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Die 10 GU-Erfolgstipps 
mit Gelinggarantie fur  feine, kleine Kuchen 

1 DIE RlCHTlGE BACKFORM 

Gerade bei den kleinen Forrnen ist es wichtig dass Sie sich rndglichst an die in den 
Rezepten angegebenen GrdBen der Backformen halten. Bei der Neuanschaffung einer 
kleinen Springform nehmen Sie am besten 20 cm 0, denn damit ktinnen Sie auch die 
Rezepte filr 18 crn 0 backen. 

Beim Backen und ganz beson- 
ders bei kleinen Mengen kommt 
es wirklich aufs Gramm an. Am 
genauesten wiegen Sie deshalb 
mit einer Digitalwaage. 

Soll Eischnee luftig-schaumig 
werden, muss die Riihrschiissel 
absolut sauber und fettfrei sein. 
Achten Sie darauf, dass k e i n s  
Eigelbspuren im EiweiB zu 
sehen sind. Eine Prise Salz oder 
ein Spritzer Zitronensaft machen 
Eischnee noch fester. 

I 
5 BUTTER ODER MARGARINE 

Beides ist moglich! Wenn Sie lieber rnit 
pftanzlicher Margarine backen, ersetzen 
Sie die in den Rezepten angegebene But- 
terrnenge einfach clurch gute Margarine. 



Dafur sollten Butter und Eier zim- 
metwarm sein, damit sie sich gut 

miteinander verbinden. Deshalb die 

Zutaten rechtzeitig aus dem Kuhl- 
schrank nehmen. Eine Kuchen- 

maschine oder ein Handruhrgerat 

erleichtern das Ruhren. 

T FRl! 

-. schnelle Brdselteige die in den Rezept 
Sefrierbeutel eeben. verschlieRen und mit 

Machen Sie bei ~lihrteigkuched:: >+- 

die Stgbchenprobe: Stechen Sie ; 

mit einem Holzstabchen in den 
" 

Kuchen; haftet noch Teig darar$T .":' 
,'I. - 

den Kuchen wenige Minuten ,+ 

10 SICHER AUS DER FORM 
= 9 

I Lassen Sie die W e n  einige Minuten iii$ 
Backform auf einem Kuchengitter nrhen.; 
abkuhlen, bevor Sie Ihr Backwerk aus der Fi 
I6sen bm. sturzen. Damit der Kuchen gana 

I ~ausdampfena kann, lassen Sie ihn auf d 
Kuchengitter auskuhlen., 

.: - 

I 



5 MUrbtttlg-Wndmzept: 
Der Teig, rke r aus der Ka&e kammt 

6 Fur /em Kuehen Bk pasmdc Farm 
7 Gut rbl when: Kidne K u r h  perMrt bcksm 

64 Gtiiwnd: SchakoledengEasunen 

tlmsdthmpp hintan; A :I 
Panmhllfe: Was mache kh, wenn ... 7 1  
W A u u t m u n g :  GmBe Hdkr ftlr klalnr Kuchen '1 
PraklfKhe Umnchnungstabe!len: LIilceLmaBe und 1 
Gewkhte, Bectcofen-Tempcratur+YabdIe a; I 

Extra 
U m W g M a p p t v o ~ r  

Dk 10 G U - ~ ~  - mit Gstittggaranfh 
Rlr Mne, kleinc Kt- 



0 Erdbeer-Lasagne 
2 Punschkuchen 
9 Johannisbeerkuchen 
3 Schoko-Kokos-Kuchen 

r neu aufgelegt 
1 5  Kasesahnetorte mit Aprikosen-Kompott 
1 6  WeiBe Linzer Torte 
1 6  Zwetschgen-Savarin 
1 8  Orangen-Baumkuchen mit Marzipan 

1 Kleine Prachtstucke 
-1 Weincremetorte 29 Orangentarte -- '- 

23 Mohn-Kase-Kuchen 
I -1. 7 ...A ,.-.-,.---I ,..- La.. !,! r4 L W C L ~ L I  I ~ C I I K U C I  ICI I 

, 24 Schneckenkuchen 
Rhabarber-Himbeer-Kuchen 
Normannische Apfeltarte 

Minis aus aller We1 
Gesturzter Birnen-Polenta-Kuchen 
SuRe Focaccia mit Weintrauben 
Schokoladen-Nuss-Kuchen 
Bread-and-Butter-Pudding 
Key-Lime-Pie 
Kokosnusstarte 

Klein & kinderleich 
Schwabischer Ofenschlupfer 
Erdnuss-Muffins 
Heidelbeer-Muffins 
Riesen-Cookies 
Himbeer-Crumble , 
Rublikuchen 

- -  . . " - 
29 Heidelbeertarte 
3n C ~ C . ~ I , ~ I . . A ~ ~ I , ~ . . ~ ~  
JU .JCIIVI\UlQUCIIhIQIIL 

30 Birnen-Tortchen 
Schwarzwalder Kirschtorte 

Erdbeertarte 
Mandelkuchen 
Gsteau basque 
Ziegenkasetarte mit Feigen 
Panforte di Siena 
Walliser Walnusskuchen 

Kase-Kirschkuchen 
Schoko-Mohn-Torte 
Kasesahne-Brownies 
Erdnussbutter-Brownies 
Haselnuss-Brownies 
Orangenkranz 



BACK-GRUNDWISSEN 

-t t 

Der richtige Dreh: Teige kneten, rIlhren, schlagen 
Neben guten Zutaren und parsenden Backformen besteht das A und 0 beim Kuchen- 
backen darin, die  Besonderheiten der Teige zu  kennen und zu verstehen. 

K n m p r  MQrbete ist ideal fur feine Tartes 
und Kuchen rnit Fullungen, wie z.B. Obst- und Kase- 
kuchen. Je rnehr Fett er enthalt, desto rnurber und 
zarter wird er. Bei kleinen Mengen genugt oft ein 
Eigelb zur Bindung, wodurch er ganz besonders 
zart wird. 

lockemlt~rtdg ist sehr vielseitig und absolut 
anfangertauglich. Fett und Eier sollten irnmer Zirn- 
mertemperatur haben, sodass sie sich schon auf-. 
schlagen lassen und gut miteinander verbinden. 
Voraussetzung fur einen lockeren Teig ist ausrei- 
chend langes Ruhren mit einem Handruhrgerat 
(oder einer Kuchenmaschine). Das Mehl, das meist 
mit Backpulver gernischt am Schluss hinzugefugt 
wird, wird dagegen nur ganz kurz unter die Masse 
geruhrt. Durch die Zugabe von Nussen, Saaten, 
Schokolade und Gewurzen kann Ruhrteig irnrner 
wieder abgewandelt und variiert werden. 

Zartff BbLult eignet sich fur feine Torten oder 2 

Unterlage fur Fruchtbelage. Die locker-zarte Biskt 
masse besteht uberwiegend aus schaurnig gesch 
genen Eiern, Zucker und Mehl. Biskuit konnen Sit 
leicht variieren, wenn Sie bis zu einem Drittel der 
Mehlrnenge durch gemahlene Nusse oder Kokos- 
raspel ersetzen. 

Kt&rldchtr Kdndtdge werden aus fein zel 
broselten Keks- oder Biskuitbroseln und zerlasse, 
ner Butter gernischt. Durch Zugabe von gernahle- 
nen oder gehackten Nussen oder Mandeln konnc 
die Teige variiert werden. Auch Haferflocken, fertt 
Muslirnischungen oder Cornflakes konnen mit Fel 
oder geschmolzener Schokolade vermischt lecke~ 
knusprige Kuchenboden ergeben. 

BUttwWg aus dem Kuhlregal oder tiefgefroren 
erganzt die selbst gemachten Teige vortrefflich, 
wenn es ma1 ganz schnell gehen soll. 

LuRIger Hef8teIg rnit seinern unvergleichlichen 
Duft mag's gerne warm und benotigt ausreichend 

Autbmrhnn und EinMmn Kleine Kuchen sin( 
in der Regel im Nu gegessen. 1st dennoch einmal 

Zeit, darnit er zur vollen GroBe aufgeht. Decken Sie 
etwas ubrig, konnen Sie den Kuchen in Alu- oder 

die Schussel mit dem Teig stets rnit einern Kuchen- 
Frischhaltefolie verpackt ein bis zwei Tage an einen 

tuch ab, sodass der Teig keinen ~Zugcc bekommt 
kuhlen Platz bedenkenlos aufbewahren. Zum Ein- 

und zusammenfallt. 
frieren geeignet sind vor allem die Ruhrteigkuchea 

Quark&-lrlg ist die Alternative zum Hefeteig und Kuchen am besten noch lauwarrn in TK-Beutel 
gerade fur kleinere Kuchen bestens geeignet. Der packen und einfrieren. Sie sind auch schnell wied 
einfache Teig aus Mehl, Backpulver, Quark, Zucker, aufgetaut; irn Ofen etwas aufgewarrnt, schrneckt 
Milch und 01 ist ganz schnell geknetet und 
schrneckt frisch am besten. 



,/ GRUNDREZEPT 

, ~metei~ 
3 v ~ h e i m n i s  des knusprigen Murbeteigs ist die kalte Butter, die in Flockchen unter die 

tet wird. ~ a i ~ e z e ~ t  r .eichtfiir eine Springform von 20 crn 0. 

n Teig das Mehl auf die Arbeitsflache sie- 
i e  Mitte eine Mulde drucken, Zucker und 7' 

gufstreuen und das Eigelb hinein geben. 
kle 
.I .. 

GtCIMm#EW 
Murbeteig mag es gerne kalt. Damit Murbeteig auch 
wirklich schon murbe wird, muss die Butter kuhl- 
schrankkalt sein. Durch zu vie1 Warme wird der Teig 
klebrig und weich und lasst sich nicht gut ausrollen. Er 
reiRt beim Ausrollen an den Randern ein, klebt an der 
Arbeitsflache und Bsst sich nicht gut in die Form trans- 
portieren. Achten Sie daher auf kurzes Kneten und eine 
ausreichende Kuhlzeit von mindestens 30 Minuten. 

ine Flockchen abschnei- 
pub ue111 K ~ I I U  verteilen (Bild I). rrwFmrr - rlunosAClrrna 

Be1 safiinen oder flussinen Kuchenbelanen em~fiehlt  es - - - 
hlle~eigzutaten vom Rand aus mi t  den Fin- sich unbedingt, den Teigvorzubacken. Dazu wird der 

zu Streuseln reiben (Bild 2). Murbeteigausgerollt, in die Form gelegt und mit einer 

h l i e ~ e n d  alles rasch zu einem glatten, Gabel mehrmals eingestochen. Dann wird die Oberfla- 

,iAimnn ,rarbna+nn Den Teig in Klar- che mit Backpapier oder Alufolie belegt und mit getrock. 
' neten Hiilsenfruchten (Erbsen, Bohnen) beschwert. Man 

vvlLr\cuI UllU ," IV I I I I .  stellen (Bild 3). 
backt ihn auf der unteren Schiene bei 200" (Umluft 
180") je nach GroRe der Form 15-20 Min. vor. Der Back- 
profi spricht dann von nblindbackencc. 



