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grofde Vielfalt

Dann sind unsere
kleinen Kuchen genau das Richtige fir Sie! Sie sind schnell geba-
cken, schnell verziert und noch schneller wieder aufgegessen. So
gibt es (fast) keine Reste, denn wer hat schon Lust, mehrere Tage
vom gleichen Kuchen zu essen? Heute saftiger Schokokuchen, mor-
gen was Fruchtiges, tbermorgen was Haltbares zum Verschenken
und fur Sonntag eine kleine, feine Torte, wenn Gaste kommen,

mit Klassikern in neuem
Gewand, mit berithmten Kuchen aus aller Welt, mit kinderleichten
Rezepten fiir Backneulinge und mit Glanzstlcken fiir besondere
Gelegenheiten, Wie immer bei uns sind alle Rezepte vollig unkom-
pliziert nachzubacken und die Zutaten leicht zu bekommen, Damit
gelingen die Minis ganz sicher und machen Sie zum perfekten
Kuchenbacker. Wahlen Sie einfach aus, denn ...

Kleine Kuchen sind einfach riesig!

Und damit alles ganz sicher gelingt, finden Sie auch in diesem Buch die
10 GU-Erfolgstipps - einfach umbldttern! Suchen Sie weiteren Rat zum Thema?
Unser Leserservice hilft lhnen gerne und beantwortet lhre Fragen » Seite 62.



Die 10 GU-Erfolgstipps

mit Gelinggarantie fiir feine, kleine Kuchen

3 MURBETEIG VORBACKEN

Damit Miirbeteigboden mit saftigem
Belag schon knusprig bleibt, muss er
vorgebacken werden. Daflir den ausge-
rollten Murbeteig in der Form mit Back-
papier oder Alufolie belegen und mit

ANNE-KATRIN WEBER

getrockneten Hiilsenfriichten (Linsen,
Erbsen) beschweren, Die Hilsenfriichte
4 EISCHNEE kdnnen wieder verwendet werden.

Soll Eischnee luftig-schaumig
werden, muss die Rihrschiissel

absolut sauber und fettfrei sein.

Alchten Sie da‘rauf, da§5 keine BUTTER ODER MARGARINE
Eigelbspuren im Eiweif3 zu

sehen sind. Eine Prise Salz oder Beides ist moglich! Wenn Sie lieber mit
ein Spritzer Zitronensaft machen pflanzlicher Margarine backen, ersetzen

Eischnee noch fester. Sie die in den Rezepten angegebene But-
termenge einfach durch gute Margarine.




6 LOCKERE RUHRTEIGE

Daftr sollten Butter und Eier zim-
merwarm sein, damit sie sich gut
miteinander verbinden. Deshalb die
Zutaten rechtzeitig aus dem Kiihl-
schrank nehmen. Eine Kiichen-
maschine oder ein Handriihrgerat
erleichtern das Rithren.

8 KEKSE ZERBROSELN

Fiir schnelle Broselteige die in den Rezepten angegebenen Kekse portionsweise in einen
Gefrierbeutel geben, verschliefen und mit dem Nudelholz fein zerbréseln.

GARPROBE 10 SICHER AUS DER FORM

Machen Sie bei Ruhrteigkuchen
die Stabchenprobe: Stechen Sie
mit einem Holzstabchen in den

Kuchen; haftet noch Teig daran,
den Kuchen wenige Minuten
weiterbacken.




Praxistipps

Back-Grundwissen: Teige kneten, riihren, schlagen
5 Miirbeteig-Grundrezept:
Der Teig, der aus der Kélte kommt
6 Fiir jeden Kuchen die passende Form
7 Gut zu wissen: Kleine Kuchen perfekt backen
64 Glanzend: Schokoladenglasuren
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BACK-GRUNDWISSEN

Der richtige Dreh: Teige kneten, riihren, schlagen

Neben guten Zutaten und passenden Backformen besteht das A und O beim Kuchen-
backen darin, die Besonderheiten der Teige zu kennen und zu verstehen.

Knuspriger Miirbeteig ist ideal fir feine Tartes
und Kuchen mit Fillungen, wie z.B. Obst- und Kase-
kuchen. Je mehr Fett er enthalt, desto mirber und
zarter wird er. Bei kleinen Mengen geniigt oft ein
Eigelb zur Bindung, wodurch er ganz besonders
zart wird.

Lockerer Rilhrteig ist sehr vielseitig und absolut
anfangertauglich. Fett und Eier sollten immer Zim-
mertemperatur haben, sodass sie sich schon auf-
schlagen lassen und gut miteinander verbinden.
Voraussetzung fur einen lockeren Teig ist ausrei-
chend langes Rihren mit einem Handriihrgerat
(oder einer Kiichenmaschine). Das Mehl, das meist
mit Backpulver gemischt am Schluss hinzugefiigt
wird, wird dagegen nur ganz kurz unter die Masse
gerlhrt. Durch die Zugabe von Niissen, Saaten,
Schokolade und Gewdirzen kann Rihrteig immer
wieder abgewandelt und variiert werden.

Luftiger Hefeteig mit seinem unvergleichlichen
Duft mag’s gerne warm und benétigt ausreichend
Zeit, damit er zur vollen GroBe aufgeht. Decken Sie
die Schiissel mit dem Teig stets mit einem Kiichen-
tuch ab, sodass der Teig keinen »Zug« bekommt
und zusammenfallt.

Quark-0l-Teig ist die Alternative zum Hefeteig und
gerade fir kleinere Kuchen bestens geeignet. Der
einfache Teig aus Mehl, Backpulver, Quark, Zucker,
Milch und Ol ist ganz schnell geknetet und
schmeckt frisch am besten.

Zarter Biskuit eignet sich fir feine Torten oder als
Unterlage fir Fruchtbeldge. Die locker-zarte Biskuit
masse besteht iiberwiegend aus schaumig geschla
genen Eiern, Zucker und Mehl. Biskuit kdnnen Sie
leicht variieren, wenn Sie bis zu einem Drittel der
Mehlmenge durch gemahlene Niisse oder Kokos-
raspel ersetzen.

Kinderleichte Kriimelteige werden aus fein zer-
broselten Keks- oder Biskuitbroseln und zerlasse-
ner Butter gemischt. Durch Zugabe von gemahle-
nen oder gehackten Nissen oder Mandeln kdnnen
die Teige variiert werden. Auch Haferflocken, fertige
Mislimischungen oder Cornflakes kdnnen mit Fett
oder geschmolzener Schokolade vermischt lecker-
knusprige Kuchenboden ergeben.

Bldtterteig aus dem Kiihlregal oder tiefgefroren
erganzt die selbst gemachten Teige vortrefflich,
wenn es mal ganz schnell gehen soll.

Aufbewahren und Einfrieren Kleine Kuchen sinc
in der Regel im Nu gegessen. Ist dennoch einmal
etwas (brig, konnen Sie den Kuchen in Alu- oder
Frischhaltefolie verpackt ein bis zwei Tage an einen
kithlen Platz bedenkenlos aufbewahren. Zum Ein-
frieren geeignet sind vor allem die Riihrteigkuchen.
Kuchen am besten noch lauwarm in TK-Beutel ver-
packen und einfrieren. Sie sind auch schnell wiede
aufgetaut; im Ofen etwas aufgewarmt, schmeckt
der Kuchen sogar wie frisch gebacken!



Miirbeteig

1 Prise Salz
1 Eigelb
50 g kalte Butter

ben. In die Mitte eine Mulde driicken, Zucker und
Salz daraufstreuen und das Eigelb hinein geben.
Von der kalten Butter kleine Fléckchen abschnei-
den und auf dem Rand verteilen (Bild 1).

zerspitzen zu Streuseln reiben (Bild 2).

3 Anschlieend alles rasch zu einem glatten,
geschmeidigen Teig verkneten, Den Teig in Klar-
sichtfolie wickeln und 30 Min. kalt stellen (Bild 3).

Fiir den Teig das Mehl auf die Arbeitsflache sie-

Nun alle Teigzutaten vom Rand aus mit den Fin-

GRUNDREZEPT

Das Geheimnis des knusprigen Miirbeteigs ist die kalte Butter, die in Flickchen unter die
Zutaten geknetet wird. Das Rezept reicht fiir eine Springform von 20 cin ©.

