtl. 2 E1 Rum

Butter, Zucker, Vanillezucker, Wasser und Eier
schaumig riihren. Mehl, Backpulver, Haferflocken,
Mandeln, Kakao und Rum unterheben. Teig in
kleinen H&ufchen auf ein gefettetes Backblech
setzen, etwas flachdriicken und 15 Minuten bei
180 Grad backen.

Zurlick zur Hauptseite.

1.59 kokoskugeln

Kokoskugeln

200 g Kokosflocken
100 g Honig
1 E1 Sahne

150 g Kokosflocken nochmals fein reiben
(wichtig, evtl. Mixer). Mit Honig und Sahne
gut verkneten. Daraus Kugeln formen und in
den restlichen Kokosflocken

wadlzen. Im Kihlschrank antrocknen lassen.

Zurlick zur Hauptseite.

1.60 laugenbrezel

Laugenbrezel

Zutaten:

500 g Weizenmehl

100 gr mittelalter Gouda

1 Packchen Trocken-Backhefe
1 1/2-2 EL Hausnatron (Soda)
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1 E1 Kuemmel
2 Tl grobes Salz
1 1/2 TL Salz

Zubereitung:

Sieben Sie das Weizenmehl in eine Rilhrschiissel
und mischen Sie die Trocken-Backhefe sorgfaltig
darunter.

Geben Sie das Salz und gut 1/4 1 lauwarmes Wasser
hinzu und rihren Sie die Zutaten in der
Klichenmaschine oder mit dem Handrihrgerdat mit
Knethaken zuerst auf niedrigster, dann auf
héchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten
Teig.

Den Teig lassen Sie an einem warmen Ort so lange
gehen, bis er etwa doppelt so hoch ist, dann
kneten Sie ihn auf der leicht bemehlten
Arbeitsfldche nochmals gut durch und formen
kleine Brezeln daraus.

Bringen Sie 1 1/2 1 Wasser zum Kochen und 1l&sen

das Hausnatron darin auf. Halten Sie die

Brezeln nacheinander auf einer Schaumkelle

jeweils etwa 10 Sekunden in das Wasser, lassen

Sie sie abtropfen und legen Sie sie dann auf

ein mit Backpapier belegtes Backblech. Mit einem

Messer ritzen Sie die Brezeln kreuzweise ein,

bestreuen sie mit grobem Salz, Kuemmel und

geraspeltem Gouda und backen sie dann etwa

25 Minuten bei 200-225 \textdegree{}C im vorgeheizten Backofen.

Kurz vor Beendigung der Backzeit bestreichen
Sie die Brezeln mit Wasser.

Zurick zur Hauptseite.

1.61 lenitorte

Leni-Torte

Zutaten:

6 Eigelb

100 g Zucker

100 g gem. Haselniisse
100 g aufgel. Schokolade
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6 Eiwell

Belag:

3 Becher siile Sahne

2 Vanillezucker

1 Tafel Zartbitter Schokolade

Zubereitung:

Die Zutaten vermischen, die 6 EiweiB schlagen und unterheben.
Flir den Belag 2 1/2 Becher Sahne mit dem Vanillezucker schlagen.

Die restliche Sahne mit der Zartbitterschokolade aufkochen.

30 Minuten bei 200 C Backen

Zurlck zur Hauptseite.

1.62 mailanderquarktorte

Maildnder-Quarktorte

Zutaten fiir eine Springform von 26 cm

Fir den Teig:
125 g weiche Butter

1 Ei
75 g Zucker Salz
350 g Mehl

1 gestrichener Teel. Backpulver
etwas Milch

Fir die Fillung:
500g Magerquark
150 g Zucker
2 Eier
1 Packchen Vanille-Puddingpulver
3 ER1l. weiRer Rum (nach Belieben)
4 EBLl. Himbeerkonfitiire (auch Erdbeer-
oder Johannisbeerkonfitiire)

Flir die Form:
Backpapier

Fir die Zubereitung miissen etwa 2 Stunden
(davon 1 Std. Backzeit) eingeplant werden.

Fir den Teig die Butter mit dem Ei, dem Zucker und 1 Prise
Salz schaumig ritthren. Das Mehl mit dem Backpulver vermischen
und darunterkneten, wenn nétig, etwas Milch hinzufiligen.
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Die Form mit Backpapier auslegen. Den Backofen auf 180 C
vorheizen. Die Halfte des Teigs auf der bemehlten
Arbeitsfldche ausrollen und den Boden und den Rand der Form
damit auslegen.

Fiir die Fiillung den Quark mit dem Zucker und den

Eiern verriithren, das Puddingpulver und den Rum
daruntermischen. Die Creme in die Form filillen.

Den restlichen Teig ausrollen, mit der Konfitiire
bestreichen und zusammenrollen. Die Rolle in dicke

Scheiben schneiden, diese auf die Quarkcreme legen.

Die Torte im Backofen (Mitte) etwa 1 Stunde backen. Wenn
ndétig, mit Pergamentpapier oder Alufolie bedecken. Eventuell
mit Erhitzter Konfitlire bestreichen.

Zurlck zur Hauptseite.

1.63 makronenstangenmitmarzipan

Makronenstangen mit Marzipan

Zutaten:

125 g Butter oder Margarine
1 Ei

1 Eigelb

100 g Puderzucker

175 g Mehl

1 P. Vanillinzucker

200 g Marzipan—Rohmasse
abger. Schale 1 Zitrone
50 g Nougat

50 g Kuvertiire

1 E1 geh. Pistazien

Zubereitung:

Butter oder Margarine, Ei, Eigelb, 50 g gesiebten Puderzucker,
Mehl sowie Vanillinzucker mit dem Knethaken des Handriihrgerdtes
vermischen und den Teig 1 Stunde kiihl legen. Marzipan mit
Zitronensaft und restlichem gesiebtem Puderzucker verkneten.
Teig 1/2 cm dick auswellen, der Lidnge nach in 6 cm breite
Streifen schneiden. Marzipan zu 1 cm dicken Rollen formen. Auf
jeden Teigstreifen der La&nge nach 3 Marzipanrollen mit Wasser
aufkleben. Teigstreifen im Backofen bei 175 Grad ca. 12 Min.
backen. Teigstreifen vom Blech nehmen.

Nougat und Kuvertiire im Wasserbad schmelzen. Raume zwischen den
Marzipanstreifen mit der Nougatmasse fiillen und mit Pistazien
bestreuen. Wenn die Nougat-Kuvertilire fest geworden ist, Stangen
in 2 cm breite Streifen schneiden.
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Zurlick zur Hauptseite.

1.64 malakofftorte

Malakoff-Torte

Zutaten:

2 P. Biskotten

1/2 P. Margarine/Butter
10 dag Staubzucker
Pudding

1/2 1 Schlagobers

Fliir die Biskotten:
Kaffee

Milch

Zucker

Rum

Zubereitung:

Pudding machen - kalt stellen.

Butter und Staubzucker schaumig riithren - kalten Pudding und
1/4 1 Schlagobers beifligen.

Tortenform .. den Boden mit Biskotten auslegen -

die Wande mit Biskotten bestellen -

dann abwechselnd Masse und Biskotten bis Form voll ist.
Uber Nacht in den Kithlschrank stellen GUT ZUDECKEN !

Mit 1/4 1 Schlagobers verzieren.

Zurlick zur Hauptseite.

1.65 mandelespressotorte

Mandel-Espresso-Torte
Zutaten fir eine Springform von 16 cm

Fliir den Teig:
25 g Butter

2 kleine Eier
1 Pr. Salz

40 g Zucker
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30 g gem. Mandeln
30 g Mehl

Fir die Creme:

2 Blatt weiBe Gelatine

4 ER]l. HeiBer Espresso (oder sehr starker Kaffee)
250 g Magerquark

2 EB1. Zucker

2 EB1 Mandel- oder Kaffeelikdr nach Belieben

Zum Bestreuen:
2 EB1. Kakaopulver

Flir die Form:
Fett

Zubereitungszeit:
etwa 3 Stunden (davon 30 min Kihlzeit)

Den Backofen auf 200 C vorheizen. Die Form nur am Boden

fetten ( Backpapier ).

Fiir den Teig die Butter in einem kleinen Topf schmelzen

lassen, den Topf anschlieBend vom Herd ziehen. Man kann auch
die Butter in der Mikrowelle verfliissigen.