BACKFORMEN 

FUr jeden Kuchen dle passende Form 
' 

Auch bei kleinen Backformen gibt es eine grofie Auswahl. Am besten, Sie greifen zu 1 
beschichtetem Metall oder Silikon. So bekommen Sie jeden Kuchen sicher ass der Form. 

'rrq- - 
S p r i ~  ~ n d  Tar 

1 Spring- und Rrtehn Es gibt gut schliel3endi 
Springformen rnit hohern Rand, aber auch Obst- 
oder Tarteformen in unterschiedlichen Ausfuhrun 
gen und Materialien (glatter, gewellter, schrager 
oder gerader Rand). Fur Murbeteig sind Formen r 
herausnehrnbarern Boden zu empfehlen. Wenn S 
eine kleine Springform neu kaufen wollen, sollter 
Sie 20 cm 0 wahlen, denn darnit konnen Sie aucl 
die Rezepte fur 18 crn 0 backen. 

Kirtenform, Mdfinrfonn, G l l s e r  Kasten- u n ~  
Muffinsforrn gibt es rnit Antihaftbeschichtung odt 
aus Silikon. Hitzebestandige Einrnachglaser sind 
verschiedenen GrbBen erhaltlich. 

6ugdhttpP. und Knnrform Diese Formen sinc 
ideal fur Ruhr- und Hefekuchen. Durch den Karnir 
in der Mitte backen die Teige schon gleichrnaBig. 
Grundliches Einfetten ist dabei sehr wichtig. 



BACK-GRUNDWISSEN 

111/wovisieren Sie rnit Former1 lzzrs detii Kiichensclzrank trrrd dellken Sie darati, dass rler 
1 1 . i ~  ouch  vor, tvahrend ~ r n d  nrzch d e m  Backeti izocl~ Ihre Aufmerksilrnkeit  bi.atlchf. 

' \ I I I  1 1  ~ ) h n e  eine groRe Auswahl an kleinen Backfor- Pach rlem Bacl:~n Sie sind sich nicht sicher, ob 
I I I I ' I I  kiinnen Sie die kleinen Kuchen backen. Sicher- der oben appetitlich gebraunte Kuchen auch im 
1 1 1  1 1  linden sich in lhrer Kuche Formen, die Sie lnnern schon gar ist? Stechen Sie mit einem Holz- 

{ v l ~  kentfremden konnen: kleine Souffl6formchen stabchen ein: Haftet beim Herausziehen noch kleb- 
~, l l : l lon sich prima fiir Portions-Kuchenstucke, eben- riger Teig daran, muss der Kuchen noch ein paar 
.. I  I wie hitzefeste dickwandige Tassen. Dass man Minuten weiter gebacken werden. Machen Sie 
, 1 1 1 1  1 1  in hitzebestandigen Einmachglasern backen dann erneut eine Stabchenprobe. 
I .IIIII, zeigen wir auf S. 12/13. Auflaufformen eignen 

1st der Kuchen fertig, lassen Sie ihn auf einem 
'I fiir rustikale Kostlichkeiten wie Pies oder Brot- 

Kuchengitter zuerst einige Minuten auskuhlen, 
Inufe, die auch als Dessert nach einern leichten 

bevor Sie ihn aus der Form losen bzw. auf das 
I ,-,en schmecken. Kinder konnen auf ihre kleinen 

Kuchengitter sturzen. 
I. i~lderbackforrnen aus Metall zuruckgreifen oder 
1111-en Lieblingskuchen in Motivbackformen backen. ' ( l e i v r s  I:uchcn'7iirett Kleine Kuchen sind meist 

schnell zubereitet und dank der kurzeren Backzei- 
' ; .  c len Eaclten Bei klebrigen, zuckerreichen Tei- 

ten im Nu auf dem Tisch. Sie wollen ein kleines 
!:c>n empfiehlt es sich, die Form nach Moglichkeit 

Kuchenbufett machen und mehrere der Kleinen 
111it Backpapier auszulegen. Gerippte, unregelmaBi- 

backen? Kein Problem, denn 2-3 Formen passen in 
!:e Formen werden griindlich mit weicher Butter 

der Regel gleichzeitig in den Backofen, sodass Sie 
oder Margarine eingefettet und zusatzlich noch mit 

energie- und zeitsparend arbeiten konnen. 
Mehl oder Semmelbroseln ausgestreut. 

5rrP,e l:u~hnn Wenn Sie zur Abwechslung rnal 
:'.'5hrentl rins bcl:.c-.ns Beachten Sie die angege- 

einen groRen Kuchen backen wollen, konnen Sie 
bene Einschubhohe. Hohe Kuchen werden eher auf 

die rneisten Rezepte problemlos verdoppeln, so- 
der unteren Schiene (bei 3 Schienen) bzw. auf der 

dass sie in den gangigen Backformen gebacken 
zweiten Schiene von unten (bei 5 Schienen) geba- 

werden konnen. Lediglich die Backzeit verlangert 
cken. Flache Gebacke, die nicht so rasch braunen, 

sich um einige Minuten (aber verdoppelt sich 
werden auf der mittleren Stufe eingeschoben. 

nicht!). Machen Sie die Stabchenprobe, um sicher- 
Schauen Sie wahrend des Backens mehrmals nach 

zugehen, dass der Kuchen durchgebacken ist, und 
lhrem Kuchen. Zuckerreiche Teige braunen schnell 

decken Sie ihn gegebenenfalls rnit Backpapier ab. 
und sollten eventuell mit einem Bogen Backpapier 
oder Alufolie abgedeckt werden. 



BACK-GRUNDWISSEN 

en Sie rnit Formen azts dem Kiichenschrank und denken Sie daran, dass der 
/I und nach dem Backen noch Ihre Aufmerksamkeif braucht. 

groBe Auswahl an kleinen Backfor- Ckeh dem h c h  Sie sind sich nicht sicher, ob 
e die kleinen Kuchen backen. Sicher- der oben appetitlich gebraunte Kuchen auch im 
in lhrer Kuche Formen, die Sie lnnern schon gar ist? Stechen Sie mit einem Holz- 
en konnen: kleine SoufflPformchen sMbchen ein: Haftet beim Herausziehen noch kleb- 
ma fur Portions-Kuchenstiicke, eben- riger Teig daran, muss der Kuchen noch ein paar 
te dickwandige Tassen. Dass man Minuten weiter gebacken werden. Machen Sie 

wir auf S. 12/13. Auflaufforrnen eignen 
1st der Kuchen fertig, lassen Sie ihn auf einem 

kale Kostlichkeiten wie Pies oder Brot- 
Kuchengitter zuerst einige Minuten auskuhlen, 

Ile auch als Dessert nach einern leichten 
bevor Sie ihn aus der Form losen bzw. auf das 

mecken. Kinder konnen auf ihre kleinen 
Kuchengitter stiirzen. 

kformen aus Metall zuruckgreifen oder 
-1 igk11rhen  in Motivbackformen backen. Klelnas KurhmbOlett Kleine Kuchen sind meist 

schnell zubereitet und dank der kurzeren Backzei- 
Bei klebrigen, zuckerreichen Tei- 

ten im Nu auf dem Tisch. Sie wollen ein kleines 
hut i c h ,  die Form nach Moglichkeit 

Kuchenbiifett rnachen und mehrere der Kleinen 
papier auszulegen. Gerippte, unregelrnafii- 

backen? Kein Problem, denn 2-3 Formen passen in 
en werden grundlich rnit weicher Butter 

der Regel gleichzeitig in den Backofen, sodass Sie 
rgarine eingefettet und zusatzlich noch rnit 

energie- und zeitsparend arbeiten konnen. 
~ ~ r n e l b r o s e l n  ausgestreut. 

Gta lk  Kuchen Wenn Sie zur Abwechslung ma1 rsnd.aes Backens Beachten Sie die angege- 
einen groi3en Kuchen backen wollen, konnen Sie 

Eingchubhohe. Hohe Kuchen werden eher auf 
die meisten Rezepte problemlos verdoppeln, so- 

nteren Schiene (bei 3 Schienen) bzw. auf der 
dass sie in den gangigen Backformen gebacken 

iten Schiene von unten (bei 5 Schienen) geba- 
werden konnen. Lediglich die Backzeit verlangert 

n. Flache Gebacke, die nicht so rasch braunen, 
sich um einige Minuten (aber verdoppelt sich 

erden auf der mittleren Stufe eingeschoben. 
nicht!). Machen Sie die Stabchenprobe, urn sicher- 

Schauen Sie wahrend des Backens mehrrnals nach 
zugehen, dass der Kuchen durchgebacken ist, und 

lhrem Kuchen. Zuckerreiche Teige braunen schnell 
decken Sie ihn gegebenenfalls rnit Backpapier ab. 

und sollten eventuell rnit einern Bogen Backpapier 
oder Alufolie abgedeckt werden. 





35 Min. Zubereitung 1 75 Min. Ruhen 
m0 Min. Backen 
mire Stijck ca. 285 kcal, 5 g EW, 14 g F, 36 g KH .$#fJgi j @ ~ ~ # 8 ~ ~ ~ , I & f ' f  ' K W  .i 

I t 3 - iwwW: 
fi, In die MlKe eEne Mufde driicken. Ole Hefe 

einbmkdn, mlt b ~ b w a m  Milch, a R Zucker 
as Meht wtrii)Men. abgedeckt an einem 
Ort 15 Min. gelfen b x n .  

gegangenen Vorteig geben. Mit den Knethaken des 
Handrhhrers, dann mit den Handen zu einem glat- 
ten Teig verkneten, bis er Blasen wirft und sich vom 
Schusselrand lost. Teig weitere 30-40 Min. bis zur 
doppelten GroBe gehen lassen. 

3 Mandeln, Rosinen und Orangeat in den Teig 
kneten. Die Gugelhupfform einfetten und mit Mehl 
ausstreuen. Den Teig zu einer Rolle formen, in die 
Form legen, etwas flach driicken und weitere ca. 
30 Min. gehen lassen. Den Backofen auf 175" vor- 
heizen. Im Backofen (unten, Umluft 160") ca. 
30 Min. backen. Aus der Form nehmen und auf ein 
Kuchengitter stellen. Butter schmelzen und den 
noch heiRen Kuchen damit bepinseln. Den Gugel- 
hupf ganz abkuhlen lassen. Mit Puderzucker 
bestauben. 



