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Backebacke Kuchen

Apfelkuchen

Frisch aus dem Backofen und kdstlich duftend schmeckt Apfelkuchen einfach unwiderstehlich gut

Zutaten fur vier Portionen: 0,15 | Raps-Kerndl, 150 g braunen Zucker, 2 Péckchen
Vanille Zucker, 1 Prise Salz, 1 Zitrone, 4 Eier, 5-6 EL Milgh, 2 TL Zimt, 325 g Mehl,
2 TL Backpulver, etwas Fett fiir die Form, 6 mittelgrof3e Apfel, 2 EL braunen
Zucker zum bestreuen

Zubereitung: Ol, Zucker und Vanillezucker in eine mittelgroRe
Ruhrschiussel geben mit den Schneebesen des Handriihrgerétes schnell
verrithren. Zitrone pressen. Die Hélfte des Zitronensafts mit Salz, Eiern,
Milch Und Zimt zur Ol-Zucker-Masse geben. Mischung mit den
Schneebesen zu einem glatten Teig verquirlen. Mehl und Backpulver
hineinsieben und gut unter den Teig arbeiten. Eine Springform fetten. Teig
in die Form geben. Apfel schalen, halbieren, Kerngehéuse und
Stielansatze grundlich entfernen. Apfelhalften mit einem spitzen Messer
leicht einschneiden. Obsthélften auf den Teig setzen. Damit die Friichte
nicht braun werden, den restlichen Zitronensaft dartbertraufeln.
Apfelkuchen mit Zucker bestreuen. Backofen auf 190 Grad vorheizen.
Kuchen ins hei3e Rohr schieben und 45 Minuten backen. Apfelkuchen aus

SiiBer Apfeltraum dem Ofen nehmen und mit heiRer Vanille-Sol3e servieren.

Feiner MiUrbeteig — Tante Lisa

250g Mehl, 1509 Butter, 1 bis 2 ERI Zitronensatft, 1 Ei, etwas Zimt und Salz
Butter und Mehl zu Kriimeln verarbeiten dann tbrige Zutaten hinzufligen gut vermischen und dann %2 Stunde
kaltstellen

Knetteig Grundrezept — Tante Lisa

300 g Mehl, ¥2 Backpulver, 100 g brauner Zucker, 1 Vanillezucker, ¥z ger. Zitrone, 1 Ei, 125 g gute Butter

Mehl und Backpulver werden gesiebt, dann gibt man den Zucker und Vanillezucker das Ei und 1-2 El Wasser hinzu.
Die Masse dann leicht durcharbeiten und mit der in Flocken geschélten Butter rasch verkneten und dann ¥ Stunde
kaltstellen.

Apfelkuchen a la BRAUNI

Zutaten fiir vier Portionen:

150 g braunen Zucker, 1 Packchen Vanille Zucker, 1 Prise Salz, 1/2 Zitronensaft
und ger. Schale, 3 Eier, 5-6 EL Milch, 2 TL Zimt, 200 g Mehl, 1/2 Backpulver, etwas
Fett fur die Form, 6 mittelgrol3e Apfel, 2 EL braunen Zucker zum bestreuen
Zubereitung: Ol, Zucker und Vanillezucker in eine mittelgroRe
Ruhrschissel geben mit den Schneebesen des Handriihrgerates schnell
verrihren. Zitrone pressen. Die Hélfte des Zitronensafts mit Salz, Eiern,
Milch Und Zimt zur Ol-Zucker-Masse geben. Mischung mit den
Schneebesen zu einem glatten Teig verquirlen. Mehl und Backpulver
hineinsieben und gut unter den Teig arbeiten. Eine Springform fetten. Teig
in die Form geben. Apfel schilen, halbieren, Kerngehause und
Stielansatze grundlich entfernen. Apfelhalften mit einem spitzen Messer
leicht einschneiden. Obsthélften auf den Teig setzen. Damit die Friichte
nicht braun werden, den restlichen Zitronensaft dartibertraufeln.
Apfelkuchen mit Zucker bestreuen. Backofen auf 190 Grad vorheizen. Kuchen ins hei3e Rohr schieben und 45
Minuten backen. Mit slisser Sahne servieren.

Obstkuchenteig &4 la CARMEN

Zutaten fur ein Form 26¢cm: )

5 EL braunen Zucker, 1 Packchen Vanille Zucker, 1 Prise Salz, 1/2 Zitronensaft und ger. Schale, 2 Eier, 5-6 EL Milch, 5 EL Ol,
1Tasse Mehl, 1/2 Pk. Backpulver, etwas Fett fir die Form, 2 EL braunen Zucker zum bestreuen

Zubereitung: Ol, Zucker und Vanillezucker in eine mittelgroRe Rihrschiissel geben mit den Schneebesen des
Handriihrgerates schnell verriihren. Zitrone pressen. Die Hélfte des Zitronensafts mit Salz, Eiern, Milch zur Ol-Zucker-
Masse geben. Mischung mit den Schneebesen zu einem glatten Teig verquirlen. Mehl und Backpulver hineinsieben
und gut unter den Teig arbeiten. Eine Springform fetten. Teig in die Form geben. Mit Obst dicht belegen.

Backofen auf 190 Grad vorheizen. Kuchen ins heil3e Rohr schieben und 45 Minuten backen. Mit braunem Zucken
oder Puderzucken nach Geschmack bestreuen und siisser Sahne servieren.
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Backebacke Kuchen

Saison fur Apfelkuchen
Apfel gibt es jetzt in Hiille und Fulle. Die aromatischsiiRen Friichte passen am besten in festen Grielteig

Apfel-Grie3-Kuchen

Zutaten fur einen Kuchen:

250 g braunen Zucker, 1 Packchen Vanillezucker, 250 g Butter, Saft von einer
Zitrone, 1 Prise Salz, 6 Eier, 180 g Grief3 aus Weichweizen, 100 g Mehl (Type 405),
1 TL Backpulver, Fett fur die Form, 750 g Apfel, /100 g Haselnusskrokant.
Zubereitung: Fir den Teig Zucker, Vanillezucker und Butter schaumig
schlagen. AnschlieBend Zitronensaft, und Salz dazugeben. Nach und
nach Eier unterriihren Griel3, Mehl und Backpulver mischen und ebenfalls
unter den Teig heben. Die Haélfte des Teiges in eine gefettete Springform
(ca. 26 cm Durchmesser) geben. Fiir die Fiillung Apfel schalen, halbieren,
entkernen und in Spalten schneiden. Mit dem Krokant mischen. Auf dem
Teig verteilen, mit dem restlichen bedecken.

Apfel-Grie3-Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 170 Grad (auf der
mittleren Schiene), etwa Minuten backen. Kuchen mit Zimt-Sahne
servieren.

Freiburger Pflttele

1/4 | fruchtiger badischer Wei3wein, 2 EL Zucker, 1 Prise Salz, 1 gute Messerspitze
Zimt, 30g Butter, 160gMehl, 4 Eier, Schweineschmalz zum Ausbacken, Zucker zum
Bestreuen.

Den Wein mit Zucker, Salz, Zimt und Butter zum Kochen bringen. Das Mehl in
einem Schwung neben dem Feuer dazugeben, dann den Topf wieder auf den
Herd stellen und den Teig standig riihrend abbrennen - bis sich ein Klof3 bildet
und nur eine dinne Teighaut am Topfboden zu sehen ist. Von der Platte
nehmen und etwas abkihlen lassen. Einzeln die Eier einriihren. Das Schmalz
zum Ausbacken erhitzen. Den Teig in einen Spritzbeutel fillen und aus der
Sternttlle Kringel im Schmalz formen. Nach etwa 1 Minute die Kringel wenden.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen, noch heifld mit Puderzucker bestreuen und
sofort auftragen.

Man kann dazu auch eine Sauce reichen, etwa prierte Erd- oder Himbeeren, auch eine mit einem Schul3
Kirschwasser aromatisierte Brombeersauce Beeren mit etwas Wasser und Zucker kochen und durch ein Sieb
streichen.

Bremer Wickelkuchen

Teig: 500 g Mehl, 1 Wurfel Hefe, 1/4 | Milch, 1 EL Zucker, 1 Prise Salz, 125 g Butter. Fullung: 150 g Butter, 200 g
Korinthen, 150 g Zucker, 150 g Mandelstifte, etwas Zimt und abgeriebene Zitronenschale. Glasur: 1/2 Zitrone, 100 g
Puderzucker.

Aus den angegebenen Zutaten einen Hefeteig kneten, zweimal gehen lassen und wieder abschlagen. Ausrollen, mit
Butter bestreichen und die tibrigen Fillzutaten dariiberstreuen. Aufrollen, nochmals gehen lassen, quer einschneiden
und eine knappe Stunde bei 200 Grad backen. Mit Zitronenglasur iberziehen. Dazu kénnte man sich dann auch einen
anderen Trank genehmigen:
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Backebacke Kuchen

OSTER-ROULADE - Ohne Ostereier jederzeit ein Festtagskuchen

Zutaten: 4 Eier. 4 ERI6ffel kaltes Wasser. 1 Prise Salz, 1 Teeltffel Zitronensaft.
175 g Zucker. 50 g Kakao. 50 g Speisestarke. 75 g Mehl. 1 1/2 gestrichene
Teeldffel Backpulver, ¥ | frische Sahne, 2 Tiitchen Sahnesteif. 4 gehaufte
ERl6ffel Puderzucker. 1/2 Paket Marzipan, 250 g rote Marmelade

Eiweiss, Wasser, Salz und Zitronensaft steifschlagen, Zucker
unterschlagen und die Eigelb locker untermischen. Kakao, Speisestarke,
Mehl und Backpulver sieben und darunterheben. Auf gefettetes
Pergamentpapier streichen und bei 225 Grad 12 Minuten backen. Auf ein
Tuch stiirzen und das Papier abziehen und in ein Tuch einrollen. Die
Sahne schlagen und dabei ,.Sahnesteif" hinzuftigen, zuletzt den
Puderzucker. Die aufgerollte Teigplatte mit Marzipan, Marmelade und
mit Sahne bestreichen. Mit Hilfe des Tuchs aufrollen, mit der restlichen
Sahne bestreichen und mit Marzipaneiern garnieren.

Rhabarberkuchen

125 g Mehl, 75 g Zucker, 1 Packchen Vanillinzucker, ¥2 | Milch, 40 g Hefe, 50 g Butter, 200 g Marzipanrohmasse, 150 g
Puderzucker, 1 ERI. Rum, 1,5 kg Rhabarber, 1 Eigelb, 1 ERI. Dosenmilch, 3 ERI. Brauner Zucker

Das Mehl in einer Rihrschiissel mit Zucker und Vanillinzucker mischen. Die Milch lauwarm erhitzen, mit der
zerbrockelten Hefe verriihren und mit der lauwarmen, geschmolzenen Butter zum Mehl geben. Alle Zutaten gut
verkneten. Den Hefeteig zugedeckt an einem warmen Ort etwa 30 Minuten gehen lassen. Noch einmal durchkneten
und ¥ des Teiges auf einem gefetteten Backblech ausrollen. Die Marzipanrohmasse mit Puderzucker und Rum
verkneten. DUnn ausrollen und auf den Hefeteigboden legen. Mit einem Tuch bedecken und gehen lassen. Den
Rhabarber putzen, in Stlicke schneiden und mit einer Tasse Wasser 10 Minuten dinsten. Abgetropft auf dem
Marzipan verteilen. Restlichen Teig ausrollen und mit einem Kuchenrédchen Streifen ausradeln. Als Gitter Giber den
Kuchen legen. Eigelb mit Milch verriihren. Das Gitter damit bepinseln. Den Kuchen im heil3en Ofen bei 200 Grad 30
Minuten backen. Abgekihlt mit braunem Zucker bestreuen. (1 Stunde 20 Minuten)

Dieses Rezept ist fir sechs Personen berechnet und enthélt: Eiweil3: 98 g Fett: 118 g Kohlenhydrate: 813 g
Kalorien: 4865 pro Person ca. 810 Kalorien

Rhabarbertorte mit Honigbaiser

Auf einem Boden aus Ruhrteig mit feinen Gewtirzen eine Schicht Rhabarber mit einem Gitter aus honiggesusstem
Baiser.