Die Eier trennen. Die EiweiBe mit dem Salz steif schlagen

und in den Kihlschrank stellen.

Die Eigelbe mit 1 EBRl16ffel warmen Wasser und dem

Zucker hell-cremig aufschlagen. Den Eischnee darauf setzen, die
Mandeln mit dem Mehl mischen und dariber streuen. Alles locker
vermengen.

Die zerlassene Butter vorsichtig unter den Teig riihren.

Den Teig in die vorbereitete Form umfiillen, im Backofen

(Mitte, Gas Stufe 3, Umluft 180&deg;) etwa 15 min goldgelb backen.
In der Form auskiihlen lassen.

Fiir die Creme die Gelatine nach der Packungsbeschreibung

in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und im heiRen

Espresso aufldsen. Die Flissigkeit mit dem Magerquark und

dem Zucker verriihren. Die Creme etwa 30 min kalt stellen, bis
sie zu gelieren beginnt.

Den Biskuit aus der Form ld0sen und quer halbieren. Die

Bdden nach Belieben mit dem Likdr betrdufeln.

Die B&den mit etwas Kaffeecreme dazwischen wieder
zusammensetzen. Die Torte dann rundherum mit Creme bestreichen.
Dabei die Creme in der Mitte héher formen, so dab eine

kleine Kuppel entsteht. Zum SchluBR mit einer Gabel die
Oberfldche mehrmals wellenfdrmig einkerben. Das

Kakaopulver iliber den Kuchen sieben.

Zurlick zur Hauptseite.
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1.66 mandelhornchen

Mandel-H&rnchen

150 g Mandeln, feingerieben
100 g Honig

1 Ei

125 g Butter

130 g Dinkel feingemahlen
Zimt

Vanille

1 Prise Salz

Butter, Honig, Gewlirze mischen, Mandeln und Eier
unterriihren und das Mehl dazukneten. Den Teig
ktthlstellen, ausrollen, in Streifen schnedien
und dann zu kleinen H&rnchen (S-Form) formen.
Mit Ei bestreichen und bei 180 Grad 10 Minuten
backen.

Zuriick zur Hauptseite.

1.67 mandelknusperhaufchen

Mandel-Knusperhdufchen

100 g Rosinen

2 ¢l Rum

400 g Milchschokoladen-Kuvertiire

150 g gerdstete Mandelstifte

50 g grobe Haferflocken oder Cornflakes

Die Rosinen mit Rum iibergieBen und iber Nacht ziehen
lassen. Die Kuvertilire im Wasserbad aufldsen, die

Rosinen, die Mandelstifte und die Haferflocken/Cornflakes
vorsichtig untermengen. Mit zwei Teeldffeln Haufchen
abstechen und auf Pergamentpapier auslegen. Die Haufchen
trocknen und im Kihlschrank v&llig fest werden lassen.

Zurick zur Hauptseite.
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1.68 mandelkrokantkuchen

Mandelkrokantkuchen

Hefeteig (Grundrezept fiir 2 kleine Kuchenbleche)

600g Mehl,

200ml Milch,
130g Zucker,

30g Hefe,
Margarine,

150g

1 Prise Salz

Mandel-Krokantkuchen

Teig: Hefeteig (halbe Menge)

Belag:

275g Butter,
300g Zucker,
2759 gehackte Mandeln,

4 EL Milch,

3 Eier

Die Butter
erhitzen,

zerlassen, den Zucker zugeben, unter Rihren

die gehackten Mandeln zugeben und solange auf

dem Herd rihren bis der Zucker hellbraun ist.
Die karamelisierte Masse vom Herd nehmen, Milch zufiigen

und rihren.

heben, auf
20 Minuten
Der Kuchen

Zum SchluB die Eier unter die abgekiihlte Masse
den Hefeteig streichen und bei wenig Oberhitze
bei 180 C backen.
hat eine schoéne glanzende Oberflidche und braucht

keinerlei Gub.

Zurlck zur Hauptseite.

1.69 mandelmonde

Mandelmonde

250 g Weizen fein gemahlen

150 g Honig

1 Prise Meersalz

10 Tropfen
1 Tl Zimt

Orangen—Aromadol
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100 g gemahlene Mandeln
100 g Orangeat

120 g Butter

1 Eigelb

Fir die Verzierung:

1 EiweiB

20 g Mandelstifte

4 getrocknete Aprikosen
20 g Kilrbiskerne

Knetteig aus den Zutaten herstellen, 30 Minuten
kalt stellen. Dick ausrollen und Monde
ausstechen. Mit EiweiB bestreichen und mit
Mandelstiften, gehackten Aprikosen und gehackten
Klirbiskernen verzieren. Bei 200 Grad etwa

8 Minuten backen.

Zurlck zur Hauptseite.

1.70 mandeltruffel

Mandeltriiffel

Zutaten:

1/8 1 Sahne

70 g Zucker

1 P. Vanillinzucker

70 g Butter

250 g Kochschokolade oder Kuvertiire

2 Eigelb

etwa 125 g geschdlte geriebene Mandeln

Zum Wenden:

geriebene Schokolade, Schokoladenstreusel oder
geschdlte geriebene Mandeln

Zubereitung:

Schokolade in kleine Wirfel brechen und mit Sahne,

Zucker, Vanillinzucker und Butter langsam zum

kochen bringen. Einmal aufkochen, vom Feuer nehmen
und kalt stellen. Noch lauwarm die Eigelb und die

Mandeln unterriihren. Wenn die Masse steif ist,
kleine Kugeln formen und beliebig in geriebener
Schokolade, Schokoladentreuseln oder geriebenen
Mandeln walzen.
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Zurlick zur Hauptseite.

1.71 marzipanfeigen

Marzipan-Feigen

250 g Marzipan—-Rohmasse
2 cl Sherry

10 getrocknete Feigen

4 El1 Orangenmarmelade
100 g Krokantstreusel

Die Marzipan—-Rohmasse und den Sherry verkneten.

Die Feigen in Viertel schneiden.

Aus der Marzipanmasse 40 kleine Kiigelchen rollen

und diese rund ausdriicken. Ein Stilick Feige darin
einhiillen und eine Kugel rollen. Die Orangenmarmelade
erhitzen und glatt rihren. Die Kugeln erst in der
Marmelade und dann in den Krokantstreuseln rollen.
Auf Pergamentpapier oder Teller gut trocknen

lassen. Variante: verschiedene Trockenfriichte

oder festes Quittengelee.

Zurlick zur Hauptseite.

1.72 marzipanpralinen

Marzipan-Pralinen

400 g Marzipan—-Rohmasse

80 g gehackte Walnilisse

2 cl Rum

400 g Zartbitter Kuvertiire
40 halbe WalnuBkerne

Die Marzipanrohmasse, die gehackten Walnlisse und den Rum verkneten.
Die Masse etwa 1 cm dick ausrollen und 2x3 cm groRe trapezfdrmige
Stlicke ausschneiden. Die Kuvertiire im Wasserbad aufldsen und

etwas abkiihlen lassen. Die Marzipanstiicke mit einer Gabel aufspiefRen,

in die Schokolade tauchen und zum Abtropfen auf ein Kuchengitter
legen. Mit den WalnuBh&dlften verzieren, solange die Schokolade
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noch nicht ganz fest ist. Im Kihlschrank aufbewahren.

Zurlick zur Hauptseite.