KLASSIKER NEU AUFGELEGT 

fruchtipfrisch 1 rnacht was her 

Erd beer-Lasagne 
Fruchtige Erdbeeren und sahnige Creme zwischen lockerem Biskuit - 
Schicht fur Schicht ein wahrer Augen- und Gaumenschmaus. 

Mr den Telg 
4 Eigelbt 
50 g Zucker 
1 Prfse kf 
1 TL abgtrlcbene Bio-Qrangenschale 
2 Eiwcist 
50 g Mthl 
etwas Zucker rum Bestmuen 
FUr den Mag 
200 g Frischkasc (Doppelrahrnstufe odtr ftttann) 
60 g tucker 
1 Ptlckhtn Vanillezucker 
2 EL M x h  gepresster ntronensaft 
200 g Sahne 
1 Pdckthtn Sahnefestlgtr 
500 g Erdbeeren 
1-2 EL Pudtnudur 
elnlge Melissenbliittchen rum Gamienen 

Fur 1 Backblech (8 Stuck) 
@ 45  Min. Zubereitung 1 10 Min. Backen 
Pro Stuck ca. 300 kcal, 5 g EW, 1 8  g F, 28 g KH 

1 Fur den Biskuit die Eigelbe rnit der Halfte des 
Zuckers, Salz und Orangenschale sehr cremig 
schlagen. EiweiBe rnit restlichem Zucker steif schla- 
gen. Eigelbcrerne rnit dern Teigschaber unter den 
Eischnee ziehen. Mehl auf die Masse sieben und 
behutsarn unterheben. 

2 Den Backofen auf 200" vorheizen. Ein Backblech 
rnit Backpapier belegen, den Teig gleichmaBig da- 
raufverstreichen. Irn Ofen (Mitte, Umluft 180') in 
8-10 Min. goldgelb backen. Den Biskuitboden aus 
dern Ofen nehmen und auf ein rnit Zucker bestreu- 
tes Geschirrtuch sturzen. Das Backpapier abziehen 
(siehe Tipp) und den Biskuitboden in 4 gleich gro- 
Be Stucke schneiden, abkuhlen lassen. 

3 In der Zwischenzeit Frischkase rnit Zucker, Vanil- 
lezucker und 1 EL Zitronensaft rnit einem Schneebe- 
sen grundlich glatt ruhren. Sahne rnit Sahnefestiger 
sehr steif schlagen und portionsweise unter die 
Frischkasecreme heben. Kalt stellen. 

4 Fur den Belag die Erdbeeren abspulen, trocken 
tupfen und die Kelchblatter entfernen. Erdbeeren 
klein schneiden. 150 g der Erdbeeren rnit Puderzu- 
cker und restlichern Zitronensaft purieren und 
durch ein Sieb streichen. 

5 Einen Biskuitboden auf eine Kuchenplatte legen, 
rnit einern Viertel der Creme bestreichen. Mit eini- 
gen Erdbeeren belegen und etwas Erdbeerpuree 
darubergeben. So fortfahren, bis alle Zutaten ver- 
braucht sind, die letzte Lage sol1 aus Erdbeeren 
und Erdbeerpuree bestehen. Mindestens 3 Std. irn 
Kiihlschrank durchziehen lassen. Kurz vorrn Servie- 
ren rnit Melissenblattchen garnieren. 

KOCHLNTECHNIK-TIPP 
Der Biskuitboden lijst sic'h ganz leicht vorn Backpapier, 
wenn man das Papier zuvor rnit etwas Wasser bestreicht. 







1 Glaser und Gurnmiringe wie links vorbereiten, 
den Backofen auf 175~ vorheizen. Frische Beeren 
entrispen, TK-Ware unaufgetaut verwenden! Butter, 
Zucker und Vanillezucker schaumig ruhren, die Eier 
zugeben und weiterschlagen. Schmand zugeben, 
Beeren mit I EL Mehl mischen. Restliches Mehl, 
Backpulver, Musli und zum Schluss die Beeren 
unter den Teig heben. 

2 Teig in die Glaser fullen, die Rander frei lassen. 
Im Ofen (unten, Umluft 160") 30-35 Min. backen, 
herausnehrnen und wie links verschlieBen. 

F ahannisbeerkuchen 
Rote johannkbeenn (Msch odtr IlC) I 
umr 1 100 g Zucker ) 1 Packchen Vanille- 
2 Eler 1 75 g Schmand ( 125 I Mehll 

ckpulver ( 50 g tmckene MUslimischung I 
Semmelbrtlwl Mr die Glrser 

1 Fiir 3 Glaser 2 112 1 lnhalt (4 Stuck) 
' @ 20 Min. Zubereitung 1 30 Min. Backen 

Pro Stuck ca. 190 kcal, 3 g EW, 10 g F, 20 g KH 

aanz einfach I prelswert 

Schoko-Kokos-Kuchen 
50 g Bittenchokolade (70 % Kakaomasse) J 
100 g Butter 1 100 g Zucker 1 2 Eier 1 2 EL Milch I 
100 g Mehl I 1 n Backpulver I so g Kokosrarpel I 
ktt und Kolrosraspet flir die GIOser 

Fur 3 Glaser B 112 1 lnhalt (4 Stiick) 
@ 20 Min. Zubereitung 1 30 Min. Backen 
ProStuckca. 195 kcal, 3 g EW, 13 g F, 17 g KH 

1 Glaser und Gummiringe wie irn nebenstehenden 
Rezept vorbereiten, statt mit Mehl mit Kokosflocken 
ausstreuen. Backofen auf 175~ vorheizen. Schoko- 
lade klein hacken. Butter und Zucker schaurnig ruh- 
ren. Die Eier unterruhren, bis eine crernige Masse 
entsteht. Milch zugeben. Mehl und Backpulver 
mischen, mit den Kokosraspeln und Schokostiick- 
chen unterziehen. 

2 Teig in die Glaser fullen, dabei die Rander frei 
lassen. Irn Ofen (unten, Urnluft 160°) 30-35 Min. 
backen. Glaser aus dem Ofen nehmen und wie irn 
nebenstehenden Rezept verschlieBen. 





KLASSIKER N E U  AUFGELEGT 

berdtcn 1 for Gourmets 

I esahnetorte mit Aprikosen-Kompott 

rkbene Blo-Zltmnenschale 

h gcpmstcr Zitronensaft 

@ vollfeift Aprlkoson 
,150 ml Orangensan 

E l  Zucker 
El Orangenllkbr [nach Belieben, 
Grand Mamier) 
0 Mt!chen frlxhe Zltranenwrhene 

1 Springform von 18 cm 0 (8 Stuck) 
1 Std. Zubereitung 1 30 Min. Ruhen 
Min. Backen 13 Std. Kuhlen 

ro Stuck ca. 340 kcal, 8 g EW, 1 7  g F, 37 g KH 

Fur den Miirbeteig Mehl auf die Arbeitsflache 
ieben. In die Mitte eine Mulde drucken. Zucker 

und Salz daraufstreuen und das Eigelb hineinge- 
ben. Butter in Flockchen auf dem Rand verteilen 
(Bild I). Alle Teigzutaten vom Rand aus rasch zu 
einem geschmeidigen Teig verkneten. In Folie ge- 
wickelt 30 Min. kalt stellen. 

2 Backofen auf i7s0 vorheizen. Teig auf wenig 
Mehl zu zwei dunnen runden Kreisen in GroBe der I 

Springform ausrollen. Ein Backblech mit Backpapier 
belegen und die beiden Teigkreise darauflegen 
(Bild 2). Im Ofen (Mitte, Umluft 160°) in 8-10 Min. 
knusprig backen, herausnehmen. Einen Boden 
noch warm in 8 Stucke schneiden, abkuhlen lassen 

3 Fur den Belag Gelatine einweichen. Milch, 
Zucker und Zitronenschale aufkochen. 3 EL davon 
mit den Eigelben verquirlen, dann diese Mischung 
nach und nach unter die heiRe Milch ruhren (Bild 3). 
Unter standigem Ruhren erhitzen (Wasserbad oder 
Herdplatte), bis die Creme etwas andickt. Gelatine 
gut ausdriicken und in der warmen Creme auflosen. 
Die Creme durch ein Sieb gieBen und ganz abkuh- 
len lassen. Dadurch wird sie noch zarter. 

4 Quark und Zitronensaft grundlich unter die 
Creme ruhren. Sahne steif schlagen und unter die 
kalte Quarkcreme heben. Den ganzen Teigboden in 
die Springform legen. Creme darauf verstreichen 
(Bild 4), mit dem zweiten portionierten Teigboden 
bedecken. Mind. 3 Std. kalt stellen. 

5 In der Zwischenzeit fur das Kompott die Apriko- 
sen abspulen, trocken reiben, halbieren und ent- 
steinen. Orangensaft und Zucker erhitzen, Apriko- 
senhalften hineingeben und in ca. 5 Min. weich 
dunsten. Nach Belieben Orangenlikor unterruhren. 
Verbenenblattchen evtl. klein hacken und untermi- 
schen. Das Kompott zur Torte reichen. 

GUT ZU WISSEN 
Zitronenwrbene schmeckt intensiv zitronig-frisch. In 
Frankreich bruht man daraus auch Tee und trinkt ihn als 
sogenannte ccverveine)) nach dem Essen. 



KLASSIKER NEU AUFGELEGT 

winterlich 

WeiRe Linzer Torte 
1 El ) 125 g Mehi1125 g Zucker 
125 g abgezogcne gemahlene Mandeln 
125 g weiche Butter 
/t 1 Msp, Zlmtpulver, gemahlene Nelken, 
Katdamm und lngurer 
3 EL Klrschmser (nach Belieben) 
150 g Aptlkosankonflt(lre 
1 EL Milch zum Bestrelchen 
1 EL phackte Mandeln 
Fett Hlr die Form und Mehl zum Verarbeiten 
Pudcrzucker zum Bestlluben 

Fur 1 Springform von 20 crn 0 (8 Stuck) 
@ 35 Min. Zubereitung 1 2 Std. Kuhlen 
40 Min. Backen 
Pro Stuck ca. 410 kcal, 6 g EW, 23 g F, 44 g KH 

1 Das Ei trennen. Mehl, Zucker, Mandeln, weiche 
Butter, Gewurze, EiweiB und nach Belieben das 
Kirschwasser in eine Schussel geben. Mit den Han- 
den rasch zu einer glatten Teigkugel verkneten. In 
Folie wickeln und rnindestens 2 Std., am besten 
uber Nacht, kalt stellen. 