Zutaten fiir 8 Stuicke - Teig: 125 g Butter, 125 g Zucker, 1 Ei, 2 Eigelb, 50 g Starkepuder, 150 g Mehl, 1 Teel. Backpulver, 1 Prise
Nelken, 1/2 Teel. Zimt, abgeriebene Schale von 1/2 Zitrone, 1 Prise Salz; Fillung: 1 kg Rhabarber, 2 Eiweil3, 1 Teel. Zitronensaft,
100 g Zucker, 50 g Honig.
(Pro Stiick ca. 1520 Joule/360 Kalorien}
Teigzutaten mit dem Handrihrgerat in etwa zwei Minuten gut verriihren und auf den Boden einer gefetteten
Springform (24 cm) verteilen und am Rand etwas hochziehen. Den Rhabarber in drei Zentimeter lange Stiicke
schneiden und den Teig dicht damit belegen.
Den Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad/ Gas Stufe 4 etwa 40 Minuten auf mittlerer Schiene backen. Die
zwei Eiweild mit dem Zitronensaft sehr steif schlagen. Unter stindigem Schlagen erst Zucker und dann fliissigen
Honig zufiigen. Die Masse muR so steif sein, daf? sich beim Schlagen lange Spitzen bilden.
Die Honigbaisermasse in einen Spritzbeutel fillen. Auf die vorgebackene Rhabarbertorte ein Gitter spritzen. Dann die
Rhabarbertorte zurtick in den Backofen geben und noch 15 Minuten weiterbacken, bis der Honigbaiser goldgelb
geworden ist.

Whiskykranz

200 g Margarine, 150 g Zucker, 3 Eier, 200 g Mehl 2 gestrichene ERI Kakao, 2 gestrichene Teel Backpulver, 100 g gemahlene
Haselnusse, 100 g grobgehackte Schokolade, 1—2 ERI Milch, 1—2 ERI Whisky, 10 g Margarine, 100 g Krokant; Gu3 zum Tranken:
8 ERL Whisky, 2 TeeL Instant-Kaffee, 1 Packchen Vanillinzucker, 2 gestrichene ERL Puderzucker; Schokoladenguf3: 1 Packung
Kuvertire (100 g), 20 g Pistazien.

Fett, Zucker und Eier schaumig rihren. Mehl, Kakao, Backpulver, Haselnlsse, Schokolade, Milch und Whisky
dazugeben. Alles verriihren. Eine Kranzform einfetten, mit Krokant ausstreuen. Teig hineingeben — die Form darf nur
bis zur Halfte gefillt sein. Form auf dem Rost auf unterster Schiene im heif3en Ofen bei 190 Grad etwa 50 Minuten
backen. Inzwischen Zutaten fiir den Gul verriihren. Den gebackenen Kuchen aus der Form stiirzen. Mehrmals mit
einem Holzspiel3 einstechen und den GuR in kleinen Mengen Uber den heif3en Kuchen gie3en. Die Kuvertiire im

Wasserbad auflésen und Uber den Whiskykranz verteilen. Mit Pistazien bestreuen. (1 .Stunde 20 Minuten)
Dieses Rezept ist fur 20 Stlicke berechnet und enthdlt: Eiweil3: 90 g Joule: 26 213/6262 Kalorien Fett: 394 g pro Stiick Kohlenhydrate: 482 g
ca. 1310 Joule/313 Kalorien

gesammelt, zusammengestellt und bearbeitet h.grahoff (version:28.12.2008) 4



Backebacke Kuchen

Ohne Schokoladengu3 zum Tiefkiihlen geeignet. Haltbarkeit etwa sechs Monate.

Sandtorte *

200 g weiche Butter, 200 g Puderzucker, 1 Packchen Vanillinzucker, 3 Eier, 250 g
Weizenstérke, 1/2 gestrichener TeelL Backpulver, 1 Prise Salz, 1 ERI. Rum, O,
Dosenmilch.

Die weiche Butter mit Puderzucker, Vanillinzucker, Eiern, Weizenstarke,
Backpulver, Salz und Rum in eine Rihrschiissel geben. Mit einem
Handriihrgerat in sieben Minuten cremig riihren. Eine Kastenform von 30
Zentimetern Lange ausfetten. Den Teig einfiillen und die Oberflache mit
Dosenmilch bestreichen. (Wenn der Kuchen oben dekorativ aufreil3en soll,
Dosenmilch weglassen und auf die Oberflache in der Mitte einen schmalen
Streifen Zucker streuen.) Im vorgeheizten Backofen so tief wie mdglich bei
150 bis 175 Grad 95 bis 105 Minuten backen. (2 Stunden)

Dieses Rezept ist fiir acht Personen berechnet und enthalt: Eiweil3;: 22 g Fett: 184 g
Kohlenhydrate: 425 g Kalorien: 3545/ Joule: 14 890 pro Person ca. 445 Kai./ 1860 Joule

*) Sandtorte ist eine typisch norddeutsche Spezialitat, erfunden von einem
Libecker Backmeister im Jahre 1882. Torte heil3t dieser Kuchen, weil er
urspringlich in einer runden Form gebacken und dadurch noch ,sandiger"
wurde. Denn das ist das Besondere daran: Der Kuchen hat eine so feine Krume,
dal er auf der Zunge zergeht. Heute wird Sandtorte immer in der Kastenform
gebacken, weil er sich so besser aufschneiden laft.

Fortchen

500 g Mehl, 3/8 | Milch, 25 g Hefe, 60 g Butter, 5 Eier, 125 g Rosinen, 1 Prise Salz,
geriebene Schale 1/2 Zitrone, Ol zum Backen.

Das Mehl in die Ruhrschissel einer Kiichenmaschine geben. Milch lauwarm
erhitzen. Die Hefe hineinbréckeln und mit der Milch verrihren. Mit der
weichen Butter, den Eiern, den gewaschenen, gut abgetrockneten Rosinen,
Salz und der Zitronenschale zum Mehl geben. Alle Zutaten gut verriihren.
Den Teig etwa eine halbe Stunde zugedeckt an einem warmen Ort gehen
lassen. Die Fortchenpfanne (Foto) auf dem Elektroherd bei Mittelhitze heild
werden lassen. Dann in jede Vertiefung einen Teel6ffel 61 geben. Sobald das
0l heil3 ist, jede Vertiefung zu dreiviertel mit Hefeteig flllen. Etwa zwei
Minuten backen lassen. Fortchen mit zwei Gabeln wenden und weitere zwei
Minuten backen.

Noch warm mit Zucker servieren. Ergibt etwa 60 Fortchen. (1 Stunde 15

Minuten)

Dieses Rezept ist flir 10 Personen berechnet und enthélt (Zucker nicht mitgerechnet): Eiweil3:
100 g Fett: 191 g Kohlenhydrate: 471 g Kalorien: 4185/ 17520 Joule pro Person ca. 418 Kai./
1752 Joule

gesammelt, zusammengestellt und bearbeitet h.grahoff (version:28.12.2008) 5



Backebacke Kuchen

Anisbrot

500 g Weizenmehl (Typ 405), 80 g Zucker, 1 Teel. gemahlener Anis, 1 flacher Teel.
Salz, 1 Ei, 100 g Butter, knapp 1/4 | Milch, 30 g Hefe (oder 1 Packchen Trockenhefe),
10 g Ol fiir die Form, 1 Eigelb und 2 ERI. Dosenmilch zum Bestreichen.

Mehl in einer Schissel mit Zucker, Anis und Salz mischen. Das Ei und die
weiche Butter in Flockchen dazugeben. Die Milch lauwarm erhitzen, mit der
Hefe verriihren und in die Schissel zum Mehl giel3en. Alle Zutaten zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. Den Teigklof3 leicht mit Mehl bestauben und
mit einem Geschirrtuch zudecken. Den Teig so lange gehen lassen, bis er
sich etwa verdoppelt hat. Dann den Teig mit bemehlten Handen gut
durchkneten und neun gleich groRRe Ballchen formen. In eine gefettete
Springform legen. 15 Minuten zugedeckt gehen lassen. Eigelb und
Dosenmilch verquirlen und die Teigballchen einpinseln. Im vorgeheizten

Backofen bei 200 Grad etwa 25 Minuten backen. (1 Stunde 15 Minuten)
Dieses Rezept ist fiir neun Portionen berechnet und enthélt: Eiweil3: 75 g Joule: 14115/3372
Kalorien Fett: 118 g pro Portion Kohlenhydrate: 464 g ca. 1570 Joule/375 Kalorien

Zum Tiefgefrieren geeignet. Haltbarkeit etwa vier Monate.

Hefewaffeln mit
Schinkenspeck

200 g Schinkenspeck, 150 g Zwiebeln, 6
Eier, 300 g Mehl, 1/2Teel. Salz, 1/2

Packchen Trockenhefe. ¥ | Milch, 100 g Margarine, 1 ERI. Kimmel, Fett flurs
Waffeleisen.

Den Speck sehr fein wirfeln. Die Zwiebeln abziehen und ebenfalls fein
waurfeln. Eier trennen. Mehl, Salz und Trockenhefe mischen. Mit den Quirlen
des Handrihrgerats Eigelb, lauwarme Milch und die flissige lauwarme
Margarine unterrtihren. Den Teig eine halbe Stunde an einem warmen Ort
gehen lassen, bis er sich fast verdoppelt hat. Das Eiweil3 zu steifem Schnee
schlagen. Eischnee, Zwiebel und Speckwirfel und den Kiimmel unter den
Teig rihren. Waffeleisen auf hdchster Stufe vorheizen. Das Eisen fetten und
jeweils zwei bis drei ERI6ffel Teig auf die Backflache geben. Nach und nach
etwa 20 Waffeln knusprig braun backen. (2 Stunden)

Getrank: kraftiger WeilRwein oder Bier
Dieses Rezept ist flir 20 Waffeln berechnet und enthalt: Eiweil3: 1269, Fett: 2079,
Kohlenhydrate: 252g, 14 483 Joule/3460 Kalorien, pro Waffel ca. 732 Joule/175 Kalorien

Bananen-Kokos-Torte
1,5 kg Bananen, Saft von 2 Zitronen, 1

frische Kokosnuf3 (oder 100 g Kokosraspel).

hellbraun Gberbacken. (30 Minuten)

467 g,

gesammelt, zusammengestellt und bearbeitet h.grahoff (version:28.12.2008)

Mirbeteigboden, 100 g Preiselbeeren aus dem Glas, 2 Eiweil3, 50 g Zucker, 150 g

Bananen schéalen und in vier Zentimeter lange Stiicke schneiden. Mit dem Saft
einer Zitrone betraufeln. Die Stlicke aufrecht dicht nebeneinander auf den
Tortenboden setzen. Preiselbeeren mit dem restlichen Zitronensaft verrithren
und zwischen die Bananen streichen. Eiweil3 steif schlagen, dabei den Zucker
einrieseln lassen. 100 Gramm Kokosnuf reiben und unter die EiweiRmasse
heben. Auf die Bananen streichen. Restliche Kokosnuf in feine Streifen hobeln
und darauf verteilen. Unter dem Grill oder im heif3en Backofen einige Minuten

Dieses Rezept ist fuir 16 Stiicke berechnet und enthalt; EiweiR: 41 g, Fett: 64 g, Kohlenhydrate:

11310 Joule/2700 Kalorien, pro Stiick ca. 705 Joule/165 Kalorien



Backebacke Kuchen

Prasselkuchen

Puderzucker;

zum Bestreuen: 100 g Krokant.