GUT ZU WISSEN

Miirbeteig mag es gerne kalt. Damit Miirbeteig auch
wirklich schn miirbe wird, muss die Butter kiihl-
schrankkalt sein. Durch zu viel Warme wird der Teig
klebrig und weich und l@sst sich nicht gut ausrollen. Er
reiit beim Ausrollen an den Randern ein, klebt an der
Arbeitsflache und ldsst sich nicht gut in die Form trans-
portieren. Achten Sie daher auf kurzes Kneten und eine
ausreichende Kiihlzeit von mindestens 30 Minuten.

PROFITIPP — »BLINDBACKEN «

Bei saftigen oder fliissigen Kuchenbeldgen empfiehlt es
sich unbedingt, den Teig vorzubacken. Dazu wird der
Miirbeteig ausgerollt, in die Form gelegt und mit einer
Gabel mehrmals eingestochen. Dann wird die Oberfld-
che mit Backpapier oder Alufolie belegt und mit getrock-
neten Hiilsenfriichten (Erbsen, Bohnen) beschwert. Man
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 »blindbacken«.



BACKFORMEN

Fiir jeden Kuchen die passende Form

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

Kastenform,
’ Muffinsformy
Spring- und Tarteform Gldser

Spring- und Tarteform Es gibt gut schlieBende
Springformen mit hohem Rand, aber auch Obst-
oder Tarteformen in unterschiedlichen Ausfiihrun-
gen und Materialien (glatter, gewellter, schrager
oder gerader Rand). Fir Miirbeteig sind Formen mit
herausnehmbarem Boden zu empfehlen. Wenn Sie
eine kleine Springform neu kaufen wollen, sollten
Sie 20 cm @ wahlen, denn damit kénnen Sie auch
die Rezepte fiir 18 cm @ backen.

Kastenform, Muffinsform, Glaser Kasten- und
Muffinsform gibt es mit Antihaftbeschichtung oder
aus Silikon. Hitzebestandige Einmachgldser sind in
verschiedenen Grofien erhéltlich.

Gugelhupf- und Kranzform Diese Formen sind
ideal fur Rihr- und Hefekuchen. Durch den Kamin
in der Mitte backen die Teige schon gleichmaRig.
Grindliches Einfetten ist dabei sehr wichtig.




1 ohne eine grofie Auswahl an kleinen Backfor-

ch finden sich in lhrer Kiiche Formen, die Sie
weckentfremden konnen: kleine Souffléformchen

0 wie hitzefeste dickwandige Tassen. Dass man
uch in hitzebestandigen Einmachglasern backen
ann, zeigen wir auf S. 12/13. Auflaufformen eignen
ch fiir rustikale Kostlichkeiten wie Pies oder Brot-
“auflaufe, die auch als Dessert nach einem leichten
Essen schmecken. Kinder kdnnen auf ihre kleinen
‘Kinderbackformen aus Metall zuriickgreifen oder
ﬂ'lren Lieblingskuchen in Motivbackformen backen.

Vor dem Backen Beiklebrigen, zuckerreichen Tei-
-':ﬁen empfiehlt es sich, die Form nach Moglichkeit
:_'_;mit Backpapier auszulegen. Gerippte, unregelmafi-
_ge Formen werden griindlich mit weicher Butter
oder Margarine eingefettet und zusatzlich noch mit
Mehl oder Semmelbroseln ausgestreut.

Wihrend des Backens Beachten Sie die angege-
bene Einschubhohe. Hohe Kuchen werden eher auf
der unteren Schiene (bei 3 Schienen) bzw. auf der
zweiten Schiene von unten (bei 5 Schienen) geba-
cken. Flache Gebacke, die nicht so rasch braunen,
werden auf der mittleren Stufe eingeschoben.
Schauen Sie wahrend des Backens mehrmals nach
lhrem Kuchen. Zuckerreiche Teige braunen schnell
und sollten eventuell mit einem Bogen Backpapier
oder Alufolie abgedeckt werden.

I '--kﬁnnen Sie die kleinen Kuchen backen. Sicher-

en sich prima fir Portions-Kuchenstiicke, eben-

BACK-GRUNDWISSEN

gine Kuchen - grof3er Backspaf3

Improvisieren Sie mit Formen aus dem Kiichenschrank und denken Sie daran, dass der
Teig auch vor, wihrend und nach dem Backen noch Thre Aufmerksamkeit braucht.

Nach dem Backen Sie sind sich nicht sicher, ob
der oben appetitlich gebraunte Kuchen auch im
Innern schon gar ist? Stechen Sie mit einem Holz-
stdbchen ein: Haftet beim Herausziehen noch kleb-
riger Teig daran, muss der Kuchen noch ein paar
Minuten weiter gebacken werden. Machen Sie
dann erneut eine Stabchenprobe.

Ist der Kuchen fertig, lassen Sie ihn auf einem

Kuchengitter zuerst einige Minuten ausk(hlen,
bevor Sie ihn aus der Form l6sen bzw. auf das
Kuchengitter stiirzen.

Kleines Kuchenbiifett Kleine Kuchen sind meist
schnell zubereitet und dank der kirzeren Backzei-
ten im Nu auf dem Tisch. Sie wollen ein kleines
Kuchenbiifett machen und mehrere der Kleinen
backen? Kein Problem, denn 2—3 Formen passen in
der Regel gleichzeitig in den Backofen, sodass Sie
energie- und zeitsparend arbeiten konnen.

Grofie Kuchen Wenn Sie zur Abwechslung mal
einen grofen Kuchen backen wollen, kénnen Sie
die meisten Rezepte problemlos verdoppeln, so-
dass sie in den gangigen Backformen gebacken
werden konnen. Lediglich die Backzeit verlangert
sich um einige Minuten (aber verdoppelt sich
nicht!). Machen Sie die Stabchenprobe, um sicher-
zugehen, dass der Kuchen durchgebacken ist, und
decken Sie ihn gegebenenfalls mit Backpapier ab.



‘wine groBe Auswahl an kleinen Backfor-

i Sich in Ihrer Kiiche Formen, die Sie
lremden konnen: kleine Souffléférmchen

hilzefeste dickwandige Tassen. Dass man
 hitzebestandigen Einmachglasern backen
wigen wir auf S. 12/13. Auflaufformen eignen
I rustikale Kostlichkeiten wie Pies oder Brot-
ule, die auch als Dessert nach einem leichten
1 schmecken. Kinder konnen auf ihre kleinen
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i1 dem Backen Bei klebrigen, zuckerreichen Tei-
i empfiehlt es sich, die Form nach Moglichkeit

ill Backpapier auszulegen. Gerippte, unregelméfi-
o Formen werden griindlich mit weicher Butter
ader Margarine eingefettet und zusatzlich noch mit
Mehl oder Semmelbriseln ausgestreut.

- Wiihrend des Backens Beachten Sie die angege-
hene Einschubhdhe. Hohe Kuchen werden eher auf
der unteren Schiene (bei 3 Schienen) bzw. auf der

~ zweiten Schiene von unten (bei 5 Schienen) geba-

~ cken. Flache Gebdcke, die nicht so rasch braunen,
werden auf der mittleren Stufe eingeschoben.
Schauen Sie wahrend des Backens mehrmals nach
Ilhrem Kuchen. Zuckerreiche Teige braunen schnell
und sollten eventuell mit einem Bogen Backpapier
oder Alufolie abgedeckt werden.

iien Sie die kleinen Kuchen backen. Sicher-
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BACK-GRUNDWISSEN

uchen - grofBer Backspaf

Visieren Sie mit Formen aus dem Kiichenschrank und denken Sie daran, dass der
ueh vor, wihrend und nach dem Backen noch IThre Aufmerksamkeit braucht.

Nach dem Backen Sie sind sich nicht sicher, ob
der oben appetitlich gebraunte Kuchen auch im
Innemn schon gar ist? Stechen Sie mit einem Holz-
stdbchen ein: Haftet beim Herausziehen noch kleb-
riger Teig daran, muss der Kuchen noch ein paar
Minuten weiter gebacken werden. Machen Sie
dann erneut eine Stabchenprobe.