2 Form einfetten. Backofen auf 175" vorheizen. 
Drei Viertel des Teiges auf wenig Mehl etwas groBer 
als die Form ausrollen und in die Form legen, dabei 
einen kleinen Rand bilden. Restlichen Teig Ianglich 
ausrollen und in fingerbreite Streifen schneiden. 

3 Teigboden rnit Aprikosenkonfiture bestreichen. 
Teigstreifen gitterartig darauflegen. Eigelb und 
Milch verquirlen und das Teiggitter damit bestrei- 
chen. Teigrand mit gehackten Mandeln bestreuen. 
Im Ofen (Mitte, Umluft 160") 35-40 Min. backen. 

Zwetschgen-Savarin 
Mr drs Kompott 
250 # Zwetschgen 1 l/r Zimtstanp 
2-3 EL Zucker 1 2 T l  Spelsestlrkt 
FOI denT* 
125 g welche Butter 190 g Zucker 
1 Pkkchen 84urbon~Vanlllezucker 
100 g Mehl 1 1 T l  Backpulwr 
2 Eier ) 25 g gemahlene Mandeln 
1 T l  Bio-Orangenschale 
Fett, Mehl und 2 U Mandelbllttchen ftlr die Form 
Pudenucktr rum Bestreuen 

Fur 1 Savarin- oder Springform mit Rohrboden- 
einsatz von 18 crn 0 (8 Stuck) 
@ 40 Min. Zubereitung 1 30 Min. Backen 
Pro Stuck ca. 310 kcal, 4 g EW, 18 g F, 32 g KH 

1 Zwetschgen waschen, halbieren, entsteinen 
und mit 2 EL Wasser, Zirntstange und Zucker aufko- 
chen. Starke und 2 EL Wasser glatt ruhren, zu den 
Zwetschgen riihren, aufkochen und abkuhlen las- 
sen. Zimt entfernen. Den Backofen auf 20o0vorhei- 
Zen. Form einfetten, rnit Mehl bestreuen und Man- 
delblattchen ausstreuen. 

2 Butter rnit Zucker und Vanillezucker schaumig 
ruhren. Mehl und Backpulver rnischen. Eier, Man- 
deln. Orangenschale und Mehlmischung unter die 
Creme ruhren. Die Halfte des Teiges in die Form ful- 
len. Mit einern Loffel rundurn einevertiefung ein- 
drucken. Das Kompott hineingeben, den restlichen 
Teig daruberstreichen. Irn Ofen (Mitte, Umluft 180"). 
30 Min. backen. Kuchen 20 Min. abkuhlen lassen, 
dann auf ein Kuchengitter sturzen. 

links: Weifie Linzer Torte I rechts: Zwetschgen-Savarin 





KLASSIKER N E U  AUFGELEGT 

festllch 

Orangen-Baumkuchen rnit Marzipan 
Schicht fur Schicht ein saftiger Genuss! Durch den Marzipan-Sirup und die 
Zartbitter-Kuvertiire bleibt der Baumkuchen lunge frisclz und saftig. 

mr den Telg 
1 Blo-Orange 
1W gZucktr 
100 g Maalpan-Rohnrirsse 
1 EL Omngenllkbr b, 8. Grand Mamler, 
nach 8ellebenI 
3 Eler 
50 g S p c l ~ t I I r k e  
SO g welrhe BuUer 
Fett [Mr die Farm 
Far dlt Clmur 
7 5 8 Zar th l t le r .K~~~On 
2 EL Butter 

Fur 1 Kastenform von 20 cm Lange (12 Stuck) 
@ 35 Min. Zubereitung I ca. 20 Min. Backen 
Pro Stuck ca. 190  kcal, 3 g EW, 11 g F, 20 g KH 

1 Fur den Sirup Orange heiB abspulen, trocken 
reiben und die Schale fein abreiben. Den Saft aus- 
pressen, 75 ml abmessen. Orangensaft und 50 g 
Zucker aufkochen. 30 Sek. sprudelnd kochen las- 
sen. 50 g Marzipan-Rohmasse auf der Rohkostreibe 
fein reiben und mit dem Sirup grundlich glatt ruh- 
ren. Nach Belieben Orangenlikor unterruhren. 

2 Die Eier trennen. EiweiBe rnit restlichem Zucker 
cremig-steif schlagen. Speisestarke dazusieben 
und mit einem Schneebesen unterheben. Die wei- 
che Butter schaumig schlagen. Restliche Marzipan- 
Rohmasse fein reiben. Mit den Eigelben zur Butter 
geben und grundlich verruhren. Die Orangenschale 

unterruhren und den Eischnee locker unter die 
Eigelbcreme ziehen. 

3 Den Backofen auf Grillstufe einstellen. Die Form 
einfetten. 2 EL Teig auf dem Formboden verstrei- 
chen (Bild I). Form auf dem Rost in den Backofen 
schieben (Mitte) und den Teig in ca. 30 Sek. grillen, 
bis die Oberflache leicht gebraunt ist. Achtung, das 
geht sehr schnell! Form herausnehmen und 1-2 TL 
Sirup auf die Schicht streichen (Bild 2). 

4 Wieder etwas Teig darauf verstreichen, kurz gril- 
len, dann rnit Sirup bestreichen. So fortfahren, bis 
Teig und Sirup vollstandigverbraucht sind. In der 
Form ganz abkuhlen lassen, dann den Kuchen auf 
ein Kuchengitter sturzen. 

5 Fur die Glasur Kuvertiire hacken und rnit 2 EL 
Wasser im Wasserbad schmelzen lassen. Butter 
dazugeben und gut unterruhren. Die Glasur rnit 
einem Essloffel auf dem Kuchen verteilen und fest 
werden lassen. 

SERVIER-VARIANTE 
Sie lieben Baumkuchenspitzen? Bereiten Sie dann den 
Teig statt in der Kastenform in einer kleinen Springform 
zu. Nach dem Auskuhlen schneiden Sie den Kuchen in 
kleine spitze Kuchenstucke und tauchen sie anschlie- 
Bend rnit der Spitze in die Glasur. 







. . .  . . .  
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. .: 

. . .  . . 
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.,gelieren beginnt, d.ie ~ahne  b&hut$am.uriterhel?@n. :: 
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romatisch I braucht etwas Zeit 

hn-Kase-Kuchen 
Zugegeben: Durch die beiden Fullungen 
das Ergebnis entschadigt aber den Aufw 

die Mohnmasse 

abgeriebene Bio-Zitronenschale 
5 ggemahlener Mohn 

g Quark (20 O h  Fett) 

ufter EL Speisestarke 

frisch gepresster Zitronensaft 

1 Springform von 20 cm 0 (8 Stiick) 
45 Min. Zubereitung 1 30 Min. Kuhlen 

f r o  Stiick ca. 360 kcal, 10 g EW, 23 g F, 29 g KH 

P Fur den Murbeteig das Mehl auf die Arbeitsfla- 
che sieben. In die M~tte eine Mulde driicken, Zucker 
und Salz daraufstreuen und das Eigelb hineinge- 
ben. Butter in Flockchen auf dem Rand verteilen. 

braucht der  oh -Kiise-Kuchen etwas linger - 
and! fl 

Alle Teigzutaten om Rand aus rasch zu einem 4 geschmeidigen eig verkneten. Teig in Folie gewi- 
ckelt 30 M i n  kal/ stellen. 

I 

2 Milch mit ~u t l e r ,  Zucker und Zitronenschale auf- 
Den Mohn hinein- 

quellen lassen (Bild I). Back- 

3 Fur die ~uardmasse das Ei trennen. Das EiweiB 
zu steifem Eisch ee schlagen, Zucker unterruhren. 
Quark, Schrnan , Eigelb, Speisestarke, Zitronen- 
schale und -saft 1 gut verruhren und den Eischnee 
unterheben (Bil 2). f 
4 Den Teig auf er bemehlten Arbeitsflache rund 
ausrollen. Die F rrn einfetten und mit dem Teig 
auskleiden, dab B i einen 3 cm hohen Rand bilden. 
Die ~ohnmasse darauf verstreichen (Bild g), dann 
die Quarkmass darauf verteilen (Bild 4). Den 9 Kuchen irn Ofen (unten, Umluft 160') 40-45 Min. 
backen, dabei den Ofen wshrend der letzten 
l o  Min. auf 200 (Umluft 180') hochschalten, so- I dass der Kuche von oben etwas braunt. Den ferti- 
gen Kuchen auf~einem Kuchengitter in der Form 
auskuhlen lassqn. 

KUCHENTECHNI~K-TIPP 
Nicht iiberall ist emahlener Mohn erhaltlich. Sie kon- 
nen ihn auch sel st mahlen. Kleine Mengen lassen sich 
am besten in ein 1 r elektrischen Kaffeemiihle oder im 
Blitzhacker mahlkn. 



schmeckt frisch am besten I 

1/2 Packung TK-Blatterteig (225 

100 g Marzipan-Rohrnasse 
75 g Sahne 
1 EL Mandellikdr (2. B. ~marettn. nach Belieben) 
ca. 250 g Zwetschgen 
1 gehaufter EL Rotes Johannisb ergelee zum 
Bestreichen 

Mehl zurn Verarbeiten 

I 
40 g Zucker 1 50 g ~andelblattcben ~ 
Fur 1 Backblech (8 Stuck) 1 
@ 40 Min. Zubereitung 1 35 Mi 
Dro Stuck ca. 285 kcal, 4 g EW, 

1 Backofen auf zoo0 vorheizen. ~ la t te r te i~~ la t ten  
nebeneinander auftauen lassen. Marzipan, Sahne 
und nach Belieben Mandellikor i einen Rtihrbe- 
cher geben und purieren. Zwets / hgen abspulen, 
trocken tupfen, halbieren und e tkernen. I 
2 Die Teigplatten aufeinander~d~en und auf wenig 
Mehl zu einem Quadrat (ca. 22 crn x 22 cm) aus- 
rollen. Das Backblech mit Backp pier auslegen. 
Blatterteigboden darauflegen. D 1 e Marzipancreme 
daraufstreichen, die Zwetschge halften darauf ver- I 
teilen. Im Backofen (unten, Uml ft 180') ca. 30 Min. 
backen. Kuchen herausnehmen b nd mit glatt 
geruhrtem Gelee bestreichen. 1 

I 
3 Einen Teller rnit Backpapier delegen. Zucker in 
eine Pfanne geben und bei kleijer Hitze schmel- 
Zen, bis der Karamell hellbraun 'st; die Mandel- 
blattchen rasch unterruhren. Ka amellmasse auf 
dem Backpapier verstreichen, e 1 starren lassen. In 
Stucke brechen und auf dem ~ulchen verteilen. 

saftig 

Schnecken kuchen 
FUr den Teig 
150 g Mehl ( 1 TL Backpulver 
75 g Magerquark 14-5 EL Milch 
4-5 EL neutrales Ol (z. 5. Sonnenblumendl) 
30 g Zucker I 1 Prise Salz 
Mehl zurn Verarbeiten ( Fett fiir die Form 
FUr die FUllung 
2-3 #pfel (ca. 250 g) I 50 g Zucker I 1 Ei 
50 g gemahlene Haselnusse 
1/2 TL gernahlener Kardamorn oder Zirntpulver 
1 EL Apfel- oder Quittengelee 

Fur 1 Kranzform von 18 cm 0 (6 Stuck) 
@ 30 Min. Zubereitung 1 30 Min. Backen 
Pro Stuck ca. 310 kcal, 7 g EW, 16 g F, 35 g KH 

1 Mehl und Backpulver in eine Schussel sieben. 
Quark, Milch, 01, Zucker und Salz zufugen. Mit den 
Knethaken des Handruhrgerats zu einem glatten, 
elastischen Teig verarbeiten. In Folie wickeln und 
bei Zimmertemperatur ruhen lassen. Die Apfel 
schalen, vierteln, entkernen und grob raspeln. Mit 
Zucker, Ei, Haselnijssen und Gewurzen mischen. 
Backofen auf 200" vorheizen, Form einfetten. 