1.73 marzipantorte

Marzipan-Torte

Zutaten:

Teig:

4 Eier,

150 g Zucker,

1 Prise Salz,

80 g Mehl,

80 g Speisestdrke,
1/2 Teel. Backpulver;

Buttercreme:

400 ccm Milch,

1 Pdckchen Vanillepuddingpulver,

1 Pdckchen Vanillezucker,

2 ER1. Zucker,

100 g weiche Butter oder Margarine;

Fiillung:

650 g Marzipan-Rohmasse,

100 ccm frisch gepreRter Orangensaft;

1 ER1. Puderzucker filir die Arbeitsfl&che;
40 g Zartbitter-Kuvertiire,

8 Belegkirschen,

1 ER1. Aprikosenkonfitiire,

3 EB1l. gehackte Pistazien.

Zubereitung:

Fiir den Teig EiweiBl, 40 Gramm Zucker und Salz
steif schlagen. Eigelb und restlichen Zucker
schaumig schlagen und auf den Eischnee geben.
Mehl, Speisestdrke und Backpulver mischen,
dariibersieben und mit einem Schneebesen
vorsichtig unterheben. Den Boden einer
Springform (26 cm) mit Pergamentpapier auslegen.
Teig einfiillen. Im vorgeheizten Backofen beil90
Grad/Umluft 160 Grad/Gas Stufe 2 etwa 25 Minuten
goldgelb backen. Fiir die Buttercreme aus Milch,
Vanillepuddinpulver, Vanillezucker und Zucker
nach Packungsanweisung einen Pudding kochen.
Abkiihlen lassen und durch ein Sieb streichen.
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Weiche Butter mit den Quirlen des Handrihrers
schaumig riihren und den Pudding nach und nach
unterrtihren (Achtung: Pudding und Butter miissen
die gleiche Temperatur haben!). Fiir die Fiillung
350 Gramm Marzipan und Orangensaft mit dem
Plirierstab des Handrihrers streichfdhig rilhren.
Abgekihlten Kuchen in drei diinne Bdden schneiden.
Mit dem glattgeriihrten Marzipan bestreichen und
die B&den ibereinandersetzen. Tortenoberflédche
und -seiten mit zwei Drittel der Buttercreme
bestreichen. Arbeitsflédche mit Puderzucker
bestduben und darauf das restliche Marzipan
ausrollen. Tortenrand mit in breite Streifen
geschnittenem Marzipan umlegen. Den Rest rund
ausrollen und auf die Tortenoberfldche legen.
Kuvertlire im heifBen Wasserbad schmelzen. In einen
Gefrierbeutel flillen und eine kleine Ecke davon
abschneiden. Schleifenartige Ornamente auf die
Torte spritzen. Restliche Buttercreme in einen
Spritzbeutel mit kleiner Sterntille fillen und
als Tupfen auf die Torte spritzen. Jeweils eine
halbe Belegkirsche daraufsetzen. Unteren
Tortenrand mit glattgestrichener Konfitire
bepinseln und mit gehackten Pistazien verzieren.

Zurlck zur Hauptseite.

1.74 mohnkuchenvomblech

Mohnkuchen vom Blech

Zutaten:

Teig:

500 g Mehl

1 wWirfel Hefe

125 g Zucker

1Pr. Salz

125 g Buttergut

1/8 1 Milch

2 Eier

evtl. 1 Handvoll Rosinen
1 E1. gem. Mandeln

Mohnbelag:

375 g gemahlener Mohn

50 g Butter

1 Pr. Salz

150 g Rosinen

100 g geraspelte Mandeln
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50 g Zucker

100 g Kokosraspeln

1 Vanillezucker
1/4 1 Milch

Streusel:
300 g Mehl
150 g Zucker

100 g Kokosraspel

1 Vanillezucker
1 Pr. Salz

1/4 T1l. Backpulver

250 g Butter
1-2 E1. 01

Zubereitung:

Alle Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Schiissel
geben und mit dem Handriihrgerdt oder der Kichenmaschine

zUu einem geschmeidigen Hefeteig verarbeiten.
Den Backofen 5 Min.

mindestens 5 Min.
Evtl. Rosinen und Mandeln zufligen.
50\textdegree{}C vorheizen, ausschalten, den abgedeckten Teig 15 Min.

im Backofen aufgehen lassen.

Fliir den Mohnbelag alle Zutaten in eine Schiissel geben,
kochender Milch {ibergiefen und 1/2 Stunde zugedeckt stehen
lassen. Den aufgegangenen Hefeteig auf ein gefettetes

Backblech oder in die Fettpfanne streichen,
Mohnbelag gleichmdfig darauf verteilen.

Die Zutaten filir die Streusel in eine Rihrschiissel geben und
Den Streuselteig mit den Fingern zerteilen

zusammenkneten.

und auf die Mohnschicht geben. Backen.

Schaltung: 170-190\textdegree{}C, 2. Schiebeleiste v.

Zurlck zur Hauptseite.

1.75 mohnwickel

Mohnwickel

Zutaten:
Hefeteig:

500 g MehlSalz
1/4- 1/81 Milch
20g Hefe

(je nach Ei- und Fettmenge)

50- 100g 61 (oder Fett)
50- 80g Zuckerl- 2 Eier

Mohnfille:

den abgekiihlten

40-45 Minuten
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250 g Mohn (gemahlen)

1/4 1 Milch

30g Butter

150g Zucker

evtl. 50- 100g Sultaninen
50g Niisse

Zitronenschale oder Vanille
1 ER1. Rum

evtl. ein Ei

Zubereitung:

Hefeteig herstellen. Gegangenen Teig gut 1/2 cm dick zu einem
Rechteck auswellen. Mit zerlassener Butter bestreichen, danach
mit Fiille bestreichen. Locker aufrollen. In gebutterte Kranzform
bzw. Kastenform oder auf gefettetes Blech setzen, gehen lassen,
mit zerlassener Butter oder Ei bestreichen. Nach Belieben in

der Mitte der Lange nach etwa 1 cm tieg einschneiden.

Bei Mittelhitze (200-180\textdegree{}C) ca. 3/4- 1 Stunde backen.

Kuchen kann erkaltet mit Puderzucker bestreut werden.

Zurlick zur Hauptseite.

1.76 unnamed.4

Mokka-Torte
Zutaten:

250ml Schlagsahne

1EL Zucker

2EL Kaffeepulver-Extrakt
48 Loffelbisquits

50ml Rum
Schoko-Mokkabohnen

Zubereitung:

1. Die Schlagsahne mit 1EL Zucker steif schlagen.
Den Kaffeepulver-Extrakt mit weinig heiRem Wasser
aufldsen und erkaltet unter die Sahne ziehen. Mit
einem Teil von den Loffelbisquits den Boden einer
Schiissel dicht belegen.

2. Mit einem Teil des Rum betrdufeln und 1/6 der
Sahnemasse darauf verstreichen. Die 2. Schicht
auflegen, mit Rum betrdufeln und wieder Sahne
aufstreichen usw. Als oberste Schicht Bisquits.
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3. Die Schiissel verschlieBen, die Torte einige
Stunden im Kiihlschrank durchziehen lassen und
dann auf einen Tortenboden stilirzen. Mit der
restlichen Sahne {liberziehen. Mit Sahne tupfen
und Schoko-Mokkabohnen verzieren.

Zurlick zur Hauptseite.

1.77 mozartkugeln

Mozartkugeln

Zutaten:
150g Zucker
150 g geriebene Niisse oder Mandeln

zum Wenden:
geriebene Schokolade

Zubereitung:

Den Zucker bis zur kleinen Perle spinnen, d.h. mit der
gleichen Menge Wasser (ca 12 El) unter Rilhren aufkochen
und solange kochen lassen, bis sich von den
hineingetauchten und wieder hochgenommenen Schauml&ffel
(vorher in warmes Wasser tauchen) ein Faden zieht, an
dem ein Tropfen wie eine Perle hdngenbleibt. Die Niisse
oder Mandeln hineingeben, kurz aufkochen und aus der
noch warmen, aber nicht mehr heiRen Masse kleine Kugeln
formen. Diese in geriebener Schokoade wdlzen und trocknen
lassen.

Zurlick zur Hauptseite.

1.78 nougatkonfekt

Nougatkonfekt

100 g gemahlene Haselnilisse
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1 E1 HaselnuBpaste

1 Tl Kaffee

1 E1 gemahlene Schokolade
50 g Blitenhonig
Pistazienkrilimel

Die Haselniisse, die HaselnuBpaste, den Kaffee, die Schokolade
und den Honig verkneten. Aus der Masse Kugeln formen und in
den Pistazienkriimeln widlzen.

Zurick zur Hauptseite.

1.79 nougatpralinen

Nougatpralinen

Zutaten:

250 g Puderzucker

1 E1 Wasser

250 g geschédlte trockene Mandeln

50 g Butter vermischt mit 1 El1 Kakao
zum Uberziehen: Kuvertilire

Zubereitung:

Zucker und Wasser unter stdndigem Rithren zu hellbraunem Karamel
aufkochen. Die trockenen, geschdlten Mandeln daruntermischen und
die Masse noch heifl auf eine gedlte Porzellanplatte streichen.
Erkalten lassen, ganz fein zerstoben und mit der Kakaobutter
vermischen. Aus der Masse eine Rolle formen, kleine Scheiben
abschneiden und zu runden oder ovalen Pldtzchen formen. Mit im
Wasserbad aufgeldster Kuvertilire iberziehen und trocknen lassen.