Ist der Kuchen fertig, lassen Sie ihn auf einem

Kuchengitter zuerst einige Minuten auskihlen,
bevor Sie ihn aus der Form lésen bzw. auf das
Kuchengitter stiirzen.

Kleines Kuchenbiifett Kleine Kuchen sind meist
schnell zubereitet und dank der kiirzeren Backzei-
ten im Nu auf dem Tisch. Sie wollen ein kleines
Kuchenbiifett machen und mehrere der Kleinen
backen? Kein Problem, denn 2-3 Formen passen in
der Regel gleichzeitig in den Backofen, sodass Sie
energie- und zeitsparend arbeiten kdnnen.

Grofie Kuchen Wenn Sie zur Abwechslung mal
einen grofRen Kuchen backen wollen, kénnen Sie
die meisten Rezepte problemlos verdoppeln, so-
dass sie in den gangigen Backformen gebacken
werden kdnnen. Lediglich die Backzeit verlangert
sich um einige Minuten (aber verdoppelt sich
nicht!). Machen Sie die Stdbchenprobe, um sicher-
zugehen, dass der Kuchen durchgebacken ist, und
decken Sie ihn gegebenenfalls mit Backpapier ab.
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BStollen-G ugelhupf

200 g Mehl | 10 g frische Hefe
€a. 75 ml Milch | 30 g Zucker | 60 g Butter
1 gute Prise Salz | 50 g gehackte Mandeln

75 g Rosinen | 50 g Orangeat

Mehl fiir die Arbeitsflache | Fett fiir die Form
30 g Butter zum Bestreichen
Puderzucker zum Bestduben

Fiir 1 Gugelhupfform von 20 cm & (8 Stiick)
35 Min. Zubereitung | 75 Min. Ruhen

30 Min. Backen

Pro Stiick ca. 285 kcal, 5 g EW, 14 g F, 36 g KH

1 Fiir den Vorteig das Mehl in eine Schiissel
geben, in die Mitte eine Mulde drlicken. Die Hefe
hineinbrackeln, mit lauwarmer Milch, 1 TL Zucker
und etwas Mehl verrithren. Abgedeckt an einem
warmen Ort 15 Min. gehen lassen.

2 Restlichen Zucker, weiche Butter und Salz zum
gegangenen Vorteig geben. Mit den Knethaken des
Handrihrers, dann mit den Handen zu einem glat-
ten Teig verkneten, bis er Blasen wirft und sich vom
Schiisselrand last. Teig weitere 30—40 Min. bis zur
doppelten Grofe 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 heifen Kuchen damit bepinseln. Den Gugel-
hupf ganz abkiihlen lassen. Mit Puderzucker
bestduben.



KLASSIKER NEU AUFGELEGT

Erdbeer-Lasagne

Fruchtige Erdbeeren und sahnige Creme zwischen lockerem Biskuit —
Schicht fiir Schicht ein wahrer Augen- und Gaumenschmaus.

Fiir den Teig
4 Eigelbe

50 ¢ Zucker

iebene Bio-Orangenschale

etwas Zucker zum Bestreuen

Fiir den Belag

200 g Frischkdse (Doppelrahmstufe oder fettarm)
g Jucker

1 Packchen Vanillezucker

2 EL frisch gepresster Zitronensaft

200 g Sahne

| Pdckchen Sahnefestiger

00 g Erdbeeren

1-2 EL Puderzucker

einige Melissenbléttchen zum Garnieren

Fiir 1 Backblech (8 Stiick)
@) 45 Min. Zubereitung | 10 Min. Backen
Pro Stiick ca. 300 kcal, 5 g EW, 18 g F, 28 g KH

1 Fur den Biskuit die Eigelbe mit der Halfte des
Zuckers, Salz und Orangenschale sehr cremig
schlagen. Eiweifte mit restlichem Zucker steif schla-
gen. Eigelbcreme mit dem Teigschaber unter den
Eischnee ziehen. Mehl auf die Masse sieben und
behutsam unterheben.

10

2 Den Backofen auf 200° vorheizen. Ein Backblech
mit Backpapier belegen, den Teig gleichméafig da-
rauf verstreichen. Im Ofen (Mitte, Umluft 180°) in
8—-10 Min. goldgelb backen. Den Biskuitboden aus
dem Ofen nehmen und auf ein mit Zucker bestreu-
tes Geschirrtuch stiirzen. Das Backpapier abziehen
(siehe Tipp) und den Biskuitboden in 4 gleich gro-
e Stiicke schneiden, abkihlen lassen.

3 In der Zwischenzeit Frischkdse mit Zucker, Vanil-
lezucker und 1 EL Zitronensaft mit einem Schneebe-
sen grindlich glatt rithren. Sahne mit Sahnefestiger
sehr steif schlagen und portionsweise unter die
Frischkdasecreme heben. Kalt stellen.

4 Fir den Belag die Erdbeeren abspiilen, trocken
tupfen und die Kelchbldtter entfernen, Erdbeeren
klein schneiden. 150 g der Erdbeeren mit Puderzu-
cker und restlichem Zitronensaft purieren und
durch ein Sieb streichen.

5 Einen Biskuitboden auf eine Kuchenplatte legen,
mit einem Viertel der Creme bestreichen. Mit eini-
gen Erdbeeren belegen und etwas Erdbeerpiiree
dariibergeben. So fortfahren, bis alle Zutaten ver-
braucht sind, die letzte Lage soll aus Erdbeeren
und Erdbeerpliree bestehen. Mindestens 3 Std. im
Kiihlschrank durchziehen lassen. Kurz vorm Servie-
ren mit Melissenblattchen garnieren.

KUCHENTECHNIK-TIPP
Der Biskuitboden lst sich ganz leicht vom Backpapier,
wenn man das Papier zuvor mit etwas Wasser bestreicht.
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Punschkuchen

Kuchen, in hitzebestindigen Glisern gebacken, sind ein ideales Mitbringsel. Wer davon
ein paar im Vorrat hat, kann auch jederzeit Spontanbesuch empfangen.

Fiir 3 Gldser a 1/2 | Inhalt (& 4 Stiick)
@ 20 Min. Zubereitung | 30 Min. Backen
Pro Stiick ca. 175 keal, 3 g EW, 10 g F, 18 g KH

1 Glaser grindlich einfetten und mit Semmelbro-
seln ausstreuen. Den Backofen auf 175° vorheizen.

Die Gummiringe zum VerschliefRen der Glaser in
kaltem Wasser einweichen.

2 Weiche Butter mit Zucker und Vanillezucker

grindlich schaumig rihren. Ein Ei nach dem ande-

ren unterriihren, bis eine gebundene Masse ent-
standen ist. Mehl, Backpulver, Haselniisse, Kakao

12

und Lebkuchengewiirz mischen. Abwechselnd mit
dem Glihwein (oder Friichtetee) unterriihren.

3 Den Teig in die Glaser fullen, dabei darauf ach-
ten, dass die Rdander sauber bleiben. Im Ofen
(unten, Umluft 160°) 30-35 Min. backen.

4 Die Glaser aus dem Ofen nehmen, die feuchten
Gummiringe sofort auf die Innenseite der Glasde-
ckel legen und die Glaser mit den Klammern ver-
schlieien. Kuchen in den Gldasern auskihlen lassen.
Zum Servieren den Gummiring herausziehen und
den Kuchen mit einem Messer vom Glasrand lGsen.

VORRATS-TIPP

Die Kuchen aus dem Glas halten sich an einem kiihlen
Ort mindestens 3 Monate frisch. Darauf achten, dass die
Gummiringe zwischen Glas und Deckel gut sitzen, damit
sich keine »Luftzieher« bilden.
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fruchtig-saftig

Johannisbeerkuchen

100 g Rote Johannisheeren (frisch oder TK)
100 g Butter | 100 g Zucker |
5 ¢ Schmand | 125 g Mehl |

1 Pdckchen Vanille-
zucker | 2 Eier| 7
1 TL Backpulver | 50 g trockene Miislimischung |

Fett und Semmelbrisel fiir die Glaser

Fiir 3 Gldsera 1/2 l Inhalt (4 Stiick)
20 Min. Zubereitung | 30 Min. Backen
Pro Stiick ca. 190 kcal, 3 g EW, 10 g F, 20 g KH

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

2 Teigin die Glaser fillen, die Rander frei lassen.
Im Ofen (unten, Umluft 160°) 30-35 Min. backen,
herausnehmen und wie links verschliefien.