2 Den Teig auf wenig Mehl zu einern Rechteck 
von etwa 20 x 30 cm ausrollen. Fullung darauf ver- 
teilen und von der kurzen Seite her aufrollen. In 
6 dicke Scheiben schneiden, nebeneinander in die 
Form legen. Im Backofen (Mitte, Umluft 180°) ca. 
30 Min. backen. Aus dern Ofen nehmen, kurz ruhen 
lassen, dann auf ein Kuchengitter sturzen. Gelee 
glatt ruhren und die Oberseite des heiBen Kuchens 
damit bestreichen. 

oben: Zwetschgenkuchen ( unten: Schneckenkuchen 





Rhabarber-Himbeer-Kuchen 
Eine perfekte Liaison aus sauerlichem Rhabarber, rosa Himbeeren und einer zucker- 
siigen, luftigen Haube aus zartem Baiser. 

Fur den Teig 
100 g Mehl 
1 TL Backpulver 
50 g Magerquark 
ca. 3 EL Milch 
ca. 3 EL neutrales 61 (z. 6. Sonnenblumenol) 
2 EL Zucker 
1 Prise Salz 
Mehl zum Verarbeiten 
Fett fiir die Form 
Fur den Belag 
ca. 200 g Rhabarber 
100 g Himbeeren (frisch oder TQ 
2-3 EL Sernrnel- oder Zwiebackbrijsel 
1 Packchen Vanillezucker 
1 EiweiR 
2 EL Zucker 

Fiir 1 Springform von 20 cm 0 (8 Stiick) 
@ 2 5  Min. Zubereitung 1 30 Min. Backen 
Pro Stiick ca. 150 kcal, 4 g EW, 5 g F, 21 g KH 

1 Fur den Quark-Ol-Teig Mehl und Backpulver in 
eine Ruhrschussel sieben. Quark, Milch, 01, Zucker 

schneiden. Die Hirnbeeren verlesen, TK-Ware 
unaufgetaut verwenden. 

3 Den Backofen auf 175~  vorheizen. Die Form ein- 
fetten. Teig in die Form geben und mit den Fingern 
zu einern Boden flach driicken, dabei einen kleinen 
Rand hochziehen. Teigboden mit Broseln bestreu- 
en. Rhabarber und Himbeeren darauf verteilen, mit 
Vanillezucker bestreuen. Kuchen irn Ofen (Mitte, 
Umluft 160") ca. 25 Min. backen. 

4 In der Zwischenzeit fur die Baiserrnasse das 
EiweiB ganz steif schlagen, den Zucker einrieseln 
lassen und weiterschlagen, bis die Masse ganz 
dick-crernig ist. Kuchen aus dem Ofen nehrnen, Bai- 
ser locker daraufstreichen. Bei gleicher Ternperatur 
weitere ca. 5 Min. backen lassen, bis die Baiser- 
masse zart gebraunt ist. Den Kuchen aus dem Ofen 
nehrnen und abkuhlen lassen. 

UND DAZU? 
Schlagen Sie dazu 200 gschlagsahne, unter die Sie 
1 ELZucker und das Mark einer ausgekratzten Bourbon- 
Vanilleschote mischen. 

VORRATS-TIPP 
und Salz hinzufugen. Mit den Knethaken des Hand- Wollen Sie die kurze Rhabarber-Saison verlangern, dann 
riihrgerats zu einern glatten, elastischen Teig verar- frieren Sie den Rhabarber doch einfach ein! Schneiden 
beiten. In Folie wickeln und bei Zirnrnerternperatur Sie die geputzten, rohen Stangen in kleinestiicke, frie- 
zur Seite stellen. ren Sie diese auf einern Blech vor und geben Sie die 

Stuckchen dann in einen Tiefkuhlbeutel. 
2 Fur die Fullung den Rhabarber waschen, putzen, 
evtl. die Haut abziehen und in 3 crn lange Stucke 
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1 Tarte- oder Springform von 20 crn 0 (6 Stuck) 
40 Min. Zubereitung 1 30 Min. Kuhlen 

Stuck ca. 320 kcal, 5 g EW, 21 g F, 28 g KH 

Einen Murbeteig wie bei der Apfeltarte zubereiten 
d bei 200° (Umluft 180") 20 Min. vorbacken. Eier 
d Zucker schaumig schlagen. Creme fraiche und 

nge und eine Zitronenhalfte auspressen. Safi und 
chale unter die Creme-fraiche-Mischung ruhren. 

Form aus dem Ofen nehmen, Backpapier und 

oO) herunterschalten. Die Fullung auf den Teig 
Ben. Im Ofen (Mitte) ca. 30 Min. backen. 

sornrnerlich I raffiniert 

Heidelbeertarte 
Teigzutaten wie im nebenstehenden Rezept 
Fiir den Belag: 100 g Marzipan-Rohmasse 1 150 g 
Schmand 1 1 Ei 1 %  Packchen Vanillepuddingpul- 
ver 1 100 g Heidelbeeren (frisch oderTK) ( 1 EL 
gehackte Mandeln ( Puderzucker zum Bestreuen 

Fur 1 Tarte- oder Springform von 20 cm 0 (6 Stuck) 
@ 40 Min. Zubereitung 1 30 Min. Kuhlen 
45 Min. Backen 
Pro Stuck ca. 340 kcal, 6 g EW, 21 g F, 32 g KH 

1 Einen Murbeteig wie links zubereiten und bei 
200° (Umluft 180") 20 Min. vorbacken. Das Marzi- 
pan fein reiben. Mit Schmand verruhren, dann Ei 
und Puddingpulver unterruhren. Frische Beeren 
verlesen. TK-Ware unaufgetaut verwenden. 

2 Form aus dem Ofen nehmen, Backpapier und 
Hiilsenhuchte entfernen. Die Marzipancreme auf 
den Teigboden geben. Beeren darauf verteilen, Man- 
deln daruberstreuen. Im Ofen (Mitte) 20-25 Min. 
backen. Mit Puderzucker bestreut sewieren. 



fbr Gourmets I 

Fur den Teig 1 
100 g Bittersrhokolade (7O0/0 ~aLaornasse) 

100 g Butter 1 125  g Zucker 1 
4 EL ganze Haselnusskerne 
2 Eier I 2 gestrichene EL Mehl 
1 EL Kakao I 1 Prise Salz 
Fett und Mehl fiir die Form 
Fur die Glasur 1 
125 g Bitterschokolade (70% ~dkaomasse) 
100 g Sahne I 
Fur 1 Kranzform von 18  crn 0 (8St0ck) 
@ 40 Min. Zubereitung 1 25-3 Min. Backen 
Pro Stuck ca. 410 kcal, 5 g EW, 4 8 g F, 34 g KH 

1 Die Form einfetten und mit ~ d h l  ausstreuen. 
Backofen auf 200" vorheizen. ~cdokolade und But- 
ter im Wasserbad schrnelzen. Zu ker unterruhren 
und die Mischung etwas abkuhle lassen. Die 1 Haselnusse auf einern Backblech im Ofen (Mitte, 
Umluft 180°) 8-10 Min. rbsten, b{s die Schalen auf- 
platzen. Nusse auf ein Kuchentujh geben und 
darnit die Schalen abreiben. 2 E Nusse mahlen, 
den Rest grob hacken. 'i 
2 Den Backofen auf 175" zuruck chalten. Die Eier 
unter die Schokomasse ruhren. ann Mehl, ge- i mahlene Haselnusse, Kakao und Salz zugeben. 
Teig in die Form fiillen. Irn Ofen (bitte, Urnluft 160") 
ca. 25 Min, backen. Auf einern K chengitter 20 Min. 
abkuhlen lassen und sturzen. N ch dern Auskuhlen 
Schokolade im Wasserbad schm 1 lzen und Sahne 
unterriihren. Abgekuhlt den Kucken dick darnit 
bestreichen und rnit gehackten $ussen bestreuen. 

saftig 

Birnen-Tijrtchen 
100 g weiche Butter 
100 g brauner Zucker 
2 Eier 
2 gestrichene EL Kakao 
60 g gemahlene Mandeln 
11/2 TL Espressopulver 
100 g Mehl 
2 TL Backpulver 
1 EL Kaffee- oder Mandellikor (z. B. Amaretto, 
nach Belieben) 
2 kleine reife Birnen (ca. 250 g) 
Fett und Mehl fur die Formchen 

Fiir 6 Tassen oder Souffleformchen 5 8 cm 0 
@ 25 Min. Zubereitung 130 Min. Backen 
Pro Stiick ca. 375 kcal, 7 g EW. 23 g F, 35 g KH 

1 Den Backofen auf 175" vorheizen. Tassen oder 
Formchen grundlich einfetten und mit Mehl aus- 
streuen. Weiche Butter und Zucker gut schaumig 
ruhren. Ein Ei nach dem anderen grundlich unter- 
ruhren. 

2 Kakao, Mandeln, Espressopulver, Mehl und 
Backpulver mischen. Mehlmischung nach und nach 
unter die Butter-Ei-Creme ruhren. Nach Belieben 
Likor unterruhren. Birnen schalen, vierteln, entker- 
nen, die Viertel in Scheibchen schneiden. Unter 
den Teig riihren. 