Eigelb mit drei ERI6ffel heiRem Wasser schaumig schlagen. Zucker zugeben
und weiterschlagen, bis die Masse hellgelb ist. Abgeriebene Zitronenschale,
Eischnee, Mehl, Speisestarke und Backpulver unterheben. Das flissige Fett
unterrihren. Den Teig in eine gefettete Kranzform (Durchmesser 26
Zentimeter) fullen. In den kalten Backofen schieben, auf 200 Grad/Gas Stufe
3 schalten und 50 Minuten backen. Auskihlen lassen und durchschneiden.
Beide Halften mit Orangensaft betraufeln. Fir die Fullung Puddingpulver mit
etwas Milch glattriihren. Restliche Milch mit Zucker zum Kochen bringen,
Puddingpulver zugeben und aufkochen. Butter mit Puderzucker schaumig
rahren. Abgeriebene Orangenschale und den kalten Pudding nach und nach
unterrihren. Den Boden des Kranzes mit der Hélfte der Creme bestreichen.
Kranz zusammensetzen und rundherum mit restlicher Creme bestreichen.

Mit Krokant bestreuen. (Ohne Wartezeit 1 Stunde 40 Minuten)
Dieses Rezept ist fur 20 Stiicke berechnet und enthalt: Eiweil3: 49 g, Fett: 139 g,

Kohlenhydrate: 430 g,

1 Paket TK-Blatterteig (300 Q), 1 Teel Aprikosenkonfitire. 2 ERI. Weinbrand, 125 g
Zucker. 125 g Butter oder Margarine, 220 g Mehl, 60 g Mandelstifte.
Blatterteigscheiben mit einem scharfen Messer in der Mitte durchschneiden,
so dal’ jeweils zwei Quadrate entstehen. Konfitiire mit Weinbrand verrihren.
Die Teigstiicke diinn damit bestreichen. Die Rander nicht bestreichen, sonst
kann der Blatterteig nicht richtig aufgehen. Zucker, Fett und Mehl mit dem
Knethaken des Handriihrgerates zu Streuseln kneten. Mit leicht
angefeuchteten Handen den Teig zu gleichmafigen Streuseln zerreiben. Die
Blatterteigstiicke auf ein mit Backtrennpapier ausgelegtes oder kalt
abgesplltes Backblech legen. Die Streusel auf die zehn Teigstlicke verteilen
und die Mandelstifte dartiberstreuen. Bei 220 Grad/Gas Stufe 4 etwa 20
Minuten hellbraun backen. (35 Minuten)

Beilage: Schlagsahne

Dieses Rezept ist fur 10 Stiicke berechnet und enthalt (Beilage nicht mitgerechnet): Eiweil3:
57 g, Fett: 156 g, Kohlenhydrate: 448 g, 16665 Joule/3975 Kalorien, pro Stiick ca. 1665
Joule/400 Kalorien

Frankfurter Kranz auf leichte Art

Teig: 4 Eier, 100 g Zucker, 1 unbehandelte Zitrone, 100 g Mehl, 100 g Speisestarke,
2 Teel. Backpulver, 50 g Butter oder
Margarine, Fett fiir die Form;

Fillung: 1 unbehandelte Orange, 1
Pé&ckchen Vanillepuddingpulver, ¥z |
Milch, 30 g Zucker, 50 g Butter, 1 ERI.

13 801 Joule/ 3297 Kalorien, pro Stiick ca. 690 Joule/165 Kalorien
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Ingwer-Erdbeerbaiser

100 g kandierter Ingwer. 4 Eiweil3, 225 g Puderzucker, 500 g Erdbeeren, 2 ERi.
Zucker Becher Schlagsahne (125 g), 1 Packchen Vanillinzucker.

Ingwer sehr fein wirfeln. Eiweil3 in einer Schliissel halbsteif schlagen und in
einen Topf mit leicht kochendem Wasser setzen. Gesiebten Puderzucker
unterschlagen, bis die Baisermasse ganz steif geworden ist Den Ingwer
unterheben. Die Creme in einen Spritzbeutel mit groRer Spritztille fillen. Ein
Backblech mit Backtrennpapier auslegen oder diinn mit Mehl bestauben.
Kreise von etwa sechs Zentimeter Durchmesser von der Mitte aus
spiralférmig spritzen. Den Rand mit dicken Tupfen besetzen. Im vorgeheizten
Backofen bei 120 Grad/Gas Stufe 1 eineinhalb Stunden mehr trocknen als
backen. Erdbeeren waschen und putzen. Mit Zucker bestreuen. Sahne mit
Vanillinzucker steif schlagen. Die Halfte der Sahne auf die Baiserschalen
verteilen. Erdbeeren darauf anrichten. Jeweils einen Tupfen Sahne

obendrauf setzen. (2 Stunden)
Dieses Rezept ist fur acht Baisers berechnet und enth Eiweil3: 20 g. Fett: 42 g.
Kohlenhydrate: 415 g. 8855 Joule/2110 Kalom pro Stuck ca. 1110 Joule/265 Kal

Dattelkuchen

500 g Datteln. 1 Teel. Hirschhornsalz
200 g Cashewnusse, 150 g Butter oder
Margarine, 150 g Zucker. 2 Péackchen
Vanillinzucker. 4 Eier, 250 g Mehl. 1 Teel. Backpulver, 1 Zitrone. 1 ERI. Puderzucker.
Datteln entkernen und wirfeln. Hirschhornsalz in einer Tasse heil3em
Wasser auflésen und tber die Datteln giel3en. Gut durchriihren und Uber
Nacht stehenlassen. Cashewniisse hacken. Fett, Zucker, Vanillinzucker,
Eier, Mehl und Backpulver mit dem Handriihrer zwei bis drei Minuten
verrihren. Datteln und Nisse unter den Teig mischen. In eine mit
Pergamentpapier ausgelegte Springform (Durchmesser 26 Zentimeter)
fullen. Im Backofen bei 175 Grad/Gas Stufe 2 etwa 45 Minuten backen. Nach
zehn Minuten mit Pergamentpapier abdecken. Den Kuchen aus der Form
I6sen und mehrmals einstechen. Mit Zitronensatt betrdufeln. Zum Schlufl mit
Puderzucker bestauben. (Ohne Wartezeit 70 Minuten)

Zum Tiefgefrieren geeignet. Haltbarkeit: etwa sechs Monate.
Dieses Rezept ist fur 12 Stiicke berechnet und enthalt: Eiweil: 92 g, Fett: 292 g,
Kohlenhydrate: 800 g, 24780 Joule/5920 Kalorien, pro Stiick ca. 2065 Joule/490 Kalorien,

Schlesische MohnkloRe*

1/2 | Milch, 75 g Zucker, 4 ERI. Rum, 250 g
gemahlener Mohn, 50 g Korinthen, 40 g
gehackte Mandeln,

12 St. Zwieback.

Einen Viertelliter Milch zum Kochen bringen. Zucker und Rum zufiigen. Uber
den Mohn giel3en. Korinthen und Mandeln unterriihren. Restliche Milch erhitzen
und dber den zerkleinerten Zwieback traufeln. Dann Zwieback und Mohnbrei
abwechselnd in eine Glasschissel schichten, dabei mit Mohn abschlieRen. Im
Kihlschrank durchkiihlen lassen. (Ohne Wartezeit 45 Minuten)

* Diese Mohnkl6Re sind keine Kl63e. Sie heissen in Schlesien so und
werden dort Heiligabend und Silvester serviert.

Dieses Rezept ist fiir sechs Personen berechnet und enthalt: Eiwei: 64 g, Fett: 99 g,
Kohlenhydrate: 252 g,
12070 Joule/2880 Kalorien, pro Person ca. 2010 Joule/480 Kalorien
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Kekskuchen Kalter Hund

die Form.

Die Rinde vom Weil3brot abschneiden. Das Brot in der Milch zehn Minuten
einweichen. Die Haselnlsse hacken. Das Fett mit Zucker und Eiern
schaumig ruhren. Eingeweichtes Brot, Nisse und gewaschene Rosinen
unterriihren. Den Teig in eine gut gefettete, mit Semmelbrdsel ausgestreute
Wasserbad-Puddingform flllen. Die Form verschlieBen und in einen Topf mit
so viel kochendem Wasser stellen, dal3 das Wasser etwa bis zu drei
Zentimeter unter den Formrand reicht. Zehn Minuten bei grol3er Hitze kochen
lassen. Dann noch 80 Minuten bei kleiner Hitze garen. Herausnehmen und
auf eine Platte stiirzen. (2 Stunden)

Beilage: Kirschkompott

Dieses Rezept ist fir vier Personen berechnet und enthalt (Beilage nicht mitgerechnet): Eiweil3:
99 g, Fett: 168 g, Kohlenhydrate: 280 g, 12950 Joule/3090 Kalorien, pro Person ca. 3240

Joule/770 Kalorien

* eine typische norddeutsche Mehlspeise

300 g Kokosfett (Plattenfett), 2 Eier, 300 g Puderzucker, 120 g Kakao, 4 ERI.
Orangensaft, 40 g ganze geschalte Mandeln, 40 Butterkekse (225 g), 1 Paket
HaselnuRglasur (100 g).

Das Fett zerlassen. Eier mit dem gesiebten Puderzucker und Kakao
schaumig rohren. Das abgekiihlte, aber noch fliissige Fett nach und nach
unterrihren. Mit Orangensaft und acht ERI6ffel heiRem Wasser glattrihren.
(Fur Erwachsene kénnen Sie den Orangensaft durch Orangenlikor ersetzen.)
Eine Kastenform (Lange 25 Zentimeter) mit Pergamentpapier auslegen. Die
Mandeln auf den Boden der Form verteilen. Vier ERI6ffel Schokolade
einfullen und glatt streichen. Mit .einer Schicht Kekse belegen, etwas
andricken. Dann abwechselnd zwei ERI6ffel Schokolade und Kekse so
lange einschichten, bis beides aufgebraucht ist. Den Kuchen erkalten lassen
und stirzen. Die Glasur im Wasserbad auflésen und Uber den Kuchen

gieRen. (Ohne Wartezeit 35 Minuten)

Dieses Rezept ist fiir 20 Stiicke berechnet und enthélt: Eiweil3: 76 g, Fett: 420 g,
Kohlenhydrate: 560 g,

26700 Joule/6405 Kalorien, pro Stiick ca. 1330 Joule/330 Kalorien

GroRer Hans*

200 g WeiRbrot (oder alte Brétchen), 3/8
| Milch, 150 g Haselniisse, 60 g Butter
oder Margarine, 60 g Zucker, 3 Eier, 50
g Rosinen. Fett und Semmelbrosel fur
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Schuhsohlen

1 Paket TK-Blatterteig (300 g), 50 g brauner Zucker, 4 Blatt wei3e Gelatine, 1
Péackchen Vanillepuddingpulver, 400 ccm Milch, 50 g Zucker, 1 Eigelb, 1 Becher
Schlagsahne (200 g), 2 Pfirsichhalften aus der Dose.