Zurlick zur Hauptseite.

1.80 nusskirschtortemiteierlikor

NuBR-Kirschtorte mit Eierlikor

Zutaten:
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TEIG

3 Eier

150 g Zucker

200 g gemahlene Haselnlisse

1 Messerspitze Backpulver

Fett und Backpapier fir die Form

FULLUNG

1 Becher (250 g) Schlagsahne

1 Packchen Vanillinzucker

0,1 ltr. Eierlikor mit Kirschwasser
3 ER1. Schokoraspel

1 Glas Sauerkirschen

Zubereitung:

Fir den Teig Eier und Zucker hellcremig aufschlagen,

solange bis der Zucker vollstandig aufgeldst ist.

Haselnlisse und Backpulver mischen. Unter die

Ei-Zucker-Masse rihren.

Eine Springform einfetten und mit Backpapier auslegen.

Den Teig hineinfiillen, glattstreichen und im vorgeheizten
Backofen (E-Herd 200 C) ca. 20 - 25 Minuten goldbraun backen.
Den NuBboden aus der Form losen, auf ein Kuchengitter
stlirzen und das Backpapier abziehen. Ganz auskiihlen lassen.

Sahne mit Vanillin-Zucker mit dem Schneebesen eines

elektrischen Handrihrgerédtes steif schlagen.

Kirschenkompott auf dem NuBboden verteilen und die

Sahne dariiber streichen. Eine Spriale in die Sahne ziehen,

dabei den Kuchenrand freilassen. Eierlikdr hineintrdufeln lassen.
Mit Schokoraspeln und den restlichen Kirschen garnieren.

Zurlick zur Hauptseite.

1.81 unnamed.5

NuBschnecken

Zutaten flir etwa 20-30 Stiick:

Fir den Teig:

Hefe (21 qg)

1/8 1 lauwarme Milch
80 g Zucker

1 Ei

1 Prise Salz

400 g Mehl

60 g weiche Butter
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Fliir die Fillung:

200 g gem. Haselnlsse
50 g Zucker

1 ER1. Vanillezucker
1 Ei

Zum Ausrollen:
etwas Mehl

Fliir die Glasur:
100 g Puderzucker
2 Teel. Zitronensaft

Flir das Backblech:
Backpapier

Flir die Zubereitung ist eine Zeit von 2 Stunden 20 Minuten
zu rechnen (davon Ruhezeit und 20 Minuten Backzeit).

Die Hefe mit der Milch und 1 Teeldffel von dem Zucker

verriihren, dann etwa 15 Minuten an einen warmen Ort stellen.

Die Hefemilch, den restlichen Zucker, das Ei und das Salz
verrithren. Das Mehl dariber sieben. Die Butter dazugeben

und alles mischen. Den Teig etwa 10 Minuten kneten und zugedeckt an
einer warmen Stelle etwa 1 Stunde gehen lassen.

Fir die Fillung die Nilisse mit dem Zucker, dem

Vanillezucker und dem Ei gut vermischen.

Das Backblech vorbereiten.

Den Teig nocheinmal durchkneten und auf einer bemehlten
Arbeitsfldche etwa 40x40 cm groB ausrollen. Die Fiillung

darauf streichen. Eine Rolle formen und etwa 2 cm breite Stilicke
abschneiden, flachdriicken.

Den Backofen auf 200 C vorheizen. Die Schnecken auf das
Backblech legen und zugedeckt etwa 15 Minuten gehen lassen.

Die Nubschnecken im Ofen (Mitte) etwa 25 Minuten Backen.

Den Puderzucker mit dem Zitronensaft verrihren und die
Schnecken damit bestreichen.

Zurlck zur Hauptseite.

1.82 orangenweincremtorte

Orangen-Weincreme-Torte

Zutaten:




Backbuch 63/84

Zutaten fir den Teig:

2 Eier

250 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

75 g Mehl

50 g Speisestdarke

1 Teel. Backpulver

2 EB1. Orangenlikdr zum Betrdufeln

Zutaten filir die Creme:

8 Blatt weiRe Gelatine

1/8 1 WeibBwein

3 Eigelb

1 Zitrone

3 Orangen

3/4 1 Sahne

2 Padckchen Sahnesteif

8 Maraschinokirschen zum Belegen

Zubereitung:

Eigelb mit 2-3 El. heiBem Wasser schaumig schlagen.
100 g Zucker, Vanillezucker und Salz zugeben,
cremig schlagen. Steifen Eischnee daraufgeben, Mehl
mit Speisestédrke und Backpulver mischen,
darilbersieben und vorsichtig unter die

Eigelbcreme mischen. In eine 26 cm Durchmesser
groflen Springform geben und bei 200 GradC etwa

30 Minuten backen.

Nach dem Erkalten einmal durchschneiden und mit

dem Orangenlikor betrdufeln.

Fiir die Creme die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Wein, Eigelb und 140 g Zucker

in einen Topf geben. Dazu abgeriebene

Zitronen- und Orangenschale, Zitronensaft und
den Saft von 2 Orangen, alles zusammen erhitzen.
Dabei stdndig mit dem Schneebesen schlagen.

Kurz vor dem Kochen vom Herd nehmen. Gelatine
ausdriicken, darin aufldsen, Creme erkalten
lassen. 3/8 1 Schlagsahne darunterziehen.

Den unteren Tortenboden auf die Tortenplatte
legen, Springformrand in Alufolie einwickeln,
iber den Tortenboden setzen. Flillung

reingeben. Mit dem oberen Tortenboden zudecken,
Torte fest werden lassen, Rand abnehmen. Ubrige
Sahne mit 1 El. Zucker und Sahnesteif schlagen.
Torte mit der H&lfte bestreichen und mit dem
Rest garnieren. Ubrige Orange waschen, mit
Schale in Scheiben schneiden, vierteln. Torte
damit und mit halben Maraschinokirschen belegen.
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Zurlck zur Hauptseite.

1.83 ostertortemitorangencreme

Ostertorte mit Orangencreme

Zutaten:

Fett und 2 ER1 Semmelbrdsel filir die Form
40 g Kakaopulver

300 ml Milch

175 g Zucker

150 g weiche Butter

3 Eier

300 g Mehl

1 ER1 Backpulver

Fiir die Fillung:

4 Blatt weiBe Gelatine
2 Eier

80 g Zucker

75 ml Orangensaft

200 g Schlagsahne

225 g Kirschkonfitiire

Fir die Garnierung:

100 g Zucker

2 EB1 Wasser

50 g Blockschokolade

40 g Butter

100 g Marzipanrohmasse

50 g Puderzucker

gelbe und griine Speisefarbe

Zubereitung:

Das Kakaopulver mit der Milch glattrithren. In einem Topf mit
100 g Zucker verrihren und einmal aufkochen, abkihlen lassen.

Eine 24 cm groBe Springform fetten und mit Semmelbrdseln
ausstreuen. Den Backofen auf 175 Grad vorheizen.

Das weiche Fett mit den idbrigen 75 g Zucker schaumig schla-
gen, nacheinander die Eier unterriihren.

Das Mehl und das Backpulver mischen, abwechselnd mit der
Kakaomilch unter die Eiercreme rithren. In die vorbereitete
Springform fiillen, auf der untersten Schiene im Ofen etwa 70
min backen.

Inzwischen filir die Fillung die Gelatine etwa 5 min in
reichlich kaltem Wasser einweichen. Die Eier trennen. Das
Eigelb mit dem Zucker schaumig schlagen. Den Orangensaft
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unterriihren. Die Gelatine ausdricken, aufldsen und unterriihren.
Die Sahne und das Eiweil getrennt steifschlagen, beides unter
die Creme heben. Kalt stellen.

Den ausgekiihlten Kuchen vorsichtig in drei Bdden teilen. Die
Bdden mit Konfitiire und Orangencreme dazwischen wieder
zusammensetzen. 2 - 3 Stunden kalt stellen.

Fiir die Garnierung den Zucker mit dem Wasser in einem

kleinen Topf unter Rihren aufkochen, vom Herd nehmen. Die
Schokolade hacken und mit der Butter in die Zuckerldsung geben,
unter Rilhren schmelzen lassen. Die Glasur etwas abkiihlen,

aber nicht ganz auskiihlen und fest werden lassen.

Die Marzipanrohmasse mit gesiebtem Puderzucker glattkneten
und nach Belieben mit gelber und griiner Speisefarbe
einfarben. Kiiken, Hasen und Bldtter daraus formen.