3 Teig in die Forrnchen fullen. Irn Ofen (Mitte, 
Umluft 160") 25-30 Min. backen, die Tortchen sol- 
len innen noch etwas weich sein. Die Forrnchen aus 
dem Ofen nehmen, auf einem Kuchengitter etwas 
abkuhlen lassen, dann die Tortchen evtl. mit Hilfe 
eines Messers aus den Formchen losen. 

links: Schokoladenkranz I rechts: Birnen-Tortchen 



fur Gourmets  

Schokoladenkranz 
Fur den Teig 
100 g Bitterschokolade (70% Kakaomasse) 
100 g Butter 1 125 g Zucker 
4 EL ganze Haselnusskerne 
2 Eier 1 2 gestrichene EL Mehl 
1 EL Kakao I 1 Prise Salz 
Fett und Mehl fur die Form 
Fur die Glasur 
125 g Bitterschokolade (70% Kakaomasse) 
100 g Sahne 

Fur 1 Kranzform von 18 crn 0 (8 Stuck) 
@ 40 Min. Zubereitung 1 25-30 Min. Backen 
Pro Stuck ca. 410 kcal, 5 g EW, 28 g F, 34 g KH 

1 Die Form einfetten und mit Mehl ausstreuen. 
Backofen auf 200° vorheizen. Schokolade und But- 
ter im Wasserbad schrnelzen. Zucker unterruhren 
und die Mischung etwas abkuhlen lassen. Die 
Haselnusse auf einern Backblech im Ofen (Mitte, 
Urnluft i80°) 8-10 Min. rosten, bis die Schalen auf- 
platzen. Nusse auf ein Kuchentuch geben und 
damit die Schalen abreiben. 2 EL Nusse mahlen, 
den Rest grob hacken. 

2 Den Backofen auf i7s0 zuriickschalten. Die Eier 
unter die Schokomasse ruhren. Dann Mehl, ge- 
rnahlene Haselnusse, Kakao und Salz zugeben. 
Teig in die Form fullen. Irn Ofen (Mitte, Urnluft 160") 
ca. 25 Min. backen. Auf einem Kuchengitter 20 Min. 
abkuhlen lassen und sturzen. Nach dern Auskuhlen 
Schokolade im Wasserbad schmelzen und Sahne 
unterruhren. Abgekuhlt den Kuchen dick damit 
bestreichen und mit gehackten Nussen bestreuen. 

sa f t ig  

Birnen-Tortchen 
100 g weiche Butter 
100 g brauner Zucker 
2 Eier 
2 gestrichene EL Kakao 
60 g gemahlene Mandeln 
11/2 TL Espressopulver 
100 g Mehl 
2 TL Backpulver 
1 EL Kaffee- oder Mandellikor (2. B. Amaretto, 
nach Belieben) 
2 kleine reife Birnen (ca. 250 g) 
Fett und Mehl fur die Formchen 

F i r  6 Tassen oder Souffl6forrnchen 2 8 cm 0 
25 Min. Zubereitung 1 30 Min. Backen 

Pro Stuck ca. 375 kcal, 7 g EW, 23 g F, 35 g KH 

1 Den Backofen auf i7s0 vorheizen. Tassen oder 
Formchen grundlich einfetten und mit Mehl aus- 
streuen. Weiche Butter und Zucker gut schaurnig 
ruhren. Ein Ei nach dern anderen grundlich unter- 
ruhren. 

2 Kakao, Mandeln, Espressopulver, Mehl und 
Backpulver rnischen. Mehlmischung nach und nach 
unter die Butter-Ei-Creme ruhren. Nach Belieben 
Likor unterruhren. Birnen schalen, vierteln, entker- 
nen, die Viertel in Scheibchen schneiden. Unter 
den Teig ruhren. I 

I 

3 Teig in die Forrnchen fullen. Im Ofen (Mitte, 
Urnluft 160°) 25-30 Min. backen, die Tortchen sol- 
len innen noch etwas weich sein. Die Formchen aus 
dem Ofen nehmen, auf einern Kuchengitter etwas 
abkuhlen lassen, dann dieTortchen evtl. mit Hilfe 
eines Messers aus den Formchen Iosen. 

links: Schokoladenkranz I rechts: Birnen-Tirtchen 



gastefein 

Schwarzwalder Kirschtorte 
Die Schwarzwiilder Kirschtorte i m  Miniformat werden Sie nicht mehr missen wollen: 
fein und klein lasst sie geschmacklich und optisch keine Wiinsche offen! 

FUr den Teig 
3 Eier 1 1 Prise Salz 
100 g Zucker 
7 5  g Mehl 
20 g Speisestarke 
25 g Kakao 
Fur die FUllung 
250 g Sauerkirschen 
2-3 TL Speisestarke 
75 rnl Kirschsaft 
3-4 EL Zucker ( 400 g Sahne 
1 Packchen Sahnefestiger 
3 EL Kirschwasser 
20 g Bitterschokolade (70 O/O Kakaomasse) 

Fur 1 Springform von 20 cm 0 (8 Stiick) 
@ 75 Min. Zubereitung 1 2 Std. Kuhlen 
30 Min. Backen 
Pro Stiick ca. 360 kcal, 6 g EW, 20 g F, 36 g KH 

1 Backofen auf i7s0 vorheizen. Form am Boden 
rnit Backpapier belegen. Fur den Biskuit Eier tren- 
nen. EiweiBe und Salz steif schlagen. Eigelbe mit 
2 EL warrnem Wasser und Zucker schaumig schla- 
gen, bis die Masse dick und hell geworden ist. Ei- 
gelbcreme auf den Eischnee geben. Mehl, Starke 
und Kakao daraufsieben und rnit einern Schnee- 
besen locker unterheben. 

2 Biskuitmasse in die Form fiillen. Im Ofen (Mitte, 
Umluft 160°) 25-30 Min. backen. Biskuit heraus- 
nehmen und umgedreht auf einern Kuchengitter 

vollstandig abkuhlen lassen. Aus der Form 1osel1 
und das Backpapier abziehen. 

3 Die Kirschen abspulen, trocken tupfen, 8 schone 
Kirschen fur die Verzierung beiseitelegen. Restliche 
Kirschen entsteinen. Speisestarke und 2 EL Kirsch- 
saft verruhren. Restlichen Kirschsaft und 2 EL 
Zucker aufkochen. Kirschen zufugen und aufko- 
chen. Angeruhrte Starke einruhren, nochmals kurz 
aufkochen und abkuhlen lassen. 

4 Den Biskuit zweimal durchschneiden. Unteren 
Boden auf eineTortenplatte legen. Die Sahne, rest- 
lichen Zucker und Sahnefestiger steif schlagen. Bo- ' 

den dunn damit bestreichen. Restliche Sahne in 
einen Spritzbeutel rnit groBer Lochtiille fullen. Auf 
den unteren Boden 3 Sahne-Ringe spritzen, die Zwi- 
schenraume rnit der Halfte der angedickten Kirschen 
fullen. Den mittleren Boden daraufsetzen und rnit 
der Halfte des Kirschwassers tranken. Wieder 3 Sah- 
ne-Ringe aufspritzen, die Zwischenraume rnit den 
restlichen Kirschen fullen und den dritten Boden 
auflegen. Mit restlichem Kirschwasser tranken. 

5 Die Torte rundherum rnit restlicher Sahne aus 
dem Spritzbeutel bestreichen. Von der Schokolade 
rnit einem Sparschaler Spane abhobeln, die Torte 
damit bestreuen und rnit den beiseitegelegten Kir- 
schen verzieren. Torte mind. 2 Std. kalt stellen. 

AUSTAUSCH-TIPP 
Wenn Kinder mitessen, konnen Sie die Torte anstelle 
von Kirschwasser rnit Kirschsaft tranken. 

' 
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KLEINE PRACHTST~~CKE 

gastefein 

Schwarzwalder Kirschtorte 
Die Schwarzwalder Kirschtorte i m  Miniformat werden Sie nicht mehr missen wollen: 
fein und klein lasst sie geschmacklich und optisch keine Wiinsche offen! 

FUr d e n  T e l g  
3 Eier I 1 Prise Salz 
100 g Zucker 
75 g Mehl 
20 g Speisestarke 
25 g Kakao 
FUr die FUllung 
250  g Sauerkirschen 
2-3 TL Speisestarke 
75 ml Kirschsaft 
3-4 EL Zucker 1 400 g Sahne 
1 Packchen Sahnefestiger 
3 EL Kirschwasser 
20 g Bitterschokolade (70 % Kakaomasse) 

Fur 1 Springform von 20 cm 0 (8 Stuck) 
@ 75 Min. Zubereitung 1 2 Std. Kuhlen 
30 Min. Backen 
Pro Stiick ca. 360 kcal, 6 g EW. 20 g F, 36 g KH 

1 Backofen auf 175~  vorheizen. Form am Boden 
rnit Backpapier belegen. Fur den Biskuit Eier tren- 
nen. EiweiBe und Salz steif schlagen. Eigelbe rnit 
2 EL warmem Wasser und Zucker schaumig schla- 
gen, bis die Masse dick und hell geworden ist. Ei- 
gelbcreme auf den Eischnee geben. Mehl, Starke 
und Kakao daraufsieben und rnit einem Schnee- 
besen locker unterheben. 

2 Biskuitmasse in die Form fullen. Im Ofen (Mitte, 
Umluft 160°) 25-30 Min. backen. Biskuit heraus- 
nehrnen und umgedreht auf einem Kuchengitter 

vollstandig abkuhlen lassen. Aus der Form losen 
und das Backpapier abziehen. 

3 Die Kirschen abspulen, trocken tupfen, 8 schone 
Kirschen fiir die Verzierung beiseitelegen. Restliche 
Kirschen entsteinen. Speisestarke und 2 EL Kirsch- 
saft verruhren. Restlichen Kirschsaft und 2 EL 
Zucker aufkochen. Kirschen zufiigen und aufko- 
chen. Angeriihrte Starke einruhren, nochrnals kurz 
aufkochen und abkiihlen lassen. 

4 Den Biskuit zweimal durchschneiden. Unteren 
Boden auf eine Tortenplatte legen. Die Sahne, rest- 
lichen Zucker und Sahnefestiger steif schlagen. Bo- 
den dunn damit bestreichen. Restliche Sahne in 
einen Spritzbeutel mit groBer Lochtulle fullen. Auf 
den unteren Boden 3 Sahne-Ringe spritzen, die Zwi- 
schenraume rnit der Halfte der angedickten Kirschen 
fullen. Den mittleren Boden daraufsetzen und rnit 
der Halfte des Kirschwassers tranken. Wieder 3 Sah- 
ne-Ringe aufspritzen, die Zwischenraume mit den 
restlichen Kirschen fullen und den dritten Boden 
auflegen. Mit restlichem Kirschwasser tranken. 

5 Die Torte rundherum rnit restlicher Sahne aus 
dem Spritzbeutel bestreichen. Von der Schokolade 
rnit einem Sparschaler Spane abhobeln, die Torte 
damit bestreuen und mit den beiseitegelegten Kir- 
schen verzieren. Torte mind. 2 Std. kalt stellen. 