Aus jeweils einer Scheibe angetautem Blatterteig zwei Kreise von etwa
sieben Zentimeter Durchmesser ausstechen. Zu Ovalen ausrollen. Die Hélfte
der Ovale mit Hagelzucker bestreuen. Alle Teigsticke mit der Zuckerseite
nach oben auf ein mit Wasser besprenkeltes Backblech legen und in den
Backofen schieben. Auf 225 Grad/Gas Stufe 4 schalten und 20 Minuten
backen. Auskihlen lassen. Inzwischen Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Vanillepuddingpulver mit etwas Milch verrihren. Restliche Milch
mit Zucker aufkochen. Angeriihrtes Pulver unterriihren und aufkochen.
Ausgedrickte Gelatine in der heil3en Creme auflésen. Eigelb unterziehen.
Abkuhlen lassen. Sahne steif schlagen und unter die Creme heben.
Schuhsohlen mit der Vanillecreme bestreichen, mit Pfirsichspalten belegen
und mit einer zweiten Schuhsohle (mit Hagelzucker bestreut) bedecken. (1

Stunde)
Dieses Rezept ist fur funf Stick berechnet und enthalt: Eiwei3: 34 g, Fett: 172 g, Kohlenhydrate: 255 g, 2729 Kalorien/11424 Joule, pro Stiick
y ca. 545 Kalorien/2286 Joule

Kirschkuchen vom Blech

1 kg Sauerkirschen (oder 2 Glaser a 460 g Einwaage), 300 g Zucker, 1/8 | Weil3wein,
250 g Butter oder Margarine, 4 Eier, knapp 1/8 | Milch, 300 g Mehl (Type 1050), 3
Teel. Backpulver, 200 g gemahlene, Haselniisse, 3 Teel. Kakao, 3 Teel.
Speisestarke, 6 ERI. Kirschlikor.

Kirschen waschen und entsteinen. Mit vier Essléffeln Zucker bestreuen und
mit WeilRwein GibergiefRen. Eine Stunde stehenlassen. Das weiche Fett,
restlichen Zucker, Eier, Milch, Mehl, Backpulver, Haselnlisse und Kakao zu
einem weichen Teig verriihren. Auf ein gefettetes Backblech streichen. Die
Kirschen abtropfen lassen. Die Flissigkeit eventuell mit Wasser zu einem
Viertelliter auffillen. Die Kirschen auf den Teig verteilen. Im Backofen bei
200 Grad/Gas Stufe 3 etwa 40 Minuten backen. Fur den Gul3 den Kirschsaft
mit angerthrter Speisestarke binden. Kirschlikor unterriihren. Gul3 auf den
Kuchen streichen, fest werden lassen. (Ohne Wartezeit 1 Stunde)

Beilage: Schlagsahne

Dieses Rezept ist fiir 20 Stiicke berechnet und enthalt (Beilage nicht mitgerechnet): Eiweil3:

106 g, Fett: 371 g, Kohlenhydrate: 632 g, 26 695 Joule/6375 Kalorien, pro Stick ca. 1335
Joule/320 Kalorien

Konigskuchen mit Zitronengul3

Schon unsere GroBmutter backten ihn gern: Der Kénigskuchen -
abgebildet auf der Farbseite - ist seit altersher ein beliebter
Kastenkuchen, weil er sehr saftig wird und recht lange frisch bleibt.
Hier das Rezept:

Zutaten:

Fir den Teig:

250 g Margarine oder Butter, 250 g Zucker, 1 Packchen Vanillinzucker, abgeriebene
Schale 1 unbehandelten Zitrone oder, 1 Packchen Citroback, 4 mittelgroRe Eier, 1
Prise Salz, 1 ERIo6ffel Zitronensaft, 1 ERI6ffel Rum, 250 g Mehl, 1 Teeloffel
Backpulver, 175 g Rosinen, 50 g gemahlene Mandeln.

Fur den Guf3:

125 g Puderzucker, 2 ERI6ffel Zitronensatft.

Zubereitung: Fett schaumig riihren. Zucker, Vanillinzucker und Zitronenschale zufligen
und unterrtihren. Ein Ei nach dem anderen dazugeben und so lange weiterrtihren, bis der
Zucker nicht mehr knirscht.

Salz, Zitronensaft und Rum zugeben. Mehl und Backpulver mischen und in 2-3 Portionen
unter den Teig rihren. Zum Schluf3 Rosinen und Mandeln untermischen. Den Teig in
eine mit Pergamentpapier ausgelegte Kastenform (22 cm lang) fullen. Im vorgeheizten
Backofen auf 1. Schiene von unten goldbraun backen. Danach noch 10 Minuten in der
Form stehen lassen und dann stiirzen.

Fur den GuRR Puderzucker und Zitronensaft glattrihren und Gber den kalten

gesammelt, zusammengestellt und bearbeitet h.grahoff (version:28.12.2008) 10



Backebacke Kuchen

Konigskuchen giel3en.
Backen:

E-Herd: 175 Grad. G-Herd:Stufe2. Umluftherd: Siehe Herdhersteller. Zirka 70 Minuten.
Dieser Kuchen hat insgesamt etwa 19870 kJ =4720 kcal.

So l6ésen Sie den Kuchen aus der Form

Manchmal kommt es vor, dal3 ein Kuchen sich nicht gleich beim Stlirzen aus der Form I6st. In diesem Fall empfehlen
wir lThnen folgendes: Legen Sie Uber die gestirzte Kuchenform ein kaltes, nasses Kiichentuch (siehe Zeichnung).
Einige Minuten ,abdampfen” lassen und dann das Tuch wieder abnehmen. Nun versuchen Sie, vorsichtig die Form
hochzunehmen. Lést sich der Kuchen immer noch nicht, dann wiederholen Sie den ganzen Vorgang noch einmal.
Wenn Sie zum Backen Keramikformen nehmen, sollten Sie nach dem Backen so vorgehen: Den Kuchen nach dem
Backen immer auf einen Kuchenrost stiirzen. AnschlieRend mindestens 15 Minuten warten, bevor Sie die Form
abheben.

Der gute Tip
Damit Ihr Kuchenteig keine Blaschen und der Kuchen keine Locher
bekommt, sollten Sie unbedingt folgendes beachten: Die letzte Mehlportion
nur noch ganz kurz unterrihren (falls es im Rezept nicht ausdrticklich
anders angegeben ist)!

Haferflocken -Kuchen mit Birnen

Probieren Sie doch mal den leckeren Haferflocken-Kuchen - abgebildet auf der Farbseite! Sie werden dann
bestimmt merken, wie gut man auch mit Haferflocken backen kann.

Hier das Rezept:

Zutaten:

Fir den Teig: 150 g Margarine oder, Butter, 150 g Zucker, 3 Teeltffel, Backpulver, 3
Eier, 300 g Mehl, 50 g Blutenzarte, Kélinflocken, 1/8 | Milch, 100 g Zartbitter-
Schokolade, 1 gehaufter ERI6ffel Kakao, 1 ERI6ffel Rum, etwas Zimt und Muskat.
AuRerdem: 1 kg welche Birnen oder, 1 grof3e Dose Birnen.
Zum Verzieren:

125 g Puderzucker, 2 ERI6ffel Wasser oder Rum.
Zubereitung: Fett schaumig rihren. Zucker zufiigen
und die Eier nacheinander unterriihren.

; Weiterschlagen, bis der Zucker geldst ist. Mehl und
Backpulver mischen und zusammen mit den Haferflocken dazugeben (siehe Zeichnung
rechts), unterriihren. Danach Milch, zerbrdckelte Schokolade, Kakao, Rum und

Gewdlrzzutaten zufiigen. Birnen schalen, halbieren, Kerngehéuse entfernen. Eine Springform .
(26 cm Durchmesser) am Boden fetten und 2/3 des Ruhrteiges hineinfillen. Dann die
Birnenhélften kranzférmig in den Teig driicken und den restlichen Teig darlibergeben
(siehe Zeichnung links). Alles gleichmafiig verstreichen. Den Kuchen im vorgeheizten
Backofen, auf 2. Schiene von unten, backen. Danach aus der Form lI6sen und erkalten
lassen.

Puderzucker mit Wasser oder Rum verriihren und die Kuchenoberfliche damit bestreichen.
Backen: E-Herd: 200 Grad. G-Herd: Stufe 3. Umluftherd: siehe Herdhersteller. Zirka 60

Minuten.
Der Kuchen hat insgesamt ca. 18 980 kJ - 4520 kcal.

Platzchen - mal aus Haferflocken

Und so wird's gemacht: 125 g Butter mit 125 g Zucker und 1 Eigelb schaumig rithren. 250 g Blitenzarte Kélinflocken, 50 g
gemahlene Mandeln, 1 gestrichener

Teel6ffel Backpulver und etwas abgeriebene Zitronenschale (unbehandelt) darunterriihren. Danach 1 Eischnee
darunterziehen. Nun den Teig auf bemehlter Arbeitsflache ausrollen und daraus Platzchen ausstechen. Diese legen
Sie dann auf ein gefettetes Backblech, bestreichen sie mit verdinntem Eigelb und bestreuen sie mit Hagelzucker. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 15 Minuten backen.

Der gute Tip
Wenn Sie gern einmal viele Platzchen backen wollen, aber die Backbleche nicht ausreichen, empfehlen wir lhnen:
Nehmen Sie einfach die Fettfangschale! AuRerdem kdénnen Sie auch noch den Gitterrost mit Alufolie belegen - das
geht wirklich ganz prima!
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Doughnuts - amerikanische Krapfen

Doughnuts (sprich doonats) - eine amerikanische Gebackspezialitat, die
frisch am allerbesten schmeckt! Sie kdnnen sie zum Nachmittagskaffee,
aber auch prima in der Silvesternacht servieren. AuRerdem sind die
Doughnuts eine ,stf3e" Erganzung eines Partybufetts. Hier das Rezept
far die auf der Farbseite abgebildeten Krapfen:

Zutaten:

Fur den Teig: 375 g Mehl, 20 g frische Hefe, 1 Prise Salz, gut 1/8 | lauwarme
Milch, 40 g Zucker, 1 Ei, 60 g Margarine, etwas abgeriebene, unbehandelte
Zitronenschale.

Zum Ausrollen: Etwas Mehl.

\_ - __ g
Zum Ausbacken: Pflanzenfett.
Zum Bestreuen: Puderzucker.
Zubereitung: Das Mehl in eine grofRe Schiissel sieben und in die Mitte eine Vertiefung driicken. Die Hefe
hineinbréckeln. Mit 4 ERI6ffeln warmer Milch und etwas Zucker zu einem Brei verriihren. Dann restlichen Zucker,
Salz, Margarineflockchen, Zitronenschale sowie das Ei auf den Mehlrand geben. Sobald sich die Hefe verdoppelt hat,
alle Zutaten mit den Knethaken des Handriihrgerdtes zu einem Teig verarbeiten, dabei 'die restliche, erwarmte Milch
daruntergeben. Nun den Teig zugedeckt an einem warmen Ort etwa 30 Minuten gehen lassen. Nun auf bemehlter
Arbeitsflache etwa fingerdick ausrollen. Dann den Teig weiterverarbeiten wie unten beschrieben. Die Doughnuts nach
dem Ausstechen nochmals an einem warmen Ort zugedeckt gehen lassen. Mit der aufgegangenen Seite nach unten
ins heil3e Fett geben, von beiden Seiten goldbraun backen und herausnehmen. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen

und mit Puderzucker bestaubt hei oder kalt servieren.
Das Gebéack hat insgesamt ca. 13 315 kJ - 3170 kcal.

So entstehen die Doughnute: I
Wenn Sie den Hefeteig schén gleichmafiig ausgerollt haben, stechen Sie etwa 8 cm ﬁ
grof3e Platzchen aus - und zwar am besten mit einem Glas (siehe Zeichnung links). 2
AnschlieRend nehmen Sie dann ein kleineres Glas und - o~
— stechenvon den Platzchen jeweils die Mitte aus, so @ @
dal3 Hefeteigringe entstehen (siehe Zeichnung rechts).

Teigreste wieder zusammenkneten, neu ausrollen und
weiter ausstechen. Danach geht's weiter wie im Rezept beschrieben.