Schoko-Kokos-Kuchen
50 g Bitterschokolade (70 % Kakaomasse) |
100 g Butter | 100 g Zucker | 2 Eier| 2 EL Milch |

100 g Mehl | 1 TL Backpulver | 50 g Kokosraspel |

Fett und Kokosraspel fir die Gldser

Fiir 3 Gldser a 1/2 l Inhalt (4 Stiick)
20 Min. Zubereitung | 30 Min. Backen
Pro Stiick ca. 195 kecal, 3 g EW, 13 gF, 17 g KH

1 Gldser und Gummiringe wie im nebenstehenden
Rezept vorbereiten, statt mit Mehl mit Kokosflocken
ausstreuen. Backofen auf 175° vorheizen. Schoko-
lade klein hacken. Butter und Zucker schaumig riih-
ren. Die Eier unterrihren, bis eine cremige Masse
entsteht. Milch zugeben. Mehl und Backpulver
mischen, mit den Kokosraspeln und Schokostiick-
chen unterziehen.

2 Teig in die Glaser flllen, dabei die Rander frei
lassen. Im Ofen (unten, Umluft 160°) 30-35 Min.
backen. Glaser aus dem Ofen nehmen und wie im
nebenstehenden Rezept verschliefien.
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Worzubereiten | fiir Gourmets

KLASSIKER NEU AUFGELEGT

sesahnetorte mit Aprikosen-Kompott

Ir den Teig
0 g Mehl
g Zucker | 1 Prise Salz
Eigelb | 60 g kalte Butter
hl zum Verarbeiten
r den Belag
Blatt weife Gelatine
00 ml Milch | 60 g Zucker
TL abgeriebene Bio-Zitronenschale
Eigelbe | 200 g Magerquark
112 TL frisch gepresster Zitronensaft
=200 g Sahne
“Flir das Kompott
500 g vollreife Aprikosen
€a. 150 ml Orangensaft
8 2-3 EL Zucker
1-2 EL Orangenlikor (nach Belieben,
2. B. Grand Marnier)
ca. 10 Bléttchen frische Zitronenverbene

Fiir 1 Springform von 18 cm & (8 Stiick)

1 Std. Zubereitung | 30 Min. Ruhen

10 Min. Backen | 3 Std. Kiihlen

- Pro Stiick ca. 340 kcal, 8 g EW, 17 g F, 37 g KH

1 Fur den Mirbeteig Mehl auf die Arbeitsflache
sieben. In die Mitte eine Mulde driicken, Zucker
und Salz daraufstreuen und das Eigelb hineinge-
ben. Butter in Flockchen auf dem Rand verteilen
(Bild 1). Alle Teigzutaten vom Rand aus rasch zu
einem geschmeidigen Teig verkneten. In Folie ge-
wickelt 30 Min. kalt stellen.

2 Backofen auf 175° vorheizen. Teig auf wenig
Mehl zu zwei diinnen runden Kreisen in Grofie der

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 Stlicke schneiden, abkiihlen lassen.

3 Fiir den Belag Gelatine einweichen. Milch,
Zucker und Zitronenschale aufkochen. 3 EL davon
mit den Eigelben verquirlen, dann diese Mischung
nach und nach unter die heifRe Milch rithren (Bild 3).
Unter standigem Rihren erhitzen (Wasserbad oder
Herdplatte), bis die Creme etwas andickt. Gelatine
gut ausdriicken und in der warmen Creme auflésen.
Die Creme durch ein Sieb giefen und ganz abkih-
len lassen. Dadurch wird sie noch zarter.

4 Quark und Zitronensaft grindlich unter die
Creme rithren. 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 fiir das Kompott die Apriko-
sen abspiilen, trocken reiben, halbieren und ent-
steinen. Orangensaft und Zucker erhitzen, Apriko-
senhilften hineingeben und in ca. 5 Min. weich
diinsten. Nach Belieben Orangenlikor unterriihren.
Verbenenblattchen evtl. klein hacken und untermi-
schen. Das Kompott zur Torte reichen,

GUT ZU WISSEN

Zitronenverbene schmeckt intensiv zitronig-frisch. In
Frankreich briiht man daraus auch Tee und trinkt ihn als
sogenannte «verveine» nach dem Essen.
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KLASSIKER NEU AUFGELEGT

Weifde Linzer Torte

1Ei|125g Mehl| 125 g Zucker

125 g abgezogene gemahlene Mandeln
125 g weiche Butter

je 1 Msp. Zimtpulver, gemahlene Nelken,
Kardamom und Ingwer

2 EL Kirschwasser (nach Belieben)

150 g Aprikosenkonfitiire

1 EL Milch zum Bestreichen

1 EL gehackte Mandeln

Fett fiir die Form und Mehl zum Verarbeiten
Puderzucker zum Bestduben

Fiir 1 Springform von 20 cm @ (8 Stiick)

35 Min. Zubereitung | 2 Std. Kiihlen

40 Min. Backen

Pro Stiick ca. 410 kcal, 6 g EW, 23 g F, 44 g KH

1 Das Ei trennen. Mehl, Zucker, Mandeln, weiche
Butter, Gewiirze, Eiwei und nach Belieben das
Kirschwasser in eine Schiissel geben. Mit den Han-
den rasch zu einer glatten Teigkugel verkneten. In
Folie wickeln und mindestens 2 Std., am besten
iiber Nacht, kalt stellen.

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

3 Teighoden mit Aprikosenkonfitlire bestreichen.
Teigstreifen gitterartig darauflegen. Eigelb und
Milch verguirlen und das Teiggitter damit bestrei-
chen. Teigrand mit gehackten Mandeln bestreuen.
Im Ofen (Mitte, Umluft 160°) 35-40 Min. backen.
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Zwetschgen-Savarin

Fiir das Kompott
250 g Zwetschgen | /2 Zimtstange
-3 EL Zucker | 2 TL Speisestdrke

Fiir den Teig

125 g weiche Butter| 90 g Zucker
1 Packchen Bourbon-Vanillezucker
100 g Mehl | 1 TL Backpulver

) Eier | 25 g gemahlene Mandeln

1 TL Bio-Orangenschali

Fett, Mehl und 2 EL Mandelblattchen fiur die Form

Puderzucker zum Bestreuen

Fiir 1 Savarin- oder Springform mit Rohrboden-
einsatz von 18 cm & (8 Stiick)

40 Min. Zubereitung | 30 Min. Backen

Pro Stiick ca. 310 keal, 4 g EW, 18 g F, 32 g KH

1 Zwetschgen waschen, halbieren, entsteinen

und mit 2 EL Wasser, Zimtstange und Zucker aufko-
chen. Starke und 2 EL Wasser glatt rihren, zu den
Zwetschgen riihren, aufkochen und abkiihlen las-
sen. Zimt entfernen. Den Backofen auf 200° vorhei-
zen. Form einfetten, mit Mehl bestreuen und Man-
delblattchen ausstreuen.

2 Butter mit Zucker und Vanillezucker schaumig
riahren. Mehl und Backpulver mischen. Eier, Man-
deln, Orangenschale und Mehlmischung unter die
Creme riihren. Die Halfte des Teiges in die Form fiil-
len. Mit einem Léffel rundum eine Vertiefung ein-
dricken. Das Kompott hineingeben, den restlichen
Teig dariiberstreichen. Im Ofen (Mitte, Umluft 180°).
30 Min. backen. Kuchen 20 Min. abkihlen lassen,
dann auf ein Kuchengitter stiirzen.

links: Weifte Linzer Torte | rechts: Zwetschgen-Savarin







KLASSIKER NEU AUFGELEGT

Orangen-Baumkuchen mit Marzipan

Schicht fiir Schicht ein saftiger Genuss! Durch den Marzipan-Sirup und die
Zartbitter-Kuvertiire bleibt der Baumkuchen lange frisch und saftig.