Die Torte mit der Schokoglasur bestreichen, mit einer Gabel
ein Muster ziehen. Die Torte mit Marzipanfiguren verzieren.

Zurick zur Hauptseite.

1.84 osterzopf

Osterzopf

750 g Weizen fein gemahlen
40 g Hefe

375 g lauwarme Milch

200 g Mandeln, gestiftelt
200 g Rosinen

100 g Honig

abgeriebene Schale von 1/4 Zitrone
1 TL Zitronensaft

1/4 TL Kardamon

1/2 TL SitbBspeisengewiirz

1 Ms Vanille

1 Prise Salz

2 El1 Sahne

Hefe in der H&a&lfte der Milch aufldsen, Mehl in eine Schiissel
geben, eine Mulde machen und die Hefe-Milch reinschiitten.
Mit etwas Mehl zu einem Brei riihren und 15 Minuten gehen
lassen. Rosinen einweichen. Alle Zutaten zu dem Teig geben
und gut verkneten. 30 Minuten gehen lassen, nochmal
durchkneten und in drei Teile teilen. Rollen von etwa 40 cm
formen und zu einem Zopf flechten. Auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen, mit der Sahne bestreichen,

15 Minuten ruhen lassen und bei 200 Grad (Umluft 180 Grad)
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60 Minuten backen.

Zurlick zur Hauptseite.

1.85 paradieskuchen

Paradieskuchen

Teig:

180g Margarine,

180g Zucker,

3 Eier,

200g Mehl,

1 TL Backpulver,
abgeriebene Zitronenschale,
1 Vanillezucker,

1 Prise Salz

Buttercreme:

375 ml Milch,

1 Vanillepudding,
3 EL Zucker,

175g Butter

Belag:
je 1 Packchen Gotterspeise Kirschgeschmack, Zitrone und Waldmeister,
jeweils 4 EL Zucker und je 400 ml Wasser

Margarine, Zucker und Eier cremig schlagen. Mehl,
Backpulver und Gewilirze

offenen Seite einen Rand zugeben und krdftig rihren.

Das Kuchenblech mit Backpapier auslegen und an der

offenen Seite einen Rand falten 200 C backen.

HeiB stilirzen, das Papier abziehen und auskiihlen lassen.
Inzwischen die Buttercreme bereiten. Aus Milch und Pudding
kochen, die weiche Butter schaumig schlagen und den
erkalteten Pudding unterriihren.

Den Kuchen mit einem Drittel der Creme bestreichen.

Zwel Drittel in einen Spritzbeutel fiillen und mit mittelgroRer
Sterntiille in 2 cm Abstand diagonale griiner und gelber
Gotterspeise fillen.

Die GOtterspeise mit verringerter Wassermenge zubereiten und
erst kurz vor dem Gelieren auf den Kuchen geben und sofort
kalt stellen!

Dieser Kuchen ist auf der Kaffeetafel ein besonderer Farbtupfer
vor allem flir Kinder!




Backbuch 67 /84

Zurick zur Hauptseite.

1.86 pastinackentorte

Pastinaken-Torte

Zutaten:

6 Eigelb

6 Eiwell

100 ml Birnendicksaft
1 SchuB Nelkenpulver
1 SchuB Zimt

300 g Mandeln; gerieben
300 g Pastinaken

50 ml Kirsch

1 ER1. Backpulver

80 g Mehl

1 SchuB Salz

Zubereitung:

Eigelb mit Birnendicksaft, Nelkenpulver und Zimt schaumig rihren.
Mandeln zugeben, Pastinaken mit einer feinen Raffel direkt in die
Masse reiben, gut mischen. Kirsch unter die Masse rihren,
Bakckpulver und Mehl beigeben, umrihren.

Eiweil mit einer Prise Salz steifschlagen, vorsichtig unterziehen.
In eine gut gebutterte Springform fiillen und sofort im auf

190 \textdegree{}C vorgewdrmten Ofen 50 bis 60 Minuten backen.
Torte 1 bis 2 Tage rihen lassen, damit sie richtig saftig wird.

Zurlick zur Hauptseite.

1.87 philadelphiatorte

Philadelphia - Torte

Zutaten:

80 g Mehl

100 g + 4 ER1. Zucker
2 Eier

125 g Philadelphiakdse
1 Btl. Vanillin-Zucker
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Saft von 1 1/2 Zitronen

1 Paket GoOtterspeise (nach gewiinschter Geschmacksrichtung)
1/8 1 Fruchtsaft

1/2 1 Schlagsahne

Zubereitung:

Fir den Boden 2 Eischnee mit 100 g Zucker schaumig schlagen,
2 Eigelb unterriihren, zum SchluB das Mehl vorsichtig unterheben.
Bei 180 \textdegree{}C 20 min. backen.

Fliir die Auflage 4 EBR1l. Zucker, den Philadelphiakdse, Vanillin-Zucker
und den Zitronensaft verriihren. Gotterspeise im Fruchtsaft

quellen lassen, im Wasserbad aufldsen und unter krdftigen Rilhren
unter die Masse geben. Jetzt die geschlagene Sahne vorsichtig
unterheben. Die Masse auf den abgekiihlten Bisquitboden streichen, evt.
einen Tortenring zur Hilfe nehmen und kaltstellen. Mit passenden
Friichten garnieren und cs 3 Std. kaltstellen.

Zurick zur Hauptseite.

1.88 prinzregententorte

Prinzregenten-Torte:

Zutaten:

250 g Butter oder Margarine,
250 g Zucker,

1 Prise Salz,

1 P&ckchen Vanillinzucker,
4 Eigelb,

200 g Mehl,

50 g Speisestéarke,

1 TeelOffel Backpulver,

4 Eiweil.

Margarine zum Einfetten.

Fir die Fidllung:

ca. 1/8 1 Milch,

1 Prise Salz,

200 g zartbittere Schokolade,
200 g Butter,

175g Puderzucker.

Fir die Garnierung:
125 g Schokoladen-Fettglasur,
12 halbierte WalnuRkerne

Zubereitung:
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Butter schaumig rihren,

nach und nach Zucker, Salz,

Vanillinzucker und Eigelb einarbeiten. Mehl mit
Speisestdrke und Backpulver sieben und mischen.

Eiweil steif schlagen und mit der Buttercreme mischen,
Mehl unterheben und den Teig verriihren. Aus dem

Teig portionsweise fiinf Bdden backen (je 13 Minuten

bei 180 C),
mit Salz aufkochen,

abkiihlen lassen. Fir die Fillung Milch
den Topf von der Brennstelle

nehmen und die klein gebrochene Schokolade hineingeben,
unter Umriihren aufldsen und erkalten lassen. Butter

schaumig riihren,
vorsichtig unterziehen.
zusammensetzen,

Puderzucker und die Schokolade
Tortenbdden mit der Creme
obersten Boden unbestrichen lassen.

Rand mit der restlichen Creme bestreichen. Fiir die
Garnierung Glasur im Wasserbad schmelzen lassen und
die Tortenoberfldche damit {iberziehen, mit
WalnuBhdlften verzieren.

Zurlck zur Hauptseite.

1.89 quarktortemitmelissengelee

Quarktorte mit Melissengelee

Zutaten:

2 Bund Zitronenmelisse

1/41 WeiBweiln

200 g Mehl
200 g Zucker
125 g Butter

3 Eier

1 Prise Salz

1 Vanilleschote
375 g Magerquark

6 ER1 Schlagsahne
1 P Vanillinzucker

1/2 P Vanillepuddingpulver

2 EBR1 Zitronensaft
abger. Schale einer 1/2 Zitrone
3 Blatt weibe Gelatine

Zubereitung:

Ein paar
aufheben
dem Wein
Aus Mehl,

einen Mlirbteig kneten.

(halbtrocken)

Zweige mit schdnen Blattern der Zitronenmelisse

(zum Dekorieren),

die restlichen hacken und mit

ibergiessen und zugedeckt beseite stellen.

80 g Zucker, der Butter, 1 Ei und der Prise Salz

Ein gefette Springform damit

auslegen und einen Rand hochziehen von ca. 4 cm, Form kalt
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stellen. Die restlichen Eier trennen. Die Vanilleschote
aufschlitzen und auskratzen. Den Quark mit Eigelb,
Vanillemark, Sahne, Vanillezucker, restlichen Zucker,
Vanillepuddingpulver, Zitronensaft und -schale verriihren.
Das EiweiB steif schlagen und unterziehen.