AUSTAUSCH-TIPP 
Wenn Kinder mitessen, konnen Sie die Torte anstelle 
von Kirschwasser mit Kirschsaft tranken. 

I 
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MINIS AUS ALLER WELT 

aus Itallen I raffiniert 

SlilJle Focaccia mit Weintrauben 
Diese fruchtige Variante des beruhmten Brotfladens steht dem Original in nichts nach. 
Sie vereint Rosrnarin, Weintrauben und Pinienkerne auf knusprigem Hefeteig. 

Far den Tdg 
300 $ Mehl 
15 gfrischc Hefe 
3 EL Zudcer 
1 gute Prise Sah 
3 EL Ollven01 
Mehl f i r  die Arbel&fllcht 
mr dm Bela# 
200 g grOne h l o s e  Wcintrauben 
2 EL Msche Rasrnarinnadeln 
2 EL tuckcr 
2 EL Pinknkeme 
1-2 EL Ollvenbl 

Fur 1 Backblech (8 Stuck) 
@ 30 Min. Zubereitung 1 1 Std. 30 Min. Ruhen 
25 Min. Backen 
Pro Stuck ca. 265 kcal, 5 g EW, 9 g F, 41 g KH 

1 Fur den Teig das Mehl in eine Schussel geben, 
in die Mitte eine Mulde drucken. Die Hefe hinein- 
brockeln, rnit ca. 175 rnl lauwarrnem Wasser, 1 EL 
Zucker und etwas Mehl vorn Rand verruhren. Den 
Vorteig abgedeckt an einern warmen Ort 15 Min. 
gehen lassen. 

2 Salz und 3 EL 01 zurn gegangenen Vorteig 
geben. Zunachst rnit den Knethaken des Handriih- 
rers, dann rnit den Handen zu einern glatten, elasti- 
schen Teig verkneten. Teig mit etwas 01 einreiben 
und abgedeckt weitere 35-45 Min. an einern war- 
men Ort bis zur doppelten GroBe gehen lassen. 

3 Das Backblech rnit Backpapier belegen. Den Teig 
grundlich durchkneten, teilen und beide Portionen 
Ianglich gleich groB, ca. 1 cm dick ausrollen. Einen 
Teigfladen auf das Backblech legen und mit den 
Fingern kleine Vertiefungen hineindrucken. 

4 Die Weintrauben abspulen, trocken tupfen und 
abzupfen. Den Teigfladen rnit der Halfte der Wein- 
trauben, der Halfte des Rosrnarins und 1 EL Zucker 
bestreuen. Zweiten Teigfladen dariiberbreiten, 
Rander andrucken, rnit den Fingern kleine Vertie- 
fungen in den Teig drucken. Mit restlichen Wein- 
trauben, Rosmarin und Pinienkernen bestreuen 
und rnit 1-2 EL Olivenol betraufeln. 

5 Abgedeckt weitere 30 Min. gehen lassen. Den 
Backofen auf i7s0 (Urnluft 160") vorheizen und den 
Kuchen in 20-25 Min. goldgelb backen. Abkuhlen 
lassen und rnit restlichem Zucker bestreuen. 

UND DAZU? 
Die Focaccia schrneckt frisch am besten. Ein Glaschen 
Dessertwein, wie 2.B. eine Gewurztraminer Auslese, 
erganzt die italienische Spezialitat vortrefflich. 





MINIS AUS ALLER WELT 

KlasJ\lker rus Tlral 

Schokoladen-Nuss- 
Kuchen 
75 g Bitte~~hokolade (70 % Kakaoma%el 
100 g wokhe Butter 
100 g Zutktr I 3 Eier 
60 g Mehl 
1 lL Backpulver 
100 g pmahlrne Hartlnllsse 
1 Prlse Sah 
1 EL Rum (nach Beliebtn) 
100 g Zartbitter-Kwe~Ure 
Fett und kmmelbrtkset fur die Form 

Fur 1 Kastenform von 20 cm Lange (12 Stuck) 
@ 35 Min. Zubereitung 1 45 Min. Backen 
Pro Stuck ca. 270 kcal, 4 g EW, 18 g F, 22 g KH 

aus GroSbritannien ( ganz einfach 

Bread-and-Butter- 
Pudding 
154 g Brioche bder Hefuopf 
100 g Bitterschokolade (70% Kakaomassc) 
3 Eier ) 2 EL tucker 
300 ml Milch 
1 EL Butter 
Butter ftlr die Ftlmchen 

Fur 6 Souffleformchen oder hitzebestandige 
Tassen 
@ 20 Min. Zubereitung 1 30 Min. Ruhen 
20 Min. Backen 
Pro Stuck ca. 260 kcal, 8 g EW. 14  g F, 26 g KH 

1 Souffl6formchen oder Tassen groBzugig mit 
Butter ausstreichen. Brioche oder Hefezopf in 
Scheiben schneiden und in kleine Stucke zupfen. 

1 Schokolade grob raspeln. Weiche Butter schau- 
Schokolade in Stuckchen teilen oder schneiden. 

mig ruhren, Zucker dazugeben und weiterruhren. 
Eier trennen. Ein Eigelb nach dem anderen unter die 2 Eier, Zucker und Milch verquirlen. Abwechselnd 
Buttermasse ruhren. Backofen auf 175Ovorheizen. eine Lage Brioche oder Hefezopf und Schokostuck- 

chen in die Formchen schichten. Die Eiermilch da- 
2 Mehl und Backpulver mischen und auf die Ei- 

raufgieBen und 30 Min. durchziehen lassen. Den 
Butter-Masse sieben. Schokolade und Haselnusse 

Backofen auf 175' vorheizen. 
dazugeben und alles gut verruhren. EiweiBe und 
Salz zu steifem Eischnee schlagen und nach Belie- 3 Die Butter in Flockchen darauf verteilen. Im Ofen 
ben mit dem Rum behutsarn unter den Teig ziehen. (Mitte, Umluft 160°) in 15-20 Min. goldgelb backen. 

HeiB oder kalt genieBen! 
3 Die Form grundlich einfetten und mit Broseln 
ausstreuen. Teig einfullen. Im Ofen (Mitte, Umluft 
160°) 40-45 Min. backen. Herausnehmen, einige 
Min. in der Form abkuhlen lassen, dann aus der 
Form losen und auf einem Kuchengitter ganz aus- 
kuhlen lassen. Die Kuverture zerbrockeln und im 
Wasserbad bei milder Hitze schmelzen lassen. Auf 
dem Kuchen verteilen und fest werden lassen. 

GEWURnlPP 
Wer's gerne wurzig mag, gibt in die Eiermilch je 
1-2 Msp. gemahlenen briander und Ingwer. 

oben: Schokoladen-Nuss-Kuchen ( unten: Bread-and-Butter-Puddi I 
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rffrlschend I aurh at$ Deswrt 

Key-Lime-Pie 
Die lnseln zwischen Miami und Key West werden als ))keys(< bezeichnet. Von dort  starnmr 
diese fruchtige Tarte mi t  sonnengereiften Lirnetten. 

mr den Tei& 100 g Buttcrkcksg (odw Vollkorn- 
Butterkcbe) I 60 g Butter ( I EL Zuckor 
For die Flillung: 2 Bl~Umatttn 1 2 Eitr 1 60 g 
Pudmcker ) 150 g C h e  Wche 1 1 ELSpetse 
stlike ( 50 g felner Zuckw 

Fur 1 Tarteform von 20 cm 0 (6 Stuck) 
@ 35 Min. Zubereitung 145 Min. Backen 
Pro Stuck ca. 360 kcal, 4 g EW, 22 g F, 37 g KH 

1 Fur den Krumelteig Butterkekse in einen Gefrier- 
beutel geben und mit dern Nudelholz fein zerkru- 
rneln. Butter zerlassen. mit Kekskrumeln und 
Zucker mischen. Die Form rnit Backpapier auslegen, 
Krumel hinein geben, andrucken und einen kleinen 
Rand bilden. Backofen auf 150° vorheizen. 

2 Fur die Fullung Lirnetten heiB abspulen, trocken 
reiben, die Schale fein abreiben und den Saft aus- 
pressen. Die Eier trennen. EiweiBe kalt stellen. 
Puderzucker und Eigelbe kraftig verruhren, dann 
5 EL Limettensaft und die Limettenschale, Creme 
fraiche und Starke unterruhren. Die Fullung auf den 
Krurnelboden gieBen. Die Tarte irn Ofen (unten, 
Urnluft 140°) 30-35 Min. backen. 

3 Fur die Baiserrnasse EiweiBe steif schlagen, 
Zucker einrieseln lassen und weiterschlagen, bis 
die Baisermasse ganz dick-cremig ist. Kuchen aus 
dern Ofen nehmen, Baiser locker daraufstreichen. 
Bei gleicher Temperatur weitere 10-12 Min. backen, 
bis die Spitzen leicht gebraunt sind. Herausnehmen 
und abkuhlen lassen. 



lung: 1 Bio-tittone ) 1 Ei 1 75 g Sucker 1 

r 1 Tarteforrn von 20 crn 0 (6 Stuck) 
30 Min. Zubereitung 140 Min. Backen 
Stuck ca. 425 kcal, 4 g EW, 32 g F, 30 g KH 

Krumelteig wie links bei der Key-Lime-Pie 
eschrieben zubereiten und in die Form drucken. 

Fur die Fullung Zitrone heiB abspulen, trocken- 
iben, die Schale fein abreiben und den Saft aus- 

ft und -schale und Sahne dazugeben und gut 
terruhren. Die Kokosraspel zuletzt unterruhren. 

Die Fullung auf den Teigboden gieBen und die 
e irn Ofen (unten, Urnluft 140') 35-40 Min. 

cken, dabei zwischendurch eventuell mit Back- 
pier abdecken. Aus dem Ofen nehmen und 

Spezialitat aus Frankreich ( ohne Backen 

Erd beertarte 
Telyutaten wie tm ntbtnstehendm Reaept 
Far dm Btlig: 1 Vanilksthote 1 3 EL Sgeise4iPr- 
ke ( 300 ml Milch 1 3 Eiwlbc I 4 EL Pudenuckor I 
2 EL Butter) 250 8 nik Erdbesnn I 1 EL gehackte 
ungesakene Plstazienkerne 

Fi r  1 Tarteforrn von 20 cm ( (6 Stuck) 
@ 35 Min. Zubereitung 
Pro Stuck ca. 315 kcal, 5 g EW, 19 g F, 31  g KH 

1 Krumelteig wie links zubereiten, in die Form dru- 
cken und kalt stellen. Die Vanilleschote auskratzen. 
Starke rnit 3 EL Milch verruhren, Eigelbe unterruh- 
ren. Milch, Vanillernark, Puderzucker und Butter in 
einem Topf aufkochen. Die Starke-Mischung in die 
Milch einruhren und aufkochen lassen, bis die 
Milch andickt. Die Creme abgekuhlt durch ein Sieb 
streichen und auf den Boden geben. Die Erdbeeren 
abspulen, trocken tupfen und in Scheiben schnei- 
den. Auf den Kuchen legen und mit Pistazienkernen 
bestreuen. 