Der gute Tip

Da Sie bei unserem Gebéack immer die Mitte der ausgestochenen Platzchen Gbrig behalten, empfehlen wir

Ihnen folgendes: Machen Sie daraus doch kleine ,,Berliner"! Und das geht so: Geben Sie auf ein kleines
Hefeteigplatzchen einen Klecks feste Erdbeermarmelade. Bestreichen Sie die Rander mit etwas Eiweil und

dricken Sie ein zweites Platzchen darauf. Rander rundherum zusammendriicken — am besten mit einem
Aromaflaschchen. Ebenfalls in heilem Fett schwimmend ausbacken und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Mit weiRem Puderzuckergul3 Uberziehen und fest werden lassen. Frisch servieren!
Variation:
Sie kénnen den Gul3 auch ganz nach Belieben mit Speisefarbe farben.

Liegnitzer Bomben
IR 7y Diese kleinen Kiichlein, etwa 4 cm hoch und 7 cm rund, sind eine
Spezialitat der schlesischen ,Lebkiichlerei”. Hier das Rezept fur die auf
der Farbseite abgebildeten Liegnitzer Bomben:

Zutaten:

Fur den Teig: )

300 g Honig, 250 g Zucker, 125 g Margarine, 6 ERI6ffel Ol, 6 kleine Eier, 1
Teeloffel Zimt, 1/2 Teel6ffel gemahlene, Nelken, 1/2 Teeloffel Kardamom, 1 Prise
Salz, 1 Packchen Citroback, 4 ERI6ffel Rum, 500 g Mehl, 1 P&ackchen Backpulver,
125 g Rosinen, 125 g gehackte Mandeln, 100 g Zitronat, 100 g Marzipanrohmasse,
50 g Korinthen.

Zum Bestreichen:

2 ERl6ffel Aprikosenmarmelade., Zum Verzieren:, 200 g Schokoladenkuvertiire, 50 g Haselnuf3krokant.

Zubereitung: Honig, Zucker und Fett erwédrmen und abkihlen lassen. In eine Schissel geben und ein Ei nach dem
anderen einriihren. Gewiirze und Rum zufiigen. Mehl und Backpulver mischen, zufiigen und unterriihren. Rosinen,
Mandeln, Zitronat, in Scheiben geschnittenes Marzipan und Korinthen unterriihren. Den Teig in eine gut gefettete
Muldenform flllen. (Wie sie aussieht, sehen Sie rechts.) Im vorgeheizten Backofen auf 2. Schiene von unten
goldbraun backen. Danach aus der Form lésen, erkalten lassen und mit erwarmter Marmelade bestreichen. Kuvertiire
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im Wasserbad auflosen. Die Bomben damit bestreichen und mit HaselnufRkrokant
bestreuen.
Backen: E-Herd: 180 Grad. G-Herd: Stufe 2-3. Umluftherd: siehe Herdhersteller. Zirka:

25 Minuten.
Diese Bomben enthalten insgesamt etwa 37 970 kJ - 9040 kcal.

Keramikform auch zum Backen

Wir haben die Liegnitzer Bomben in einer neuen Keramikform (siehe Zeichnung) gebacken. Sie wird im Fachhandel
unter der Bezeichnung ,Servierschale" verkauft und ist zum Anrichten von Fonduesol3e und Knabbergeback gedacht.
Man kann aber auch sehr gut darin backen!

Wir empfehlen Ihnen: Backen Sie auch mal kleine Kuchen fur den Kindergeburtstag oder kleine Ostertértchen zum
Verschenken darin. Sie erhalten die Form in Haushaltwarengeschéaften und in den Haushaltwarenabteilungen der
Kaufhauser.

Hersteller: Firma Scheurich, Kleinheubach.

Ubrigens gibt es eine @hnliche schéne Form von der Firma Melitta, die sich , Schlemmerpfanne" nennt.

Der gute Tip
Viele Honigkuchen und Sirupkuchen enthalten kein Fett. Diese sollten Sie deshalb nach dem Backen sofort in
gut schlieBende Dosen geben, denn sonst werden die Gebéacke zu hart. Sie kdnnen die Kuchen oder die
Platzchen natdrlich auch fest in Alufolie einschlagen.

Himbeer-Sahnetorte

Die Himbeer-Sahnetorte -abgebildet auf der Farbseite - ist herrlich
erfrischend und saftig!

Hier das Rezept:

Zutaten: Fir den Teig: 4 Eier, 3-4 ERI6ffel warmes Wasser, 125 g Zucker, 1
Péckchen Vanillinzucker, 75 g Mehl, 50 g Speisestarke, 1 Messerspitze Backpulver.
Fur die Fullung: 500 g frische oder tiefgefrorene, aufgetaute Himbeeren, je 3 Blatt
weilRe und rote Gelatine, 100-125 g Zucker, Zitronensaft nach Geschmack, 1
Packchen Vanillinzucker, ¥z | Schlagsahne, 4 ERI6ffel Himbeermarmelade

Zum Verzieren: ¥ 1 Schlagsahne, Himbeeren.

2 Zubereitung: Eier schaumig schlagen. Wasser zufligen, weiter schlagen, bis
die Masse durch und durch schaumlg ist. Zucker und Vanillinzucker in kleinen Mengen einstreuen und auch so lange
weiter schlagen, bis der Zucker geldst ist. Mehl, Speisestéarke und Backpulver mischen und locker unter die
Eiermasse heben. Nun eine ungefettete Springform (26 cm ) am Boden mit Pergamentpapier auslegen, Biskuitteig
hineinfullen. Im vorgeheizten Backofen, auf 2. Schiene von unten, backen. Frische Himbeeren waschen, Gelatine
einweichen. Von den Himbeeren 375 g durch ein Sieb streichen (restliche fiir die Verzierung zuriickbehalten).
Himbeermus mit Zucker und Zitronensaft abschmecken. Gelatine nach Anweisung auflésen, etwas abkiihlen lassen
und unter das Himbeerpiiree riihren. Kalt stellen. Wenn das Piiree anfangt fest zu werden, die mit =
Vanillinzucker steif geschlagene Sahne (zum Bestreichen 3 ERI6ffel abnehmen) vorsichtig
darunterheben. Erkalteten Tortenboden zweimal durchschneiden und jeweils mit Marmelade
bestreichen. Dann die Creme gleichmafig auf die Béden streichen und diese wieder aufeinander
setzen. Rundherum mit restlicher Sahne bestreichen.

Nun die Sahne fur die Verzierung steif schlagen und die Torte damit verzieren, wie rechts
beschrieben. Danach die Oberflache mit restlichen Himbeeren garnieren (siehe Zeichnung rechts).

Backen: E-Herd: 190 Grad. G-Herd: Stufe 2-3. Umluftherd: siehe Herdhersteller. Zirka 45 Minuten.
Die Torte hat insgesamt ca. 19 740kJ = 4700 kcal.

Himbeertorte -hlibsch verziert

Den Rand unserer Himbeertorte haben wir sehr dekorativ mit Sahne verziert! So wird's gemacht:
Den gefillten Spritzbeutel dicht an den Tortenrand halten, senkrecht von unten nach oben
rundherum Linien am Rand hochziehen (Zeichnung links).

Der gute Tip
Bei Verzierungen mit Sahne empfehlen wir lhnen, mdéglichst beim Schlagen der Sahne auch
Sahnesteif zu verwenden. So bleibt Ihre Torte immer langere Zeit dekorativ!
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Eistorte

Ob Sommer oder Winter -Eistorten haben immer Saison! Unsere Eistorte
- abgebildet auf der Farbseite -ist der jetzigen Winterszeit angepalit.
Denn: wir wirzten den Teig mit Zimt und Pfefferkuchengewurz. Hier das
Rezept:
Zutaten:
Fur den Teig: 150 g Butter oder Margarine, 200 g Zucker, 5 Eigelb, 1 Glaschen
Orangenlikdr, 1 Prise Salz, 2 Teeltffel Zimt, 1 Teel6ffel Pfefferkuchengewiirz, 200 g
gemahlene Mandeln, 100 g Orangeat, 80 g Semmelbrdsel, 5 Eiweif3.
Fur die Fullung: 2-3 ERI6ffel Orangenlikdr, 5 ERI6ffel Orangenkonfitiire.
Zum Verzieren: 1 Haushaltspackung Eis (z. B. Nuf3-, Vanille- oder Schoko-Vanille-
Eis), 2 ERIoffel Schokostreusel, etwas Orangenschale im Stiick.

Zubereitung: Fett in einer Schissel schaumig rihren und Zucker zuftigen. Ein Eigelb

; 4’“\ nach dem anderen unterriihren und so lange weiterrtihren, bis der Zucker geldst ist.

& Likor, Salz, Gewlirze, Mandeln, feingeschnittenes Orangeat und Semmelbrdsel
hineinrihren. Eiweil3 zu steifem Schnee schlagen und mit den Schneebesen des
Handrihrgerates locker unter den Teig ziehen (siehe Zeichnung). Nun eine Springform
(24 cm Durchmesser) am Boden mit Pergamentpapier auslegen und den Teig
hineinfullen. Danach mit einem Zelluschaber glatt verstreichen. Im vorgeheizten
Backofen, auf der zweiten Schiene von unten, backen. AnschlieRend den Kuchen aus
der Form nehmen und auskihlen lassen. Dann zweimal durchschneiden, die Béden
mit Orangenlikdr betrdufeln und mit Orangenkonfitiire bestreichen. Zusammensetzen.
- Kurz vor dem Anrichten das Eis in Scheiben schneiden und facherférmig auf die Torte

.0 legen. Mit Schokoladenstreusein bestreuen und in die Mitte die zu einer Rose
aufgerollte Orangenschale setzen.

Backen: E-Herd: 175-200 Grad. G-Herd: Stufe 2-3. Umluftherd: siehe Herdhersteller. Zirka 1 Stunde.
Die Torte hat insgesamt etwa 21 965 kJ - 5230 kcal.

Eistorten mal ganz klein

Eistorten sind manchmal viel zuviel fiir eine kleine Kaffeetafel bzw. Kaffeerunde! Deshalb
unser Vorschlag: Machen Sie doch mal kleine Eistorten, und zwar Tortchen.

So wird's gemacht: Zuerst trénken Sie die Tortchen - nehmen Sie am besten die aus Biskuit
(gibt's fertig zu kaufen) -, zum Beispiel mit Orangenlikér oder Maraschino. Streichen Sie
anschlieBend etwas glatt geriihrte Marmelade auf den Boden der Tértchen und legen kleine
Eisscheibchen darauf. Die Verzierung kann die gleiche sein wie bei der Eistorte.

Der gute Tip
Gut schmeckt die Torte auch mit Schokoladenglasur. Sie brauchen daftir nur die
Kuchenglasur nach Anweisung auf der Verpackung zu erwérmen und dann beliebig auf das Eis zu geben
(siehe Zeichnung rechts)

L

Feine Kuchen - schnell gebacken

Streuseltorte

(fur 12 Sticke)

Streusetteig: 200 g Butter, 200 g Zucker, 1 Packchen Vanillinzucker, 1 Ei, 1 Prise Salz, 500 g Mehl, 1 Packchen Backpulver;
Fullung: 500 g Sauerkirschen (frisch oder aus dem Glas),100g Mandelblattchen, Fett fur die Form.

Die Zutaten fiir die Streusel in eine Ruhrschissel geben. Mit dem elektrischen Handrihrer (Knethaken) zu Streusel
verarbeiten. Eine Springform (26 Zentimeter Durchmesser) ausfetten. Ein Drittel der Streusel auf den Tortenboden
verteilen. Ein Drittel der Streusel an den Springformrand driicken. Entkernte oder abgetropfte Kirschen gleichméaRig
auf dem Teig verteilen. Die restlichen Streusel und die Mandelblattchen tber die Kirschen streuen. Im vorgeheizten
Backofen bei 225 Grad auf mittlerer Schiene 25 Minuten backen.