Die Masse auf dem Miibteig verteilen und glattstreichen.
Bei 175 C (Gas 2) auf der untersten Schiene 45 min backen.
Vollig auskiihlen lassen. Die Gelatine in kalten Wasser
einweichen. Den Wein mit der Melisse durch ein feines

Sieb giessen. Die Gelatine tropfnass bei milder Hitze
aufldsen und unter den Wein ziehen.

Die Oberfldche der Tarte damit bepinseln.

Die zurickbehaltenen Melissebldtte von den Stengeln zupfen
und auf der Oberfldche verteilen, Kurze Zeit kiihl stellen.
Dann den restlichen Weinsud darauf verteilen und fest
werden lassen. Kalt servieren.

Zurlick zur Hauptseite.

1.90 romischekasesahnetorte

ROomische Kadse—-Sahne—-Torte

Zutaten:

700g frischer Ricotta

200g Puderzucker

4 Eier

4 Essloffel weisser Rum

1 Teelbffel Vanillearoma

1/21 Sahne

30g geraspelte Zartbitterschokolade
12 kandierte Kirschen

Ricotta, Puderzucker, Eier, Rum und Vanillearoma
in einer Schiissel miteinander verriihren.

Die Sahne steif schlagen und 3/4 unter die Creme
heben. Eine Glasschiissel mit Wasser ausschwenken
und die Masse hineinfiillen. Die Torte mindestens
6 Stunden in den Kihlschrank stellen.

Vor dem Servieren auf einen Teller stiirzen und

mit der restlichen Sahne verzieren, mit der
Schokolade bestreuen und mit den Kirschen dekorieren.

Zurick zur Hauptseite.
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1.91 rublitorte

Riblitorte

Hier die Zutaten fiir eine Springform von 26 cm:

300 g Mohren

6 Eier

350 g Zucker

350 g gem. Mandeln

abgeriebene Schale von 1/2 unbehand. Zitrone
1/2 Teel. Zimt

3 ERl. Weizenmehl

Salz

Fliir die Glasur:
Puderzucker
2 ER1. Wasser

Fliir die Form:
Backpapier

Fiir die Zubereitung miissen ungefdhr 2 Stunden 20 Minuten
(1 Stunde Backenzeit) eingerechnet werden.

Die Mohren waschen, schdlen und raspeln, am besten

mit einer Rohkostraspel, so daB feine Schnipsel entstehen.
Die Backform mit dem Backpapier auskleiden, man kann auch die
Form mit Butter fetten und mit Semmelbrdsel ausstreuen. Den
Backofen auf ca. 190 C vorheizen.

Die Eier trennen. Die Eigelbe mit dem Zucker schaumig rihren,
die Mandeln, die Mohren, die Zitronenschale (es geht auch ein
Spritzer Zitronensaft/-aroma) und den Zimt sowie das Mehl
unterziehen.

Die EiweiBe mit 1 Prise Salz steif schlagen, unter den

Teig heben, diesen in die Form fillen und im Backofen (Mitte)
etwa 1 Stunde backen, dabei nach ca. 30 Minuten mit Alufolie
oder Pergamentpapier bedecken.

Die Torte auskiihlen lassen. Das Wasser mit

durchgesiebten Puderzucker mischen, so daB eine z&hfliissige
Masse entsteht und damit die kalte Torte iberziehen. Nach
Belieben kann mit etwas Kakaopulver die Glasurmasse eingefarbt
werden, die Glasur sollte etwas diinnfliissiger sein. Mit

einem Lo6ffel kdnnen dann mit der Glasur Muster auf die

weile Glasur gebracht werden.

Zurlick zur Hauptseite.
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1.92 schokoladendukaten

Schokoladen-Dukaten

300 g Vollkorn-Butterkekse
80 g Zartbitterschokolade
100 g Butter

200 g Vollrohrohrzucker

1 Ei

50 g Kakaobutter

2 ¢l Kirschwasser

Die Butterkekse zerkrimeln. Die Schokolade im Wasserbad schmelzen.
Die Butter mit dem Ei und dem Zucker schaumig schlagen. Die {ibrigen
Zutaten dazugeben, alles vermengen und eine Rolle von etwa 5 cm

Durchmesser formen. Die Rolle im Kiihlschrank 12 Stunden fest werden
lassen. In etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Zurlick zur Hauptseite.

1.93 schokoladenfruchtkonfekt

Schokoladen-Fruchtkonfekt

200 g Zartbitter-Kuvertiire
500 g getrocknete Friichte
60 g abgezogene Mandeln

Die Schokolade im Wasserbad schmelzen und etwas abkiihlen lassen.
Die getrockneten Friichte klein schneiden und zur H38lfte in die
Schokolade tauchen. Auf die noch weiche Schokoladenglasur jeweils
eine Mandel driicken.

Zurlick zur Hauptseite.

1.94 schokoladenwallnusstorte

Schokoladen-WalnuB-Torte
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Zutaten:

50 g Margarine

4 Eigelb

4 EB1. lauwarmes Wasser

125 g Zucker

1 Prise Salz

4 Eiweil

75 g Mehl

75 g Speisestédrke

2 gehdufte EB1l. Kokaopulver
1 Teel. Backpulver

3 EBl. Rum

600 ml Schlagsahne

2 Packchen Bourbon-Vanillezucker
3 Packchen Sahnesteif

150 g WalnuBkerne (gemahlen)
200 g Marzipanrohmasse

50 g Puderzucker

250 g halbbittere Kuvertiire
50 g Vollmilchkuvertiire
Schokoladenflocken
WalnuBhalften

Zubereitung:

Margarine zerlassen und abkiihlen lassen. Eigelb mit Wasser und Zucker
dickcremig schlagen, Margarine vorsichtig unterriihren. Das mit Salz
steifgeschlagene EiweiB auf die Eigelbmasse geben. Mehl, Speisestéarke,
Kakaopulver und Backpulver mischen, auf den Eischnee sieben und alles
gleichmdfRig unterheben. In eine mit Backpapier ausgelegte Springform
(Durchmesser 24 cm) geben, glattstreichen und im vorgeheizten Backofen
bei 180 \textdegree{}C ca. 30 bis 35 Minuten backen. Tortenboden auskiihlen <
lassen
und einmal durchschneiden. Den Boden mit Rum betrdufeln. Sahne mit
Vanillezucker und Sahnesteif steif schlagen, die gemahlenen Walniisse
unterriihren. 3 EBl. abnehmen und beiseite stellen. Restliche WalnuBsahne
aus den unteren Boden streichen. Die Torte mit dem zweiten Boden
abdecken. Decke und Seite der Torte diinn mit der restlichen WalnuBsahne
bestreichen. Marzipanrohmasse mit Puderzucker verkneten. Zwischen Folie
diinn ausrollen und die Torte damit umkleiden. Marzipan fest andriicken.
Kuvertlire getrennt schmelzen. Die Torte zundchst mit der halbbitteren
Kuvertiire lberziehen, dann mit der Vollmilchkuvertiire diinne Faden iiber
die Torte ziehen und trocknen lassen. Die Torte nach Belieben mit
Schokoladenflocken und WalnuBh&lften garnieren.

Zurlick zur Hauptseite.
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1.95 schwimmbadtorte

Schwimmbad-Torte

Zutaten:

2 Eier

2 EL Wasser

80g Zucker

80g Mehl

1/2 TL Backpulver

Fillung:

1 Dose Ananasstilcke

1 Vanillepudding

1/21 Sahne

1 Pdckchen Sahnesteif

Deckel:
50g Butter
50g Zucker
2 Eigelb
70 g Mehl
1/4 TL Backpulver

Belag:
2 Eischnee
100g Zucker
100g gehackte Mandeln

Zubereitung:

Aus den Zutaten filir den Teig einen Bisquitboden herstellen,
und erkalten lassen. Von knapp einem halben Liter Fruchtsaft einen
Pudding kochen und Ananasstiicke einriihren.
Bisquitboden gleichmdBig verteilen.
schlagen, und auf die Ananascreme geben.
Deckel einen Rihrteig herstellen,
verteilen. Zutaten flir Belag mischen und auf den
Bei 180\textdegree{}C ca.
Stilicke einteilen und sobald der Deckel kalt ist,

setzen.

Zuriick zur Hauptseite.