Fiir den Teig

1 Bio-Orange

100 g Zucker

100 g Marzipan-Rohmasse

1 EL Orangenlikor (z. B. Grand Marnier,
nach Belieben)

3 Eier

50 g Speisestdrke

50 g weiche Butter

Fett fiir die Form

Fiir die Glasur

75 g Zartbitter-Kuvertiire
2 EL Butter

Fiir 1 Kastenform von 20 cm Lange (12 Stiick)
@ 35 Min. Zubereitung | ca. 20 Min. Backen
Pro Stiick ca. 190 kcal, 3 g EW, 11 gF, 20 g KH

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

2 Die Eier trennen. Eiweifte mit 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 grindlich verrithren. Die Orangenschale
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unterrithren 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 1). 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 schnelll Form herausnehmen und 1-2 TL
Sirup auf die Schicht streichen (Bild 2).

4 Wieder etwas Teig darauf verstreichen, kurz gril-
len, dann mit Sirup bestreichen. So fortfahren, bis
Teig und Sirup vollstandig verbraucht sind. In der
Form ganz abkiihlen lassen, dann den Kuchen auf
ein Kuchengitter stiirzen.

5 Fir die Glasur Kuvertiire hacken und mit 2 EL
Wasser im Wasserbad schmelzen lassen. Butter
dazugeben und gut unterriihren. Die Glasur mit
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 Auskiihlen schneiden Sie den Kuchen in
kleine spitze Kuchenstiicke und tauchen sie anschlie-
Bend mit der Spitze in die Glasur.







Kleine Prachtstlicke

Bei diesem Kuchen bleibt der Ofen kalt! Die Kombination aus
knusprig-siifem Boden und sduerlicher Creme ist ganz nach meinem
Geschmack — und wird sicherlich auch Sie tiberzeugen! Ganz frisch

schmeckt die Torte am besten.




i n-'c_r_e_metdrte_ b

welﬁe Gelatine

kernlose Weintrauben

eifwein | 3-4 EL Zucker

abgeriebene Bio-Zitronenschale '_

~2 EL frisch gepresster Zitronensaft -
EL Orangeni:kor (z B Grand Mamler,

-h Belieben) ;

0 g Sahne -

lge Mmzebl&ttchen zum Garmeren '

15pnngform von 20 cm @’ StLlck)

50 Min. Zubereltungica 4 Std. Kuhlen i
tdckca 320 kcal 6gEW 19 gF 30 g KH“

1 Die Form mit Backpapler auslegen Fur den

~ Knusperboden die Kuvertiire klein hacken und mit -
der Butter schmelzen. Cornflakes und Mandelstifte
:unterruhren auf dem Spnngfarmboden glatt dru— '

- cken und 30 Min. kalt stellen -

2 Fiir die Creme die Gelatine in kaltem'Wasserein-

weichen. Weintrauben abspiilen, trocken tupfen

~ und abzupfen. Wein, Zucker, Zitronenschale und
-saft aufkochen. Gelatine ausdriicken und in der
* warmen Fliissigkeit auflosen, Nach Belieben Oran- -
- genlikor Untérrilhren' und kalt stellen. '

- :'3 Die Sahne stelf schlagen Sobatd die Creme zu

gelleren beginnt, die Sahne behutsam unterheben.

~ Die Trauben (bis auf 2 EL) auf dem Knusperboden

verteilen, Creme daraufgeben und glatt streichen. :
Im Kiihlschrank mind. 4 Std. fest werden lassen.

- Mit restllchen Weintrauben und Mlnzeblattchen
=y 'verzmren %






mild-aromatisch | braucht etwas Zeit

‘Mohn-Kdse-Kuchen

| KLEINE PRACHTSTUCKE

Zugegeben: Durch die beiden Fiillungen braucht der Mohp-Kdse-Kuchen etwas langer —
das Ergebnis entschidigt aber den Aufwand! |

Fiir den Teig

125 g Mehl

25 g Zucker

1 Prise Salz

1 Eigelb

65 g kalte Butter

Mehl fiir die Arbeitsflache
Fett fiir die Form

Fiir die Mohnmasse

~ 60 ml Milch

25 g Butter

25 g Zucker

14 TL abgeriebene Bio-Zitronenschale
= 125 g gemahlener Mohn

Fiir die Quarkmasse

1 Ei |60 g Zucker

250 g Quark (20 % Fett)

100 g Schmand

1 gehaufter EL Speisestarke

/2 TL abgeriebene Bio-Zitronenschale
2 TL frisch gepresster Zitronensaft

Fiir 1 Springform von 20 cm @ (8 Stiick)

45 Min. Zubereitung | 30 Min. Kiihlen

45 Min. Backen

Pro Stiick ca. 360 kcal, 10 g EW, 23 g F, 29 gKH

1 Fir den Mirbeteig das Mehl auf die Arbeitsfla-
che sieben. In die Mitte eine Mulde dricken, Zucker
und Salz daraufstreuen und das Eigelb hineinge-
ben. Butter in Flockchen auf dem Rand verteilen.

Alle Teigzutaten Juom Rand aus rasch zu einem
geschmeidigen Tbig verkneten. Teig in Folie gewi-
ckelt 30 Min. kalt stellen.

2 Milch mit Butter, Zucker und Zitronenschale auf-
kochen, Topf vom Herd nehmen. Den Mohn hinein-
rihren und abqueckt quellen lassen (Bild 1). Back-
ofen auf 175° vowheizen.

3 Furdie Quarﬁmasse das Ei trennen. Das Eiweif’
zu steifem Eischnee schlagen, Zucker unterriihren.
Quark, Schmand, Eigelb, Speisestarke, Zitronen-
schale und -saft|gut verriihren und den Eischnee
unterheben (Bilqi 2).

4 Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache rund
ausrollen. Die Form einfetten und mit dem Teig
auskleiden, dabei einen 3 cm hohen Rand bilden.
Die NlohnmasseJ darauf verstreichen (Bild 3), dann
die Quarkmassé darauf verteilen (Bild 4). Den
Kuchen im Ofen| (unten, Umluft 160°) 40-45 Min.
backen, dabei den Ofen wahrend der letzten

10 Min. auf 200° (Umluft 180°) hochschalten, so-
dass der Kuchen von oben etwas braunt. Den ferti-
gen Kuchen aufleinem Kuchengitter in der Form
auskuhlen lassen.

KUCHENTECHNI\(—TIPP

Nicht iiberall ist gemahlener Mohn erhaltlich. Sie kdn-
nen ihn auch selbst mahlen. Kleine Mengen lassen sich
am besten in einer elektrischen Kaffeemiihle oder im
Blitzhackerrnahlfn.
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lld-aromatisch | braucht etwas Zeit

ohn-Kadse-Kuchen

| KLEINE PRACHTSTUCKE

Zugegeben: Durch die beiden Fiillungen braucht der Mohn-Kise-Kuchen etwas linger —
das Ergebnis entschiidigt aber den Aufwand! |

rden Teig
|25 g Mehl
5 g Zucker
1 Prise Salz
1 Eigelb
65 g kalte Butter
Mehl fiir die Arbeitsfliche
Fett fiir die Form
Fiir die Mohnmasse
60 ml Milch
25 g Butter
25 g Zucker
142 TL abgeriebene Bio-Zitronenschale
125 g gemahlener Mohn
Fiir die Quarkmasse
1 Ei | 60 g Zucker
250 g Quark (20 % Fett)
100 g Schmand
1 geh&ufter EL Speisestarke
14 TL abgeriebene Bio-Zitronenschale
2 TL frisch gepresster Zitronensaft

Fiir 1 Springform von 20 cm @ (8 Stiick)

45 Min. Zubereitung | 30 Min. Kiihlen

45 Min. Backen

Pro Stick ca. 360 kcal, 10 g EW, 23 gF, 29 gKH

1 Far den Mirbeteig das Mehl auf die Arbeitsfla-
che sieben. In die Mitte eine Mulde driicken, Zucker
und Salz daraufstreuen und das Eigelb hineinge-
ben. Butter in Flockchen auf dem Rand verteilen.