(Pro Stiick ca. 1840 Joule/440 Kalorien)

Abwandlung: AuRer Sauerkirschen eignen sich fir die Fullung auch andere eingemachte Obstsorten wie Aprikosen,
Pfirsiche, entsteinte Pflaumen, Mandarinen, Birnen, Stachelbeeren und Ananas. Wichtig: Das Obst mul immer gut
abgetropft sein. (Den Saft zum Trinken oder fur Fruchtsuppen oder -sof3en aufheben.) Sie kénnenden Streuselkuchen
auch mit Pflaumenmus oder, wenn es herber sein soll, mit Preiselbeerkompott fiillen.
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Schwedischer Apfelkuchen

(fur 8 Stiicke)

4 Eier, 350 g Zucker, 120 g Butter, 1/8 | Milch, 300 g Mehl, 3 gestrichene Teel. Backpulver, 3 miirbe Apfel, Fett fiir das Blech, 2
ERI. Zucker, 1 Teel. Zimt, 75 g gehackte Mandeln.

Eier und Zucker in einer Ruhrschiissel schaumig schlagen. Butter und Milch bis kurz vorm Kochen erhitzen und unter
Riihren zur Eimasse geben. Mehl mit Backpulver vermischt unterneben. Die Apfel schilen und grob raspeln, unter
den Teig heben. Den Teig sofort auf ein gefettetes Backblech streichen. Zucker und Zimt mischen und mit den
gehackten Mandeln auf den Teig streuen. Damit der Teig beim Backen nicht vom Blech lauft, Brotscheiben in Streifen
schneiden und als Bremse an die abgeflachte Kuchenblechseite legen (das Brot kann man sogar nach dem Backen
mitessen). Den Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad 20 Minuten auf mittlerer Schiene backen.

(Pro Stiick ca. 2270 Joule/ 540 Kalorien)

Abwandlung: Statt der Apfel kdnnen Sie auch feingeriebene junge Mohren, in Scheiben geschnittenen Rhabarber
oder reife Stachelbeeren mitbacken. Schmeckt gut mit Schlagsahne oder Vanillesol3e.

Zitronenkuchen

(fur 12 Stiicke)

200 g Margarine, 200 g Zucker, 4 Eier, 200 g Mehl, V2 Packchen Backpulver, Fett fiir das Blech, Saft von 2 Zitronen, 150 g
Puderzucker.

Fett in Flockchen, Zucker, Eier, Mehl und Backpulver in eine Ruhrschiussel geben. Mit dem elektrischen Handrihrer
(Quirle) auf hdchster Schaltstufe zwei Minuten verriihren. Den Teig auf ein gefettetes Backblech streichen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad 10 bis 15 Minuten auf mittlerer Schiene backen. Den Zitronensaft mit dem
Puderzucker verrithren und tiber den noch heilen Kuchen verteilen. Abkihlen lassen.

(Pro Stuck ca. 1320 Joule/320 Kalorien)

Abwandlung: Unter den Teig noch gewiirfeltes Zitronat oder Orangeat mischen. Statt Puderzuckergul3 den
gebackenen Kuchen mit Orangenlikér betraufeln und mit erwarmter Orangen- oder Zitronenmarmelade Uberziehen.

Orangenschnitten

(fur 16 Stiicke)

250 g Mehl, 1 gestrichener Teel. Backpulver, 125 g Butter, 60 g Zucker, 1 Packchen Vanillinzucker, 1 kleines Ei, Fett fur das Blech;
Fullung: 125 g gemahlene Mandeln, 150 g Zucker, Saft von 2 Orangen; Guf3: 250 g Puderzucker, 4 ERI. Orangensaft.

Das Mehl mit Backpulver, weicher Butter, Zucker, Vanillinzucker und dem Ei zu einem geschmeidigen glatten Teig
verkneten. Die Teigmenge halbieren. Zwei Teigplatten von etwa 32 mal 22 Zentimeter ausrollen. Eine Teigplatte auf
ein gefettetes Backblech legen. Die Zutaten fir die Flllung verriihren und gleichmafig auf die Teigplatte streichen.
Die zweite Teigplatte darliberlegen. Die Kanten etwas andriicken. Mit einer Gabel mehrmals einstechen. Den Kuchen
im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad etwa 25 Minuten auf mittlerer Schiene backen. Den Puderzucker mit dem Saft
verrihren und Gber den noch heil3en Kuchen streichen.

(Pro Stiick ca. 1220 Joule/290 Kalorien)

Abwandlung: Mit diesem Teig kénnen Sie auch einen Tortenboden backen. Den Boden und Rand einer Springform
mit dem Teig auslegen, mehrmals einstechen. Wie oben angegeben backen. Den ausgekiihlten Tortenboden kénnen
Sie zum Beispiel mit Friichten, siRem Fruchtquark oder Sahne fiillen. Oder mit gediinsteten Friichten belegen und
mit einem Gul Uberziehen.

Sandwaffeln

(far etwa 15 Waffeln)

175 g weiches Kokosfett oder Butterschmalz, 175 g Zucker, 1 Packchen Vanillinzucker, 4 Eier, 1 Prise Satz, 200 g Weizenmehl, 50
g Starkepuder, 1/2 Teel. Backpulver; Puderzucker zum Bestauben.

Das Fett mit Zucker und Vanillinzucker so lange verriihren, bis die Masse weil3schaumig ist. Nach und nach die Eier
unterrihren. Das Salz zufugen, Mehl, Starkepuder und Backpulver mischen und unter die Eimasse rihren. Das
Waffeleisen vorheizen und einfetten. Den Teig el3l6ffelweise nacheinander darin zu Waffeln backen. Mit Puderzucker
bestéuben.

(Pro Waffel ca. 1010 Joule/240 Kalorien.)

Abwandlung: Noch weniger Arbeit haben Sie mit fertigen Backmischungen, zum Beispiel fir Mandel-, Haselnuf3-
oder Marmorkuchen.

Reichen Sie zu den frischen warmen Waffeln Vanille- oder Schokoladeneis, Honig oder" Marmelade, Schlagsahne
oder Schlagcreme mit Kirschkompott.
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Rhabarber- Schaumtorte

1 fertig gekauften hellen Biskuitboden durchteilen, mit 3 EL Erdbeermarmelade fillen.
600 g Rhabarber schélen, in Stiicke schneiden. 1/2 Tasse Weif3wein mit 100 g Zucker
aufkochen. Rhabarber einlegen und bei milder Hitze weichdinsten. Mit einem
Schaumléffel herausheben. Saft mit 100 g Zucker zu Sirup einkochen, Uber den
Rhabarber geben, erkalten lassen. Auf dem Biskuit verteilen. Oberflache mit dem
Schnee von 6 Eiweild und 200 g Zucker bestreichen und garnieren. Rand mit
gerdsteten Mandelblattchen bestreichen. Torte im Ofen kurz Gberbraunen. Mit
Rhabarberstiickchen verzieren.

Weihnachtsplatzchen

Zutaten:

Fir den Teig:

500 g Mehl, 100 g gemahlene Mandeln,
2 gestrichene Teel6ffel Backpulver, 225 g Zucker, 200 g kalte Butter, 2 kleine Eier, 1
Teel6ffel Kardamom, 2 Teel6ffel Zimt, 1/2 Teeldffel gemahlene Nelken, 1 Beutel
Orangeback, 1 Prise Salz.

Zum Verzieren: 150 g Puderzucker, 3 ERI6ffel Wasser, Zuckerschrift, Frucht-Hagel
(Zuckerstreusel), Platzchen-Schmuck.

Zubereitung: Mehl, Mandeln, Backpulver mischen. Zucker, Eier, Fett und
Gewirze zufigen. Mit den Knethaken des Handriihrgerates durcharbeiten
und mit den Handen schnell zu einem glatten Teig verkneten. Kalt stellen.
Dann portionsweise auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen (2 mm dick).
Herzen, Sterne, Kreise und andere Figuren ausstechen. Fur die Weihnachtsméanner Dreiecke ausradeln. Die
Platzchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Bei 200 Grad (Elektro) oder Stufe 3 (Gas) ca. 8-10
Minuten hellbraun backen. Sofort vom Blech nehmen und erkalten lassen. Puderzucker und Wasser glattriihren und
den Gul3 auf die Platzchen streichen. Mit Zuckerschrift, Frucht-Hagel und Platzchen- :

Schmuck verzieren. Zur Aufbewahrung von Weihnachtsgebéck eignen sich am besten gut
schlielRende, grol3e Blechdosen.

Sie kénnen die Platzchen auch in Alufolie schichten und einfrieren. Das Auftauen dauert
nur 20 Minuten.

Unser Tip fur Sie

Wenn Sie mit den bunt verzierten Platzchen Geschenke und Tannenbdume schmiicken
wollen, dann braucht das Gebéck kleine Locher zum Durchziehen der Bandchen. Stecken Sie
daflir in jedes Platzchen ein Stiickchen Makkaroni und backen es mit. Nach dem Backen dann wieder entfernen.

Zimtsterne

(fur ca. 50 Platzchen):

3 Eiwei3, 250 g Puderzucker, 1 Packchen Vanillinzucker, 1 Teel6ffel gemahlener Zimt, 1 Teeloffel Citroback, 275-325 g
ungeschélte, geriebene Mandeln, Puderzucker zum Ausrollen.

Zubereitung: Eiweil3 sehr steif schlagen. Puderzucker und Vanillinzucker einstreuen und alles zu einer dicklichen
Masse schlagen. Etwa 2 ERI6ffel davon zum Bestreichen abnehmen. Danach Zimt und Citroback unterriihren, zum
Schluf3 so viele Mandeln unterkneten, daf3 der Teig sich ausrollen Iaf3t. Den Teig auf Puderzucker ausrollen. Sterne
ausstechen. Mit dem restlichen Eiweiss bestreichen. Auf einem mit Backtrennpapier ausgelegten Backblech bei 150
Grad (Elektro) oder Stufe 1 (Gas) 15-20 Minuten backen. Danach auskiihlen lassen.

Apfel-Strudel aus frischen Frichten

An den Strudelteig kommt kein Zucker.
Um die gewdhnte SiiRe zu erreichen,
kann die Fullung etwas stérker gezuckert werden

Grundrezept Strudel

Zutaten:

250 g Mehl

1 Prise Salz

2 Eigelb

2 EL Sonnenblumendl oder zerlassene Butter Ol zum Bepinseln
Mehl zum Bearbeiten

Zubereitung: L
Mehl, Salz, Eigelb und Fett mit etwa 125 ml lauwarmem Wasser zu einem geschmeidigen, elastischen Te|g kneten.
Eine Kugel formen, mit Ol einpinseln und in Klarsichtfolie verpackt mindestens eine Stunde bei Zimmertemperatur
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ruhen lassen. Den Teig auf einem bemehlten Tuch diinn ausrollen, diinn mit Ol einpinseln. Mit den Handriicken
vorsichtig darunter fahren, den Teig dehnen und soweit ausziehen, bis er hauchdinn ist. Den Teig sofort fiillen, die
Réander dabei frei lassen, nach innen einschlagen und den Strudel mit Hilfe des Tuches von der Langsseite her
aufrollen. Mit der Naht nach unten auf das Blech oder in die Form setzen und backen.

Zutaten Fillung:

1kg Apfel

Saft von 1 Zitrone

100 g Rosinen

75 g gehackte Mandeln

100 g Paniermehl

60 g Butter 125 g saure Sahne 1 TL gem. Zimt 100 g Zucker Butter fiir das Backblech fliissige Butter zum Bestreichen
Puderzucker zum Bestéuben

Zubereitung:

Apfel schélen, entkernen und in diinne Scheiben schneiden. Mit Zitronensaft, Rosinen und Mandeln mischen.
Paniermehl in 1 EL hei3er Butter anrdsten.