1.96 sesamstreifen

Sesam-Streifen

250 g Sesam (geschédlt)

Die kalte Masse auf dem

Sahne mit Sahnesteif sehr steif
Zutaten fir den

einer Springform
Rithrteig geben.

Sofort nach dem Backen in
auf die Sahnetorte

gleichmaRig in

20 bis 30 min.
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100 g Honig

200 g Sesam mahlen (Mixer) und mit dem Honig
verkneten, bis eine homogene Masse entstanden
ist. Die Masse etwa 1,5 cm dick ausrollen und
4 cm lange Streifen ausschneiden.

Den restlichen Sesam in einer Pfanne anrdsten
und die Streifen darin walzen.

Zurlck zur Hauptseite.

1.97 superdickmannstorte

Super Dickmann’s Torte

Zutaten:

9-12 Super Dickmann’s

250 g Speisequark

1/4 bis 1/2 Liter Schlagsahne
1 EL Zitronensaft

1 Tortenboden mit Rand

Zubereitung:

Von den Super Dickmann’s die Waffelbdden abnehmen.
Schaum und Schokoladeniiberzug zerdrilicken, mit
Zitronensaft und Speisequark verrihren. Dann die
geschlagene Sahne unterheben und die Torte auf den
Tortenboden auftragen. Die Torte mit den
Waffelbdden und lustigen Sachen dekorieren.

Jetzt nur noch ein Stindchen kaltstellen - und
dick anschneiden!

Zurick zur Hauptseite.

1.98 silissesosterlamm

SiiRes Osterlamm

200 g Butter
120 g Akazienhonig
2 Eigelbe
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350 g Dinkelvollkornmehl

50 g geriebene Haselnilisse

2 TL Weinsteinbackpulver

Prise Meersalz

2 EL Zitronenschale

1/4 TL Naturvanille

ca. 350 ml Milch, 3,5 % Fett

2 EiweiBe

5 g Kokosfett, ungehdrtet zum Fetten

Butter schaumig rihren und Akazienhonig unter std@ndigem Rihren
langsam zugeben. Eigelbe nacheinander zugeben und weiterrihren,
bis die Masse sehr schaumig ist.

Mehl mit Haselnilissen, Backpulver, Meersalz, abgeriebener
Zitronenschale sowie Naturvanille vermischen und abwechselnd mit
der Milch vorsichtig unter die Masse heben. Die Masse sollte

zum SchluB schwer reiRend vom Holzloffel fallen.

Eiweile steif schlagen und vorsichtig unter den Teig heben.

Osterlamm-Form mit Kokosfett ausstreichen, mit Mehl ausstreuen
und die Masse einfiillen.

Die Form im vorgeheizten Backofen beil80 Grad circa 45 Minuten
backen.

Zurlick zur Hauptseite.

1.99 tiramisutorte

Tiramisu-Torte

Zutaten:

Fett flir die Form

5 getrennte Eier

1 Prise Salz

150 g Zucker

2 EB1l warmes Wasser
100 g Mehl

50 g gemahlene Mandeln

Fiir die Fillung:

4 Blatt weibe Gelatine
4 Eigelb

100 g Zucker
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500 g Mascarpone (italienischer, milder Doppelrahm-Frischkdse)
1 Teel. abgeriebene Zitronenschale (unbehandelt)

50 ml kalter, starker Espresso

4 EB1 Weinbrand

4 EBRB1 Amaretto

Zum Bestduben:
2 Teel. dunkles Kakaopulver

Zubereitung:

Den Backofen auf 175 Grad vorheizen. Eine 26 cm grobe
Springform am Boden fetten.

Die Eier trennen. Das EiweiB mit einer Prise Salz zu steifem
Schnee schlagen. Das Eigelb mit dem Zucker und dem Wasser
dickcremig aufschlagen. Den Eischnee daraufsetzen, das Mehl
und die Mandeln dariberstreuen. Alles locker vermengen.

Den Teig sofort in die vorbereitete Form umfillen, auf der
zweiten Schiene von unten in den Ofen stellen und etwa 40
min backen. Den fertigen Biskuit sofort mit einem Messer wvom
Rand der Form 1l&sen, den Rand abnehmen. Den Kuchen auf einem
Rost auskiihlen lassen.

Inzwischen fiir die Fiillung die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Das Eigelb mit dem Zucker hell-cremig schlagen,
nach und nach den Mascarpone und die Zitronenschale unter-
riilhren. Die Gelatine aufldsen, tropfenweise unterriithren.

Den Espresso mit dem Weinbrand und dem Amaretto verrihren.
Den Biskuit quer halbieren. Den unteren Boden auf eine Plat-
te legen, mit der Halfte des Espressos betrdufeln. Gut die
Hidlfte der Mascarponecreme darauf verstreichen.

Den zweiten Boden darauflegen, mit dem restlichen Espresso
betrdufeln. Den Kuchen rundherum mit Mascarponecreme be-—

streichen und mindestens 3 Stunden kalt stellen.

Zum Servieren Kakaopulver iber den Kuchen sieben.

Zurlick zur Hauptseite.

1.100 tuttifruttitorte

Tutti-Frutti-Torte
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Zutaten:

100 g Butter

75 g Zucker

1 P. Vanille-Zucker

2 Eier

4 EL Milch

100 g Mehl

1 TL Backpulver
Fiillung/Belag

250 g Schlagsahne

750 g Magerquark

125 g Zucker

2 Packchen DessertsoBe (ohne Kochen, Vanillegeschmack)
1 Dose Ananas in Scheiben
1 Dose Pfirsiche

125 g Erdbeeren

2 Kiwis

1 Banane

1-2 EL Zitronensaft

1/2 Karambole

1 Pckung klarer TortenguB

Zubereitung:

Fett, Zucker und Vanillezucker schaumig riihren. Eier und
Milch zufiigen und cremig rilhren. Mehl und Backpulver
mischen, unterrithren. Teig in fefettete Springform geben,
glattstreichen. 15-20 Min. bei 200\textdegree{} vorgeheizt backen.
Boden auskiihlen lassen, aus der Form nehmen. Sahne steif
schlagen, Quark, Sobenpulverund Zucker, bis auf 2 EL mit
dem Schneebesen des Handrihrgerdtes rihren. Sahne
unterheben. Boden auf Tortenplatte legen, Springformring
umlegen, Quarkmasse darauf verteilen, 2 Std. kihl stellen.
Ananas und Pfirsiche abtropfen lassen, Saft auffangen,
Pfirsiche in Spalten schneiden. Erdbeeren waschen, putzen
und halbieren. Kiwis und Bananen schdlen und in Scheiben
schneiden. Banane mit Zitronensaft betradufeln. Karambole
waschen und in Scheiben schneiden. Saft mit Wasser
auffillen, TortenguRpulver und restlichen Zucker darin
glattrihren. Unter Rihren aufkochen. Diinne Schicht GuB auf
die Quarkmasse geben, Friichte darauf verteilen, ca. 30
Minuten kihl stellen. Tortenring mit einem Messer l&sen.

Zurlick zur Hauptseite.

1.101 vanillekipferl

Vanillekipferl
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260 g Dinkel feingemahlen

1 Eigelb

1 Prise Meersalz

2 Tl Vanillepulver

60 bis 80 g Akazienhonig

100 g gemahlene Mandeln ohne Schale
200 g Butter, kalt

Aus den Zutaten schnell einen Knetteig bereiten, 30 Minuten
im Kiihlschrank stehen lassen. Zu einer Rolle formen, kleine
Kipfers abzupfen und auf ein gefettetes Backblech setzen.
15 Minuten bei 180 Grad backen.

Zurlck zur Hauptseite.

1.102 wallnussbirnentorte

WalnuB-Birnen-Torte

Zutaten:

Schokoladencreme:
2 Becher Schlagsahne a 250g,
350 g weiBe Kuvertilire

WalnuBbiscuit:

150g WaInuBkerne,

5 Eier,

160 g Zucker,

1 Prise Salz,

50 g Butter oder Margarine,
1 Teel. Backpulver,

150 g Mehl

Birnen-Belag:

2 Zitronen,

1 kg Birnen,

1/2 1 Birnensaft,

1 Pdckchen heller TortengulR,
etwa 30 g Vollmilch-Kuvertiire

Zubereitung
Am Vortag fiir die Schokoladencreme:
Sahne aufkochen und die gehackte Kuvertiire darin

aufldsen. Die Schokoladensahne Uber Nacht kalt stellen.