Alle Teigzutaten vom Rand aus rasch zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. Teig in Folie gewi-
ckelt 30 Min. kalf stellen.

2 Milch mit Butter, Zucker und Zitronenschale auf-
kochen, Topf vom Herd nehmen. Den Mohn hinein-
rithren und abgedeckt quellen lassen (Bild 1). Back-
ofen auf 175° votheizen.

3 Firdie Quaerasse das Ei trennen. Das Eiweif}
zu steifem Eischpee schlagen, Zucker unterriihren.
Quark, Schmand, Eigelb, Speisestarke, Zitronen-
schale und —saft|gut verrihren und den Eischnee
unterheben (Bil? 2).

4 Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache rund
ausrollen. Die Form einfetten und mit dem Teig
auskleiden, dabei einen 3 cm hohen Rand bilden.
Die Mohnmasse darauf verstreichen (Bild 3), dann
die Quarkmasse darauf verteilen (Bild 4). Den
Kuchen im Ofenl (unten, Umluft 160°) 40-45 Min.
backen, dabei den Ofen wahrend der letzten

10 Min. auf 200° (Umluft 180°) hochschalten, so-
dass der Kuchen von oben etwas braunt. Den ferti-
gen Kuchen auf|eir1em Kuchengitter in der Form
auskiihlen Iasse[n‘

KUCHENTECHNIK-TIPP

Nicht Giberall ist iemahlener Mohn erhaltlich. Sie kén-
nen ihn auch selbst mahlen. Kleine Mengen lassen sich
am besten in einr elektrischen Kaffeemiihle oder im
Blitzhacker mahlfn.
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|
KLEINE PRACHTSTUCKE |
|

schmeckt frisch am besten |

Zwetsch genkuch:en

Y4 Packung TK-Blatterteig (225 g)
100 g Marzipan-Rohmasse

75 g Sahne |
1 EL Mandellikér (z. B. Amaren&, nach Belieben)
ca. 250 g Zwetschgen |

1 gehdufter EL Rotes }Uhannisbﬁfergelee zum
Bestreichen

40 g Zucker|50¢g Mmdeibl?jttcken

Mehl zum Verarbeiten |

Fiir 1 Backblech (8 Stiick) |
40 Min. Zubereitung | 35 Min. Backen
Pro Stiick ca. 285 kcal, 4 g EW, ‘[l7 gF 27 gKH

1 Backofen auf 200° vorheizen. Blatterteigplatten
nebeneinander auftauen lassen.|Marzipan. Sahne
und nach Belieben Mandellikdr in einen Ruhrbe-
cher geben und purieren. Zwetschgen abspiilen,
trocken tupfen, halbieren und erjtkernen.

2 Die Teigplatten aufeinander!dgen und auf wenig
Mehl zu einem Quadrat (ca. 22 qn x 22 cm) aus-
rollen. Das Backblech mit Backpapier auslegen.
Blatterteighoden darauflegen. Dfe Marzipancreme
daraufstreichen, die Zwetschgerhalften darauf ver-

teilen. Im Backofen (unten, Umhrft 180°) ca. 30 Min.

backen. Kuchen herausnehmen r_md mit glatt
gerlhrtem Gelee bestreichen.
|

3 Einen Teller mit Backpapier belegen. Zucker in
eine Pfanne geben und bei kleirler Hitze schmel-
zen, bis der Karamell hellbraun ist; die Mandel-
blattchen rasch unterrihren. Karamellmasse auf
dem Backpapier verstreichen, eIstarren lassen. In
Stiicke brechen und auf dem Kulchen verteilen.

24 |

saftig
Schneckenkuchen

Fiir den Teig

150 g Mehl | 1 TL Backpulver

75 g Magerquark | 4-5 EL Milch

4-5 EL neutrales Ol (z. B. Sonnenblumendl)
30 g Zucker | 1 Prise Salz

Mehl zum Verarbeiten | Fett fiir die Form

Fiir die Fiillung

2-3 Apfel (ca. 250 g) | 50 g Zucker| 1 Ei

50 g gemahlene Haselniisse

12 TL gemahlener Kardamom oder Zimtpulver
1 EL Apfel- oder Quittengelee

Fiir 1 Kranzform von 18 cm & (6 Stiick)
30 Min. Zubereitung | 30 Min. Backen
Pro Stiick ca. 310 kcal, 7 g EW, 16 g F, 35 g KH

1 Mehl und Backpulver in eine Schiissel sieben.
Quark, Milch, Ol, Zucker und Salz zufiigen. Mit den
Knethaken des Handriihrgerats zu einem glatten,
elastischen Teig verarbeiten. In Folie wickeln und
bei Zimmertemperatur ruhen lassen. Die Apfel
schélen, vierteln, entkernen und grob raspeln. Mit
Zucker, Ei, Haselnlssen und Gewdrzen mischen.
Backofen auf zo00° vorheizen, Form einfetten.

2 Den Teig auf wenig Mehl zu einem Rechteck
von etwa 20 x 30 cm ausrollen. Fiillung 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 dem Ofen nehmen, kurz ruhen
lassen, dann auf ein Kuchengitter stiirzen. Gelee
glatt rithren und die Oberseite des heifien Kuchens
damit bestreichen.

oben: Zwetschgenkuchen | unten: Schneckenkuchen






Rhabarber-Himbeer-Kuchen

Eine perfekte Liaison aus sduerlichem Rhabarber, rosa Himbeeren und einer zucker

siiffen, luftigen Haube aus zartem Baiser.
Fiir den Teig schneiden. Die Himbeeren verlesen, TK-Ware
0 unaufgetaut verwenden.

3 Den Backofen auf 175° vorheizen. Die Form ein-
fetten. Teig in die Form geben und mit den Fingern

[ : ' zu einem Boden flach driicken, dabei einen kleinen
: 1 )l (z. B. S nenot Rand hochziehen. Teigboden mit Broseln bestreu-
i Aot en. Rhabarber und Himbeeren darauf verteilen, mit
1 Prise > Vanillezucker bestreuen. Kuchen im Ofen (Mitte,
| ten Umluft 160°) ca. 25 Min. backen.
' o o 4 In der Zwischenzeit fir die Baisermasse das
! urd ?" welag Eiweifl ganz steif schlagen, den Zucker einrieseln
i - XY 5 RIADATDE lassen und weiterschlagen, bis die Masse ganz
! A E e COCE dick-cremig ist. Kuchen aus dem Ofen nehmen, Bai-
i EL: ' ser locker daraufstreichen. Bei gleicher Temperatur

i 1 Packchen Vanillezuck weitere ca. 5 Min. backen lassen, bis die Baiser-







schmeckt warm und kalt

Normannische Apfeltarte

Fiir den Teig: 100 g Mehl | 30 g Zucker | 1 Prise
Salz | 1 Eigelb | 50 g kalte Butter | Mehl zum Ver-
arbeiten | Fett fiir die Form | getrocknete Hiilsen-
friichte zum Blindbacken

Fiir den Belag: ca. 500 g siuerliche Apfel (z. B.
Renetten, Cox orange) | 3 EL Zucker | 40 g Butter |
2 EL Calvados (nach Belieben) | 1-2 TL frisch
gepresster Zitronensaft

Fir 1 Tarte- oder Springform von 20 cm & (6 Stiick)
@ 50 Min. Zubereitung | 30 Min. Kiihlen

40 Min. Backen

Pro Stiick ca. 290 kcal, 3 g EW, 15gF, 33 g KH

1 Fir den Mirbeteig das Meh! auf die Arbeitsfla-
che sieben. In die Mitte eine Mulde driicken, Zucker
und Salz daraufstreuen und das Eigelb hineinge-
ben. Butter in Flockchen auf dem Rand verteilen.
Alle Teigzutaten zu einem geschmeidigen Teig ver-
kneten. Teig in Folie gewickelt 30 Min. kalt stellen.
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2 Backofen auf 200° vorheizen. Den Teig auf der
bemehlten Arbeitsflache rund ausrollen. Die Form
einfetten und mit dem Teig auskleiden, dabei einen
kleinen Rand bilden. Teigboden mit einer Gabel
mehrmals einstechen, mit Backpapier belegen und
mit getrockneten Hilsenfriichten beschweren. Im
Backofen (unten, Umluft 180°) ca. 20 Min. vorba-
cken. Backpapier und Hilsenfriichten entfernen.