Vorbereiteten Teig mit saurer Sahne und Ubriger zerlassener Butter bestreichen. Paniermehl dartiber streuen und die
Apfelmasse darauf verteilen. Zimt und Zucker mischen und dartber streuen. Rander einschlagen und den Strudel
aufrollen. Auf ein gefettetes Backblech setzen und mit zerlassener Butter bepinseln. Im heil3en Ofen bei 200 °C 40-45
Minuten backen. Mit Puderzucker bestauben.

Pflaumentorte mit Mandelcreme

VonN CARMEN KRUGER

Das ist eine schdne Torte: mit Mirbeteigboden, Mandelcreme und Pflaumen. Die kann man aber auch genauso gut
mit Kirschen machen, mit Apfeln oder Pfirsichen - mit jedem Obst, das gerade Saison hat. Zuerst knetet man einen
normalen Mirbeteig aus 200 Gramm Mehl, einer Prise Salz, einem Essloffel Zucker und 100 Gramm eiskalter Butter.
Wichtig ist, dass der Teig eine Stunde kalt steht, damit er nicht klebt, wenn man ihn ausrollt. Der kommt in eine runde
Backform (28 cm Durchmesser), der Rand wird ein bisschen hochgezogen.

Fir die Creme zerlasst man erst 50 Gramm Butter und lasst sie dann wieder abkihlen. Zwei Eier und 75 Gramm
Zucker werden schaumig gerthrt, dann

kommt die Butter darunter und 150 Gramm geriebene Mandeln. Das Ganze wird mit einem Essléffel Pflaumenbrand
oder einem Obstler gewirzt; da ist nur das Beste gut genug, der sollte nicht spritig schmecken. Ich nehme am liebsten
JAlte Pflaume" (Vieille Prune) von Pascall. Die Mandelmasse wird auf den Teig verteilt, und in die Creme stecke ich
die entsteinten Pflaumen, ein Pfund, mit der Hautseite nach oben rein, dann ab in den Ofen: 30 bis 40 Minuten bei
200 Grad. Die Torte schmeckt auch sehr gut lauwarm. Und natirlich mit viel Sahne.

— Carmen Kriger ist Chefin von Carmens Restaurant in Eichwalde bei Berlin

...und das Backbuch dazu

Auch Sophie Dudemaine schmilzt ihre Butter fiir den Mirbeteig (,um sie besonders cremig zu machen"), auch sie
macht ihre Zwetschgentarte mit Mandelcreme - nur legt sie Sandteig drunter. Mehr als 130 Rezepte enthalt ihr Buch
~Sophies Tartes, Quiches und Salate" (Gerstenberg Verlag, 160 Seiten, 19,90 Euro) - salzige wie Blumenkohl-,
Sauerkraut-, ja sogar Munstertarte und siiBe wie Rhabarber-, Orangen- oder Apfeltarte und Exoten wie Nutella-
Bananen-und Nektarinen-Lebkuchen-Tarte. Aber keine Angst, die Franzésin macht es einfach: Mit ihren Blichern
wendet sie sich an Leute, die nie kochen und backen gelernt haben. Und sie kann gut erklaren: wie sie den Teig
knetet (schnell, mit Einmalhandschuhen), wie sie ihn ausrollt (auf der Silikonmatte) und einfriert (gleich in der Form),
und wie sie ihn vor dem Brechen bewabhrt (sie gibt einen Essloffel Creme fraiche hinzu).

Berihmt wurde die Autorin, deren Grol3vater das Restaurant im Eiffelturm gehorte, mit ,Sophie's Cakes", das sich in
Frankreich Uber eine Million Mal verkaufte, in Deutschland immerhin noch 50 000 Mal. ,Cakes", das sind Kuchen in
der Kastenform, bei denen alles in einen Rihrteig kommt. Inzwischen hat sie ein ganzes Imperium, eine eigene
Fernsehshow natrlich und ein Gastehaus in der Normandie, in dem sie Kochkurse gibt (http://www.lamaison-
sopie.com ). Und die 41-Jéahrige hat den grof3en Alain Ducasse, Herr Giber mehrere Sternerestaurants, berredet, mit
ihr zu kooperieren. Am 1. September | kommt ihr neuestes Werk s heraus: ,Ducasse ganz einfach dank Sophie".
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Himmlische Platzchen

Was ware die Adventszeit ohne den Duft knuspriger Platzchen? Selbst gebacken und mit feinsten Zutaten sind sie
so lecker, dass man sie auch gleich vernaschen muss

Helle und dunkle Heidesand-Taler

Zutaten fur ca. 50 Stick:

¢ 150 g Butter » 200 g Zucker « 2 Eier (Gr. M)

* 2 EL Schlagsahne « 400 g Mehl « 1 Prise Salz

* 50 g Zartbitter-Kuvertiire « 2 EL Kakaopulver

« 80 g ungesalzene Erdnusse

Zubereitung: Butter, Zucker, Eier, Sahne, Mehl und

Salz verkneten. Gehackte Kuvertire und Kakao unter die Halfte
des Teigs kneten. Gehackte Erdniisse unter Rest Teig kneten.
Beide Teige zu Rollen formen, je in 25 Scheiben schneiden. Auf
2 gefettete Bleche legen. Im heil3en Ofen ca. 12 Min. backen.
Zubereitungszeit: ca. 15 Min. Backzeit ca. 25 Min. Pro Stuck ca. 90
kcal

3. -

SchwarzweilRe
Schoko-
Platzchen

Zutaten fir ca. 30

Stiick:

e 75 g Zarthitter-

Kuvertire « 60 g Butter

1Ei

e 125 g brauner Zucker ¢ 125 g Mehl

« 1 TL Backpulver « 75 g weil3e Schokolade

_ Zubereitung: Kuvertiire und Butter getrennt schmelzen. Beides mit Ei,
Schwierigkeitsgrad: Zucker. Mehl, Backpulver und Kakao verriihren. Daraus ca. 30 Kugeln

abstecken, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen. Im heil3en Ofen bei 200 Grad ca. 15 Min. backen.

Auskihlen. Schokolade schmelzen. Kekse zur Haltte hineintauchen, fest werden lassen

Zubereitungszeit ca. 25 Min. Backzeit ca. 15 Min. (Wartezeit ca. 1 Std.). Pro

Stiick ca. 90 kcal.

Fruchtige Aprikosen-Kekse

Zutaten:

Kr ca. 40 Stiick:

« 200 g Butter « 200 g Zucker « 1 Ei (Gr. M)

e 1 Prise Salz « 2 EL Honig * 200 g Mehl

« 200 g Aprikosen-Konfitiire

Zubereitung: Butter, Zucker, Ei, Salz, Honig und Mehl verkneten. 30
Min. kiihlen. Teig ausrollen, ca. 80 Quadrate ausstechen. Aus der Halfte
kleine Motive ausstechen. Auf 4 gefettete Bleche legen. Im hei3en Ofen
bei 200 Grad ca. 8 Min. backen. Die ganzen (!) Quadrate mit Konfittire
bestreichen, die anderen darauf setzen. Mit Zuckerguss verzieren.
Zubereitungszelt ca. 25 Min. Backzeit ca. 30 Min. (Wartezeit 30 Min.). Pro Stuck
ca. 120 kcal.

Vanille-Kipferl mit Puderzucker

Zutaten fiir ca. 55 Stuck.

e 275 g Mehl « 100 g gemahlene Mandeln

e 75 g Zucker » 1 Packchen Vanillin-Zucker

* 1 Prise Salz 2 Eigelbe (Gr. M) « 200 g Butter
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¢ 50 g Puderzucker
Zubereitung: Mehl, Mandeln, Zucker, Vanillin Zucker, Salz, Eigelbe und Butter verkneten. 1 Std kiihlen. Aus dem Teig
ca. 55 Kipferi formen. Au 2 mit Backpapier ausgelegte Bleche legen. Im hei Ben Ofen bei 200 Grad ca. 10 Min.

backen. Nocl heif3 mit Puderzucker bestauben. Auskihlen lassen
Zubereitungszeit ca. 15 Min. Backzelt ca. 20 Min. (Wartezelt 1 Stunde). Pro Stuck ca. 70 kcal.
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Feine Backspezialitaten -ofenfertig- aus der Tiefkuhltruhe

So einfach war es noch nie, unabhéngig von der Jahreszeit frischgebackene Obstkuchen
und geflillte Blatterteigtaschen auf den Tisch zu bringen. Ohne jede Vorarbeit, denn die
Kuchen und Taschen kénnen direkt aus der Tiefkihltruhe in den Backofen gegeben
werden. Altdeutsche Kuchen werden aus allerbesten Zutaten nach Rezepten aus der guten
alten Zeit backofenfertig zubereitet und tiefgefroren. Im Tiefkihlregal Ihres Kaufmanns oder
Supermarktes finden Sie Apfel-, Pflaumen-, Kirsch-, Kase- und Mohnkuchen. Wéahlen Sie
Ihre Lieblingssorte und lassen Sie sich Giberraschen von der schénen, leichten Art, guten
Kuchen selbst zu backen. Zum Beispiel Pflaumenkuchen. Feiner knuspriger Mirbeteig mit
prallen, saftigen Pflaumen und Zucker-Streuseln hm, wie gut der schmeckt!

Und wenn Sie wollen, kénnen Sie ihm nach folgendem Rezept noch Ihre ganz persénliche Note geben:

Altdeutscher Pflaumenkuchen einmal anders

Krokant: 1 Messerspitze Butter. 50g Zucker, 100g abgezogene, gehobelte Mandeln.
1 Packung Altdeutscher Pflaumenkuchen.

Gul3: 20g Gustin. 25g Zucker, 1 Packchen Vanillin-Zucker, 1 Messerspitze gem. Zimt,
1 Ei, 1 Becher (150g) Dr. Oetker Creme fraiche.

Fur den Krokant Butter und Zucker zerlassen, unter Rihren so lange erhitzen,
bis der Zucker schwach gebraunt ist. Die Mandeln hinzufligen und unter
Ruhren erhitzen, bis der Krokant gentigend gebréunt ist. Die Masse erkalten
lassen.

Den Pflaumenkuchen nach der Vorschrift auf der Packung in den Backofen
schieben und backen. Fir den GuR Gustin, Zucker, Vanillin-Zucker, Zimt und
Ei verrihren. Zuletzt Creme fraiche unterrihren. Nach 30-40 Minuten
Backzeit von dem sich auf dem Kuchen gebildeten Pflaumensaft etwas
abnehmen. Den Gul auf das Gebéck geben, den Krokant darliber verteilen
und den Kuchen wieder in den Backofen schieben und fertig backen.

= = s Strom: 175-200. Gas: 3-4. Backzeit: Etwa 70 Minuten.
12 Stucke/pro Stuck: E: 5,69, F: 16 99 Kh: 45,79, KJ: 1514 (Kcal: 364)

Fur den Genufl3 zu zweit oder den kleinen Appetit zwischendurch gibt es die Altdeutschen Kuchen
auch in kleineren Packungen im Gewicht von 750g.

Reistorte mit exotischen Friichten

% | Milch, 1/2 Teel. Zimt, 1 Vanilleschote, 1 Zitrone, 50 g Rosinen, 100 g
Langkornreis, 40 g Butter, 75 g Zucker, 3 Eier, 1 Packchen Vanillepuddingpulver, Fett
fur die Form, 2 Kiwis, 2 Bananen, 1 Granatapfel.