Flir den Biskuit:
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100 g WalnuBkerne im Blitzhacker fein mahlen.
Restliche WalnuRkerne hacken. Eier, Zucker und eine
Prise Salz mit den Quirlen des Handrilhrers etwa zehn
Minuten schlagen, bis die Masse dick und weiB ist.
Fett in einem kleinen Topf schmelzen. Gemahlene und
gehackte Walnlisse und mit Backpulver gemischtes
Mehl vorsichtig unter die Eicreme heben, dann das
flissige Fett unterziehen. Den Teig in eine am
Boden mit Backpapier ausgelegte Springform (16 cm)
fillen. Im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad,
Umluft 150 Grad, Gas Stufe 2 etwa 35 Minuten backen.
Herausnehmen und abkiihlen lassen.

Fir die Birnen:

Zitronen auspressen. Die Birnen schdlen, vierteln
und das Kerngehduse entfernen. Birnensaft und
Zitronensaft in einem weiten Topf aufkochen. Die
Birnenviertel hineingeben, einmal aufkochen lassen
und im Sud erkalten lassen. Birnen gut abtropfen
lassen und den Sud aufbewahren. Die Schokoladensahne
vom Vortag mit den Quirlen des Handriihrers etwa
finf Minuten schlagen, bis sie streichfest ist. Vier
Birnenviertel in kleine Wlirfel schneiden und unter
die Creme heben. Die restlichen Birnenviertel
facherfdérmig aufschneiden. Den Biskuit zweimal
waagerecht durchschneiden. Den unteren Boden wieder
in die Springform legen und mit einem Drittel der
Creme bestreichen. Die anderen beiden B&den mit
Creme bestreichen und drauflegen. Die Birnenfdcher
darauf verteilen. Die Torte fiir mindestens drei
Stunden kalt stellen. Einen Viertelliter Birnensud
abmessen, durch ein Sieb gieBen und aufkochen.
TortenguRpulver und finf ER1&6ffel kalten Birnensud
verrithren und in die kochende Fliissigkeit einriihren.
Tortengul etwas abkiihlen lassen, mit einem Loffel
iber den Birnen verteilen. Mit einem Sparschéler
"Locken" von der Kuvertilire schdlen und auf die

Torte streuen. Torte bis zum Servieren kalt stellen.

Zurlck zur Hauptseite.

1.103 weisseweihnachtstorte

WeiBe Weihnachtstorte

Zutaten:

Fir den Teig:
5 Eier
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125 g Zucker

2 EL warmes Wasser

100 g Mehl

50 g Speisestédrke (Maizena)
Aroma Zitrone

Aroma Rum

Fliir die Creme:

1 Pkg. Vanillepudding

% 1 Milch

4 EL Zucker

150 g Margarine

1 Becher ALMA "fresh up" natur
1-2 gestr. TL Zimt (je nach Geschmack)

Zum Verzieren:
100 g Kokosraspel und Silberkugeln

Eier trennen. Eigelb mit 70 g Zucker verrilhren, warmes
Wasser dazufligen und zu einer schaumigen Masse schlagen.
Aroma Zitrone und Rum hineingeben. Umrtthren. Eiweill mit
dem restlichen Zucker steifschlagen.

Unter die Eigelbmasse ziehen.

Mehl mit Speisestdrke mischen und liber die Masse sieben
und vorsichtig unterheben. Den Teig in eine mit
Backpapier ausgelegte viereckige (od. runde) Backform
fiillen und im vorgeheizten Ofen bei 190\textdegree{}C etwa 30
Minuten backen, in der Form auskiihlen lassen, danach
einmal durchschneiden.

Fir die Creme aus Puddingpulver, Milch und Zucker einen
Pudding kochen, gut abkiihlen lassen. Margarine schaumig
rithren, zuerst den ALMA "fresh up" , dann den Pudding
loffelweise unterriihren, Zimt zufigen. Die Halfte der
Creme zwischen die Tortenlagen streichen, mit der
restlichen Creme die Torte rundherum bestreichen, mit
Kokosraspel bestreuen und mit Silberkugeln verzieren.
Gut durchkiithlen lassen, dann erst servieren.

Zurlck zur Hauptseite.

1.104 zimtmakronen

Zimtmakronen

2 Eiweil
100 g Honig
100 g Kokosflocken
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30 Vollkorngriel

je 1 Tl Orangeat und Zitronat
1 Tl Zimt

1 E1 Zitronensaft

Eiweil steifschlagen, Honig dazugeben und weiterschlagen,
die restlichen Zutaten vorsichtig unterheben. Mit zweil
TeelOffeln kleine Haufchen auf Oblaten setzen.

Bei 175 Grad etwa 15 Minuten backen.

Zurick zur Hauptseite.

1.105 2zwetschgenzimtsabayonmandeleis

Zwetschgentorte mit Zimtsabayon und Mandeleis

Zutaten:

Zwetschgentorte:

25 g Hefe

40 g Zucker

100 g Lauwarme Milch.

300 g Mehl

1 Zitronenschale, abgerieben

1 Ei

150 g Butter

Salz

100 g Mandeln, fein gerieben und gerdstet
1 E1 Rum

30 g Butter

30 g Mandelblattchen

500 g Zwetschgen

30 g Rohrzucker (brauner Zucker)
1 TL Zimt

Zimtsabayon:

120 ml Milch

1 Zimtstange

1 Vanillestange ausgekratzt
4 Eigelbe

80 g Zucker

1 Msp Zimtpulver

1 TL Rum

Mandeleis:

400 ml Milch

250 ml Sahne

70 g Marzipan

100 ml Mandelmilch
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6 Eigelb
150 g Zucker
2 ¢l Amarettolikor

Zubereitung:

Zubereitung Zwetschgentarte:

Die Hefe mit der Milch und den Zucker verrihren. 100 g Mehl
dazugeben und an einem warmen Ort gehen lassen. Das
restliche Mehl, Zitronenschale, Ei, Butter, Salz geriebene,
gerdstete Mandeln und Rum beigeben und daraus nun einen
glatten Teig kneten. Nun diesen Teig mit einem Tuch abdecken
und an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich die Masse
verdoppelt hat.

Die Tortenform dick mit Butter auspinseln und mit den
Mandelblattchen ausstreuen. Den Hefeteig so ausrollen, dab er
genauso gross (rund) ist wie die Tortenform und dann den Teig
in die Tortenform legen. Mit einer Gabel ein paar Locher
hineinstechen und dann nochmals mit einem Tuch abdecken und
gehen lassen.

Zwetschgen entkernen, in Viertel schneiden und diese dann
facherformig auf den Hefeteig legen.

Rohrzucker und Zimt vermischen und damit die Zwetschgen
bestreuen, Nun die Tarte im vorgeheitzten Ofen bei 180 Grad ca.
20-25 Minuten backen. Diese noch lauwarm servieren,

eventuell mit Puderzucker bestreuen.

Zubereitung Zimtsabayon:

Milch mit dem Mark der Vanillestange und der Zimtstange
aufkochen. Vom Feuer nehmen. Mit Alufolie abdecken und so lange
ziehen lassen bis die Milch abgekiihlt ist. Durch ein grosses
Sieb passieren. Eigelbe, Zucker und Zimtpulver beigeben und iber
einem siedendem Wasserbad krdftig schaumig aufschlagen.

Vom Wasserbad nehmen und noch kurz weiterschlagen, da das Geféss
noch warm ist, wilirde sonst am Rand das Eigelb stocken.

Zum Schluss den Rum unterriihren.

Zubereitung Mandeleis:

Die 6 Eigelbe in einer Kiichenmachine mit dem Zucker schaumig
schlagen. Die Milch mit der Sahne, dem Marzipan und der
Mandelmilch aufkochen, bis sich das Marzipan aufgeldst hat.
Nun die heisse Milch in die Eier-Zuckermasse giessen und

dabei mit dem Schneebesen krdftig durchschlagen. Zurilick in den
selben Topf geben und die Masse vorsichtig auf dem Feuer zur
Rose abziehen (bis sie dicklich wird). In die Masse den
Amarettolikdr zugeben, erkalten lassen und in einer Eismachine
gefrieren lassen.

Anrichten:

Den lauwarmen Zwetschgentartte auf einem Teller anrichten,
Zimtsabayon angiessen und das Mandeleis dazulegen, das Eis
mit einem frischen Pfefferminzeblatt garnieren.
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Zurlick zur Hauptseite.
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