3 Inzwischen die Apfel bis auf einen Apfel schalen,
vierteln, entkernen und klein schneiden. Mit 1% EL
Zucker und 20 g Butter in einen kleinen Topf geben.
Unter Rihren in 5—10 Min. zu weichem Kompott ver-
kochen. Nach Belieben mit Calvados verfeinern.
Den ganzen Apfel mit der Schale in diinne Ringe
schneiden und mit Zitronensaft betrdufeln.

4 Kompott auf dem Teigboden verstreichen. Apfel-
ringe kreisformig darauflegen und mit restlichem

Zucker bestreuen. Mit restlicher Butter in Flockchen
belegen. Im Ofen (Mitte) weitere ca. 25 Min. backen.



herb-frisch
Orangentarte

Teigzutaten wie im nebenstehenden Rezept

Fiir den Belag: 2 Eier | 40 g Zucker | 150 g Créme
fraiche | 1 EL Speisestérke | 1 Bio-Orange | 1 Bio-
Zitrone

Fiir 1 Tarte- oder Springform von 20 cm & (6 Stiick)
40 Min. Zubereitung | 30 Min. Kiihlen

50 Min. Backen

Pro Stiick ca. 320 kcal, 5 g EW, 21 g F, 28 gKH

1 Einen Marbeteig wie bei der Apfeltarte zubereiten
und bei 200° (Umluft 180°) 20 Min. vorbacken. Eier
und Zucker schaumig schlagen. Créme fraiche und
Speisestérke unterriihren. Orange und Zitrone heif3
abspiilen, trocken reiben, die Schale fein abreiben.
Orange und eine Zitronenhalfte auspressen. Saft und
Schale unter die Créme-fraiche-Mischung riihren.

2 Form aus dem Ofen nehmen, Backpapier und
Hilsenfriichte entfernen. Backofen auf 150° (Umluft
140°) herunterschalten. Die Fiillung auf den Teig
gielen. Im Ofen (Mitte) ca. 30 Min. backen.

sommerlich | raffiniert

Heidelbeertarte

Teigzutaten wie im nebenstehenden Rezept

Fiir den Belag: 100 g Marzipan-Rohmasse | 150 g
Schmand | 1 Ei | Y2 Pdckchen Vanillepuddingpul-
ver | 100 g Heidelbeeren (frisch oder TK) | 1 EL
gehackte Mandeln | Puderzucker zum Bestreuen

Fiir 1 Tarte- oder Springform von 20 cm & (6 Stiick)
@ 40 Min. Zubereitung | 30 Min. Kiihlen

45 Min. Backen

Pro Stiick ca. 340 kcal, 6 g EW, 21 gF, 32 g KH

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

2 Form aus dem Ofen nehmen, Backpapier und
Hilsenfriichte entfernen. Die Marzipancreme auf
den Teighoden geben. Beeren darauf verteilen, Man-
deln dariiberstreuen. Im Ofen (Mitte) 20—25 Min.
backen. Mit Puderzucker bestreut servieren.
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KLEINE PRACHTSTUCKE

fiir Gourmets
|
Schokoladenkranz

Fiir den Teig |

100 g Bitterschokolade (70% KaLaomasse}
100 g Butter | 125 g Zucker |

4 EL ganze Haselnusskerne |

2 Eier | 2 gestrichene EL Mehl |

1 EL Kakao | 1 Prise Salz |

Fett und Mehl fiir die Form

Fiir die Glasur |
125 g Bitterschokolade (70% Ka]kaomasse}
100 g Sahne |

Fiir 1 Kranzform von 18 cm & (8|Sti]ck)
40 Min. Zubereitung | 25-30 Min. Backen
Pro Stiick ca. 410 kcal, 5 g EW, qs gF, 34 gKH

1 Die Form einfetten und mit M(Jhl ausstreuen.
Backofen auf 200° vorheizen. ScHokolade und But-
terim Wasserbad schmelzen. Zudker unterrithren
und die Mischung etwas abkiihlep lassen. Die
Haselniisse auf einem Backblech im Ofen (Mitte,
Umluft 180°) 8—10 Min. rosten, bls die Schalen auf-
platzen. Niisse auf ein Kiichentudh geben und
damit die Schalen abreiben. 2 EL|Niisse mahlen,
den Rest grob hacken. |

2 Den Backofen auf 175° zuri]ckF.chalten, Die Eier
unter die Schokomasse rithren. [fann Mehl, ge-
mahlene Haselniisse, Kakao und Salz zugeben.
Teig in die Form fiillen. Im Ofen (M]lte, Umluft 160°)
ca. 25 Min. backen. Auf einem Kichengitter 20 Min.
abkihlen lassen und stirzen. chh dem Auskiihlen
Schokolade im Wasserbad schmelzen und Sahne
unterriihren. Abgekiihlt den Kucl]uen dick damit
bestreichen und mit gehackten Niissen bestreuen.

30 |

saftig
Birnen-Tortchen

100 g weiche Butter

100 g brauner Zucker

2 Eier

2 gestrichene EL Kakao

60 g gemahlene Mandeln

11/ 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 fiir die Formchen

Fiir 6 Tassen oder Souffléférmchen a 8 cm @
(@ 25 Min. Zubereitung | 30 Min. Backen
Pro Stiick ca. 375 kcal, 7 g EW, 23 g F, 35 gKH

1 Den Backofen auf 175° vorheizen. Tassen oder
Formchen griindlich einfetten und mit Mehl aus-

streuen. Weiche Butter und Zucker gut schaumig

rihren. Ein Ei nach dem anderen griindlich unter-
rihren.

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

3 Teig in die Formchen fillen. Im Ofen (Mitte,
Umluft 160°) 25—-30 Min. backen, die Tértchen sol-
len innen noch etwas weich sein. Die Férmchen aus
dem Ofen nehmen, auf einem Kuchengitter etwas
abkiihlen lassen, dann die Tértchen evil. mit Hilfe
eines Messers aus den Formchen lGsen.

links: Schokoladenkranz | rechts: Birnen-Tértchen




KLEINE PRACHTSTUCKE

fiir Gourmets
Schokoladenkranz

Fiir den Teig

100 g Bitterschokolade (70% Kakaomasse)
100 g Butter | 125 g Zucker

4 EL ganze Haselnusskerne

2 Eier| 2 gestrichene EL Mehl

1 EL Kakao | 1 Prise Salz

Fett und Mehl fiir die Form

Fiir die Glasur

125 g Bitterschokolade (70% Kakaomasse)
100 g Sahne

Fiir 1 Kranzform von 18 ¢cm @ (8 Stiick)
@ 40 Min. Zubereitung | 25-30 Min. Backen
Pro Stiick ca. 410 kcal, 5 g EW, 28 g F, 34 gKH

1 Die Form einfetten und mit Mehl ausstreuen.
Backofen auf 200° vorheizen. Schokolade und But-
ter im Wasserbad schmelzen. Zucker unterriihren
und die Mischung etwas abkiihlen lassen. Die
Haselnlisse auf einem Backblech im Ofen (Mitte,
Umluft 180°) 8-10 Min. rosten, bis die Schalen auf-
platzen. Nisse auf ein Kiichentuch geben und
damit die Schalen abreiben. 2 EL Nisse mahlen,
den Rest grob hacken.