Milch mit Zimt, ausgekratztem Vanillemark, abgeriebener Zitronenschale und
Rosinen zum Kochen bringen. Reis zugeben und bei kleinster Hitze im
geschlossenen Topf etwa 30 Minuten quellen lassen. Etwas abkiihlen
lassen. Butter mit 50 Gramm Zucker und Eigelb schaumig schlagen. Mit
Vanillepuddingpulver und Reis mischen. Eiweil} steif schlagen und
unterheben. Den Reisbrei in eine gefettete Springform (Durchmesser 22
Zentimeter) fillen. In den Backofen schieben, auf 180 Grad/Gas Stufe 2
schalten und 35 Minuten backen. Die Torte mit restlichem Zucker bestreuen
und abkihlen lassen. Kiwis und Bananen schélen und in Scheiben
schneiden. Die Kiwischeiben halbieren. Bananenscheiben mit Zitronensaft
betraufeln. Granatapfel halbieren und die Kerne mit einem Teel6ffel
herausheben. Kiwis, Bananen und Granatapfelkerne mischen. Mit
Zitronensaft abschmecken. Zu der Reistorte servieren. (Ohne Wartezeit 1

Stunde 30 Minuten)
Dieses Rezept ist fur acht Stiicke berechnet und enthalt: Eiweil3: 52 g, Fett: 79 g,
Kohlenhydrate: 333 g, 2343 Kalorien/9807 Joule, pro Portion ca. 290 Kalorien/1213 Joule
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Rhabarberkuchen

VoON KURT JAGER

Im Moment gibt es ja noch nicht viel Frisches zu kaufen. Aber den rosa Rhabarber aus dem Gewéchshaus, den
bekommt man jetzt schon. Der ist schon zart und hat nicht die extreme Saure wie der aus dem Garten. Man muss ihn
auch nicht mal schélen. Ein Pfund Rhabarber braucht man, den schneidet man n Stiicke, so drei, vier Zentimeter lang,
mit schmort ihn mit einem Essloffel Zucker und einem Deziliter Apfel- oder Erdbeersaft. So, wie man Marmelade
kocht: Wenn's anfangt zu brodeln, fiinf, sechs Minuten kécheln, das reicht schon - der Rhabarber soll ja nicht zerfallen
-, aber immer gut umrihren dabei. Dann lasst man ihn abkuhlen.

Fur den Kuchen kann man nehmen, was man will, Hefe- oder Murbeteig, Oder man kauft einen fertigen Blatterteig,
damit legt man den Boden und den Rand einer Pie- oder Springform aus. Darauf kommt noch eine schéne
Mandelmasse. Dafir braucht man 100 Gramm Butter, drei Eier, 30 Gramm Zucker, einen Essléffel Mehl, 80 Gramm
geriebene Mandeln und etwas abgeriebene Zitronenschale. Die Butter schlagt man mit Zucker und

Eigelb schaumig, hebt einen Essléffel Mehl, eine Prise Salz und die gemahlenen Mandeln darunter, ein bisschen
geriebene Zitronenschale, sagen wir; von einer Viertel Zitrone, und am Schluss das Eiweil3, mit einem Kaffeeloffel
Zucker steif geschlagen. Die Masse streicht man jetzt auf den Teig, darauf kommt der ausgekiihlte Rhabarber, der
sinkt beim Backen schon ein. Jetzt ab in den Ofen, ungefahr 40 Minuten bei 170 Grad. Jeder Backofen ist ja anders,
da muss man noch mal gucken.

Den Kuchen kdénnte man auch gut mit geschmorten Birnen machen, sogar mit Williamsbirnen aus der Dose, auch mit
Mangos, Kirschen, Pfirsichen oder Aprikosen, je nach Saison und Geschmack. Wir Osterreicher lieben ja
Mehlspeisen. Ich kdnnte mir gut vorstellen, den Kuchen als Mittagessen zu servieren, entweder mit Sahne oder mit
einem siRen Joghurt als Sauce.

— Kurt Jager ist Chefkoch im Hotel Haferland auf dem DarR3.

Feiner Ruhrkuchen

Wenn am Sonntag Nachmittag aromatischer Kaffeeduft durch die Wohnung zieht, dann fehlt nur noch der Kuchen.
Hier ein Prachtstlick, das immer gelingt und herrlich schmeckt

Pistazien-Sandkuchen

Zutaten fur einen Kuchen:

« 200 g weiche Butter

e 200 g Zucker, 4 Eier

« abgeriebene Schale von 1

Zitrone

 je 125 g Speisestarke

*je 125 g Mehl

« 2 gestrichene TL Backpulver

*2 EL Rum

« 150 g gemahlene Pistazien

« Puderzucker zum Bestauben

1. Fettin eine Schissel geben.

Zucker, Eier,

unbehandelten

Zitronenschale, Starke, Mehl,
Backpulver, Rum und
Pistazien dazugeben und alles

mit einem Handruhrgerét s \ o — auf
hdchster Stufe gut verrihren.

2. Pistazien-Sandkuchen-Teig in eine gefettete Kastenform (von 30 cm Lange) fullen und im vorgeheizten
Backofen bei 175 — 200 Grad (Umluft: 150-175 Grad) etwa 70 - 80 Minuten backen.

3. Pistazien-Sandkuchen auf einen Rost stiirzen und erkalten lassen. Vor dem Servieren mit Puderzucker
bestauben.
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Von echtem Schrot und Korn — eine kleine Mehlkunde

Mehl gibt es in vielerlei Sorten. Je nach Ausmahlungsgrad und Mineralstoffgehalt ist es Dickmacher oder
Gesundheitskost

Die Nouvelle . Cuisine hat
es aus der Kiiche /(:)@WE \g g verbannt, im
Gefolge »griner« Bﬂ ﬂ’ﬂ\@ 3
Erndhrungsideen ( G@USUNE £ kehrtes
triumphal zurick: § das Mehl. Es
gehdrt zu den altesten
Nahrungsmitteln ¥ der
Menschheit. Als Grundlage fur
das tagliche Brot ist es
notwendig und begehrt, aber
gleichzeitig beim modernen
Menschen mit seiner
sitzenden Lebensweise
als Dickmacher verschrien.
Doch Mehl ist nicht gleich
Mehl.

Das Brotgetreide im europdischen Kulturraum ist in erster Linie Weizen und Roggen, dann folgt mit grol3em Abstand
Mais (der in Italien fir die Polenta und auf dem Balkan fur Fladenbrote verwendet wird), sowie Hafer, Gerste und
Hirse.

Botanisch zahlt Getreide zu den Grésern. Der fur wirzige Backwaren so beliebte Buchweizen hingegen gehért zu den
Kndéterichgewéchsen, wird aber lebensmittelrechtlich unter den Getreidearten aufgefihrt.

Beim Getreidekorn umschlief3t eine aus vielen Schichten bestehende Frucht- und Samenschale den inneren
Mehlkérper sowie den Keimling, also den Samen. Die Schale enthalt viel Eiweil3, Fett, Mineralstoffe, B-Vitamine und
Ballaststoffe - vor allem Zellulosefasern, die vom menschlichen Darm nicht verwertet werden kénnen. Diese
Ballaststoffe liefern zwar keine Energie, regen aber die Darmtatigkeit an.

Der Keimling sowie die innerste Randschicht der Schale, die Aleuronschicht, enthalten das meiste Eiweil und das
Keimdol genannte Fett sowie den héchsten Prozentsatz an Mineralstoffen und Vitaminen. Keimling, Frucht- und
Samenschale und die Aleuronschicht bilden die Kleie. Diese Bestandteile machen rund 17 Prozent eines
Getreidekorns aus.

Den grofdten Teil des Korns aber, 83 Prozent, nimmt der so genannte Mehlkdrper ein. Er enthélt ebenfalls Eiweil3
(Kleber) und vor allem Stérke. Diese Starke ist pures Kohlenhydrat. Meist wird sie als Feinmehl an den Kunden
weitergereicht.

Es hangt vom Mahlen ab, ob Getreide als Dickmacher oder als Gesundheitskost einzustufen ist. Je mehr Kleie-
Bestandteile zusammen mit dem Mehlkérper in die Sacke fallen, desto héher ist der so genannte
»Ausmahlungsgrad«. Bei niedriger Ausmahlung wird, vereinfacht ausgedruckt, die aul3ere Schicht des Getreidekorns
nur aufgebrochen, der Mehlkdrper herausgeldst und die Kleie abgesiebt.

Wenn aus dem Getreide nur 55-70 Prozent Mehl gewonnen werden, so spricht man von einem niedrigen
Ausmahlungsgrad. Den haben die meisten in der normalen deutschen Kiiche verwendeten Mehle heller Farbe, die so
genannten »Auszugsmehle«. Sie bestehen weitestgehend aus dem Mehlkdrper und damit aus Kohlenhydraten.

Ab 70 Prozent Mehl aus dem eingesetzten Getreide beginnt der hohe Ausmahlungsgrad. Solche Mehle sind dunkler,
weil sie zusatzlich Schalenbestandteile enthalten, also auch Mineralstoffe und die verdauungsférdernden
Ballaststoffe. Wird das Getreide vollstandig zu Mehl verméhlen, also alle Schalen mitverwertet, spricht man von
Vollkornmehl.

Der Feinheitsgrad ist ein weiteres Kriterium. Nur grob zerriebenes Getreide heil3t Schrot - Misli-Esser haben es so
am liebsten. Die Bécker verarbeiten Schrot mit anderen Mehlen vermischt zu deftigen Brotspezialitaten. Feiner
gemahlen wird das Getreide zu Griel3, dann kommt Feingrield oder Dunst und zuletzt die hdchste Feinheitsstufe, das
eigentliche Mehl.

Auf die Typen kommt es an

Die Ausmahlungsgrade sind durch Ziffern gekennzeichnet: die Typenzahl.

Sie ergibt sich aus den in Milligramm gemessenen Mengen an Mineralstoffen, die als Asche zurlickbleiben, wenn man
Mehl verbrennt. 100 Gramm Mehl der Type 405 enthalten demnach 405 Milligramm unverbrennbare Mineralstoffe -
den Wert fUr einen niedrigen Ausmahlungsgrad. Angeboten werden bei uns fir den Hausgebrauch hauptséchlich
Weizenmehle der Typen 405 und 550; bei den Roggenmehlen sind es die Typen 997 und 1150. Fir Mischbrot
geeignet sind die Weizenmehltypen 812 und 1050 sowie die Type 1600 als Grundlage fiir Vollkornbackwaren.

Eine Sonderstellung nehmen die Instant-Mehle ein, manchmal auch als »Spétzle-Mehl« angepriesen. Durch
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industrielle Vorbehandlung verkleben dabei die feinen Mehlteilchen zu gréReren Partikeln. Das hat den Vorteil, dai3
solche Mehle nicht klumpen, nicht stauben und sich problemlos mit kaltem Wasser anriihren lassen. Sie sind aber
teurer als herkdmmliche Mehle.

Mit Vollkorn auf der Biowelle

Welches Mehl fur welchen Zweck verwendet wird, ist in erster Linie eine Frage des personlichen Geschmacks. Hier
wird viel experimentiert, gerade mit den in jingster Zeit immer beliebter werdenden Vollkorn-Mehlen aus den Bio-
Laden. Mit normalen Weizenauszugsmehlen lassen sich Mehlspeisen oder Backwaren ohne Probleme herstellen. Die
meisten gangigen Rezepte sind auf diese Sorten abgestimmt. Vollkornmehle verlangen bei der Verarbeitung mehr
Zeit - die Teige mussen langer quellen und gehen. Ahnliches gilt fir Roggenmehle.

Die Qualitat eines guten Mehles laf3t sich leicht erkennen. Es sollte einen einheitlichen Farbton aufweisen, nach
frischem Getreide riechen (also nicht dumpf oder gar muffig) und sich locker und griffig anfuhlen.

Klumpiges Mehl ist feucht und wird dadurch schnell schimmlig; au3er-, dem zieht es leicht Ungeziefer an. Deshalb fir
trockene Lagerung sorgen, aber keine stark riechenden anderen Lebensmittel oder sonstige Haushaltswaren
danebenstellen: Mehl nimmt schnell fremde Gerlche an.
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