M I N I S  AUS ALLER WELT 

Mandelkuchen 
1 BbZitrone 
3 Eier 
1wgZucker 
100 g abgexrrgcne gemahlene hbndeln 
1 Mse Zlmtpuhnr 
Pudenudccr rum M l u b e n  
Fett und Mehl fUr die Farm 

Fur 1 Springform von 20 cm 0 (8 Stuck) 
@ 30 Min. Zubereitung 1 25 Min. Backen 
Pro Stuck ca. 165 kcal, 5 g EW, 9 g F, 17 g KH 

1 Den Backofen auf 150" vorheizen. Die Form ein- 
fetten und mit Mehl ausstreuen. Die Zitrone heiB 
abspiilen, trockenreiben, die Schale fein abreiben 
und 1 EL Saft auspressen. 

2 Eier trennen. EiweiBe und Zitronensaft zu stei- 
fern Eischnee schlagen. Eigelbe und Zucker kraftig 
schaumig ruhren. Zitronenschale, Mandeln und 
Zimt unterruhren. Die Halfte des Eischnees unter- 
ruhren, die zweite Halfte behutsam unterheben. 

3 Den Teig in die Form gieBen. Im Ofen (Mitte, 
Umluft 140') 20-25 Min. backen. Herausnehmen 
und abkijhlen lassen. Mit Puderzucker bestauben. 

GUT ZU WISSEN 
Ganze Mandeln halten sich Ianger frisch als bereits 
gernahlene. Benotigen Sie gehautete Mandeln, iiber- 
briihen Sie dievon der hellbraunen Haut umgebenen 
braunen Mandelkerne mit kochendem Wasser und las- 
sen sie kurz stehen. AnschlieBend die Mandeln kalt 
abschrecken und die Kerne aus den Hautchen drucken. 

Klassiker aus SUdfrankrelch 

Gateau basque 
225 g Mehl 
125 8 Zucker I 1 Msp. Salz 
1 Tl abgeriebene 8io-fitronenschale 
1 Ei 1 125 g kalte Butter 
Mehl t u n  Verarbeiten 1 Fctt f(lr dle Fom 
150 g KlrschIrx,nfiUlre 
I Eigelb zum Ekstreichcn 

Fur 1 Springform von 20 cm 0 (8 Stuck) 
@ 20 Min. Zubereitung I 1 Std. Kiihlen 
35 Min. Backen 
Pro Stuck ca. 345 kcal, 4 g EW, 1 5  g F, 48 g Kh 

1 Fur den Murbeteig das Mehl auf die Arbeits- 
flache sieben. In die Mitte eine Mulde drucken, 
Zucker, Salz und Zitronenschale daraufstreuen und 
das Ei hinein geben. Butter in Flockchen auf dem 
Rand verteilen. Alle Zutaten vom Rand aus rasch zu 
einem geschmeidigen Teig verkneten. Teig in Folie 
gewickelt 1 Std. kalt stellen. 

2 Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Form ein- 
fetten. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache 
kurz durchkneten, dann zwei Drittel davon etwas 
groBer als die Form rund ausrollen. Den Teig in die 
Form legen, dabei einen niedrigen Rand bilden. Die 
Konfiture darauf verstreichen. 

3 Restlichen Teig in GroBe der Form rund ausrol- 
len und auf die Konfitiire legen. Die Teigrander 
zusamrnenkneifen. Teigoberflache mit einer Gabel 
mehrmals einstechen und mit Eigelb bestreichen. 
Im Ofen (unten, Umluft 180°) 30-35 Min. backen. 
Auf einem Kuchengitter auskuhlen lassen. 

links: Gdteau basque I rechts: Mandelkuchen 





M I N I S  A U S  ALLER WELT 

Ziegenklsetarte mit Feigen 
Ziegenkase im Kuchen? Das klingt sehr ungewohnlich, schmeckt aber vorzuglich! 
Der Ziegenfrischkase ist mild genug, urn mit der Siij3e des Kuchens zu harmonieren. 

FDr dm Kr(lmclboden 
100 g Buttcrkekse 
SO 8 Butter 
FUr den 6 t h ~  
2 Eier 
1 Rise Salr 
f 5 g Zucker 
150 g ZiegenMsthkltse 
150 g Magerquark 
1 Rckhen Sahne-Puddingpulw 
1 Tl0ackputver 
1 Tl abgerlebene Blo-Zjlronenrchale 
1-2 T l  frixh gepresster Zitronunsaft 
2-3 elk kigen 
1 gehlluftw EL Rotes lohannbbetr- odtr m t o  
Weingelee 

Fur 1 Springform von 2 0  cm 0 (8 Stuck) 
@ 45 Min. Zubereitung 1 30 Min. Kuhlen 
70  Min. Backen 
Pro Stuck ca. 250 kcal, 11 g EW, 11 g F, 28  g KH 

1 Fur den Krumelboden die Butterkekse in einen 
Gefrierbeutel geben und mit dem Nudelholz fein 
zerkriimeln. Die Butter zerlassen, mit den Kekskru- 
meln rnischen. Die Form mit Backpapier auslegen, 
den Krumelteig hineingeben, andrucken und einen 
kleinen Rand bilden. 30 Min. kalt stellen. 

2 Den Backofen auf 150° vorheizen. Fur die Ful- 
lung die Eier trennen. EiweiBe mit Salz zu steifem 
Eischnee schlagen. Die Eigelbe und Zucker cremig 
ruhren. Ziegenfrischkase, Quark, Puddingpulver, 
Backpulver, Zitronenschale und -saft gut unterruh- 
ren. Den Eischnee unterheben. 

3 Die Fullung auf dem Boden verstreichen und den 
Kuchen im Ofen (unten, Umluft 140°) 60-70 Min. 
backen. Auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen. 
Die Feigen in dunne Scheiben schneiden und auf 
den erkalteten Kuchen legen. Gelee glatt ruhren 
und die Feigen damit bestreichen. 

GUT ZU WISSEN 
kipn sind bei uns mittleweile ganzjahrig irn Handel. 
Ab luli kommen die aromatischen Fruchte aus Spanien, 
ltalien und Frankreich, den Rest des lahres uberwiegend 
aus Sudamerika. Am besten schmecken sie immer voll- 
reif, ob mit oder ohne Schale, ist Geschmackssache. 

AUSTAUSCH-TIPP 
Wer kein Liebhabervon Ziegenkase ist, kann den Zie- 
genfrischkase durch lhppdnhM#h&e ersetzen. 



MINIS AUS ALLER WELT 

blelbt rluverprckt Imge frlsch 

Panforte di Siena 
100 g Haselnussktmc ) 100 g Orangccat 
50 $ actrocknut Feigcn ) 100 8 Rosinen 
50 g unlc~alrene POstazienkeme 
125 g Mehl 1 1 T l  Umtpulver 
je 1 Prise gemahlene Netken, Koriander und 
Muskatnuss 
150 g Zucker I 150 g Honig 
Milch zum Venrbeilen 
1 T l  Pudemuclttr und 1 Msg. Zimtpuhrer rum 
Bertiluben 

Fur 1 Springform von 20 crn 0 (16 Stuck) 
@ 30 Min. Zubereitung 140 Min. Backen 
Pro Stuck ca. 200 kcal, 3 g EW, 6 g F, 36 g KH 

1 Den Backofen auf 200" vorheizen. Boden und 
Rand der Form mit Backpapier auslegen. Haselnus- 
se im Ofen (Mitte, Umluft 180') 6-10 Min. rosten, 
bis die Hautchen platzen. Auf ein Kuchentuch 
geben und damit die Schalen abreiben. Backofen 
auf 150° herunterschalten. Feigen und Orangeat 
klein hacken. Haselnusskerne, Orangeat, Feigen, 
Rosinen und Pistazien in einer Schussel mit Mehl 
und Gewurzen mischen. 

2 Zucker und Honig in einem Topf unter Ruhren 
aufkochen und 2-3 Min. kochen. Rasch unter die 
Nussmischung ruhren, alles schnell in die Form 
geben und mit in Milch angefeuchteten Handen 
festdrucken. Das muss schnell gehen, die Masse 
wird rasch fest! Im Ofen (Mitte, Umluft 140°) 35-40 
Min. backen. Ganz abkuhlen lassen, aus der Form 
losen, Backpapier abziehen. Mit dem Puderzucker- 
Gemisch bestreuen. 

Klassiker aus der Schweiz 

Walliser Walnusskuchen 
200 g Walnusskemt 
1 EL Butter 1 100 8 Zucker 
30 g hieback (3 S t 0  ) 3 Lief 
1 gestrichtner n Badcpulver 
100 Vallmilch-KuvertOre 
Fett und Mehl fur die Form 

Fur 1 Kranzform von 18 cm 0 (8 Stuck) 
@ 35 Min. Zubereitung 1 25 Min. Backen 
Pro Stuck ca. 345 kcal, 8 g EW, 23 g F, 26 g KH 

1 Zum Garnieren 8 Walnusskerne beiseitelegen. 
50 g Walnusskerne fein hacken. Butter in einer 
Pfanne erhitzen, gehackte Walnusskerne zufugen 
und unter Wenden kurz rosten. 1 EL Zucker daru- 
berstreuen, leicht karamellisieren, dann abkuhlen 
lassen. 

2 Die restlichen Walnusse und grob zerbrochene 
Zwiebacke im Blitzhacker fein mahlen. Die Form 
grundlich einfetten und mit Mehl ausstreuen. Den 
Backofen auf 175O vorheizen. 

3 Eier und restlichen Zucker kraftig verruhren, 
bis die Masse schaumig ist. Walnuss-Zwieback- 
Mischung, Backpulver und karamellisierte Walnus- 
se unterriihren. Teig in die Form fullen. Im Ofen 
(unten, Umluft 160°) 20-25 Min. backen. Heraus- 
nehmen, 10 Min. in der Form stehen lassen, dann 
auf ein Kuchengitter sturzen und abkuhlen lassen. 

4 Die Kuverture grob hacken und im Wasserbad 
bei milder Hitze schmelzen lassen. Den Kuchen 
damit uberziehen und mit den ganzen Walnussker- 
nen verzieren. 

links: Walliser Walnusskuchen I rechts: Panforte di Sien. 


















