2 Den Backofen auf 175° zurlickschalten. Die Eier
unter die Schokomasse rithren. Dann Mehl, ge-
mahlene Haselnlsse, Kakao und Salz zugeben.
Teig in die Form fillen. Im Ofen (Mitte, Umluft 160°)
ca. 25 Min. backen. Auf einem Kuchengitter 20 Min.
abkiihlen lassen und stirzen. Nach dem Auskiihlen
Schokolade im Wasserbad schmelzen und Sahne
unterrithren. Abgekiihlt den Kuchen dick damit
bestreichen und mit gehackten Nussen bestreuen.
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saftig
Birnen-Tortchen

100 g weiche Butter

100 g brauner Zucker

2 Eier

2 gestrichene EL Kakao

60 g gemahlene Mandeln

114 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 fiir die Formchen

Fiir 6 Tassen oder Souffléférmchen a 8 cm &
25 Min. Zubereitung | 30 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 griindlich einfetten und mit Mehl aus-

streuen. Weiche Butter und Zucker gut schaumig

rihren. Ein Ei nach dem anderen griindlich unter-
rithren.

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

3 Teig in die Formchen fiillen. Im Ofen (Mitte,
Umluft 160°) 25—30 Min. backen, die Tértchen sol-
len innen noch etwas weich sein. Die Férmchen aus
dem Ofen nehmen, auf einem Kuchengitter etwas
abkiihlen lassen, dann die Tértchen evtl. mit Hilfe
eines Messers aus den Formchen losen.

links: Schokoladenkranz | rechts: Birnen-Tértchen



KLEINE PRACHTSTUCKE

gdstefein

Schwarzwadlder Kirschtorte

Die Schwarzwiilder Kirschtorte im Miniformat werden Sie nicht mehr missen wollen:
fein und klein lisst sie geschmacklich und optisch keine Wiinsche offen!

Fiir den Teig

3 Eier | 1 Prise Salz

100 g Zucker

75 g Mehl

20 g Speisestarke

25 g Kakao

Fiir die Fiillung

250 g Sauerkirschen

2-3 TL Speisestarke

75 ml Kirschsaft

3-4 EL Zucker | 400 g Sahne
1 Pdckchen Sahnefestiger

3 EL Kirschwasser

20 g Bitterschokolade (70 % Kakaomasse)

Fir 1 Springform von 20 cm & (8 Stiick)

(@ 75 Min. Zubereitung | 2 Std. Kiihlen

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
mit Backpapier belegen. Fiir den Biskuit Eier tren-
nen. EiweiBe und Salz steif schlagen. Eigelbe mit
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 mit einem 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 einem Kuchengitter
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vollstdndig abkihlen lassen. Aus der Form losen
und das Backpapier abziehen.

3 Die Kirschen abspiilen, trocken tupfen, 8 schone
Kirschen flr die Verzierung beiseitelegen. Restliche
Kirschen entsteinen. Speisestarke und 2 EL Kirsch-
saft verrithren. Restlichen Kirschsaft und 2 EL
Zucker aufkochen. Kirschen zufiigen und aufko-
chen. Angeriihrte Starke einrithren, nochmals 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 diinn damit bestreichen. Restliche Sahne in
einen Spritzbeutel mit grofer Lochtiille fillen. Auf
den unteren Boden 3 Sahne-Ringe spritzen, die Zwi-
schenraume mit der Halfte der angedickten Kirschen
fullen. Den mittleren Boden daraufsetzen und mit
der Halfte des Kirschwassers tranken. Wieder 3 Sah-
ne-Ringe aufspritzen, die Zwischenrdume mit den
restlichen Kirschen fiillen und den dritten Boden
auflegen. Mit restlichem Kirschwasser tranken.

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

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

gdstefein

Schwarzwalder Kirschtorte

Die Schwarzwiilder Kirschtorte im Miniformat werden Sie nicht mehr missen wollen:
fein und klein ldsst sie geschmacklich und optisch keine Wiinsche offen!

Fiir den Teig

3 Eier| 1 Prise Salz
100 g Zucker

75 g Mehl

20 g Speisestarke

25 g Kakao

Fiir die Fiillung

250 g Sauerkirschen

2-3 TL Speisestdrke

75 ml Kirschsaft

3-4 EL Zucker | 400 g Sahne
1 Pédckchen Sahnefestiger

3 EL Kirschwasser

20 g Bitterschokolade (70 % Kakaomasse)

Fiir 1 Springform von 20 cm & (8 Stiick)

(@ 75 Min. Zubereitung | 2 Std. Kiihlen

30 Min. Backen

Pro Stiick ca. 360 kcal, 6 gEW, 20 g F, 36 g KH

1 Backofen auf 175° vorheizen. Form am Boden
mit Backpapier belegen. Fiir den Biskuit Eier tren-
nen. EiweiBe und Salz steif schlagen. Eigelbe mit
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 mit einem 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 einem Kuchengitter
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vollstandig abkiihlen lassen. Aus der Form ldsen
und das Backpapier abziehen.

3 Die Kirschen abspulen, trocken tupfen, 8 schéne
Kirschen fir die Verzierung beiseitelegen. Restliche
Kirschen entsteinen. Speisestarke und 2 EL Kirsch-
saft verrihren. Restlichen Kirschsaft und 2 EL
Zucker aufkochen. Kirschen zufiigen und aufko-
chen. Angeriihrte Stérke einrithren, nochmals 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 diinn damit bestreichen. Restliche Sahne in
einen Spritzbeutel mit groRer Lochtulle fillen. Auf
den unteren Boden 3 Sahne-Ringe spritzen, die Zwi-
schenrdaume mit der Halfte der angedickten Kirschen
fullen. Den mittleren Boden daraufsetzen und mit
der Halfte des Kirschwassers tranken. Wieder 3 Sah-
ne-Ringe aufspritzen, die Zwischenrdume mit den
restlichen Kirschen fiillen und den dritten Boden
auflegen. Mit restlichem Kirschwasser tranken.

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

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







Minis aus aller Welt

Ein neuseelandischer Koch gab mir das Rezept fiir diesen goldgelben,
saftigen Kuchen. Der ungewohnliche Teig mit WeiRwein und Maisgrie
verleiht ihm den besonderen Geschmack. Mit Vanillesahne serviert ist

er als Sonntagskuchen perfekt.




estiirzter
irnen-Polenta-Kuchen

0 g brauner Zucker | 2 Eier

TL abgeriebene Bio-Zitronenschale

EL neutrales Ol (z. B. Raps- oder Sonnen-
umendl)

EL trockener Weiwein

TL frisch gepresster Zitronensaft

5 g Mehl | 1 TL Backpulver

) g feiner Maisgrief® (Polenta)

kleine reife Birnen (ca. 250 g)
' TL Apfel- oder Quittengelee zum Bestreichen
ett fiir die Form

ir 1 Springform von 20 cm & (8 Stiick)
) 25 Min. Zubereitung | 50 Min. Backen
ro Stiick ca. 315 kcal, 4 gEW, 14 g F, 40 g KH

1 Den Boden der Form mit Backpapier belegen
und mit 1 EL braunem Zucker bestreuen. Den Rand
fetten und den Backofen auf 175° vorheizen.

2 Eier, Zucker und Zitronenschale schaumig schla-

gen. Ol, Wein und Zitronensaft dazugiefen und
kurz weiterriihren. Mehl, Backpulver und Maisgriefs
dazugeben und griindlich unterriithren.

3 Die Birnen schalen, in Spalten schneiden und
entkernen. Die Viertel kreisférmig auf den Boden
der Form legen. Teig daraufgieRen. Im Ofen (un-
ten, Umluft 160°) in ca. 50 Min. goldgelb backen.
In der Form etwas abkiihlen lassen, dann auf eine
Kuchenplatte stiirzen. Das Gelee glatt rithren und
die Oberflache damit bestreichen.




MINIS AUS ALLER WELT

aus Italien | raffiniert

Siife Focaccia mit Weintrauben

Diese fruchtige Variante des berithmten Brotfladens steht dem Original in nichts nach.
Sie vereint Rosmarin, Weintrauben und Pinienkerne auf knusprigem Hefeteig.

Fiir den Teig

300 g Mehl

15 g frische Hefe

3 EL Zucker

1 gute Prise Salz

3 EL Olivendl

Mehl fiir die Arbeitsflache
Fiir den Belag

200 g griine kernlose Weintrauben
2 EL frische Rosmarinnadeln
2 EL Zucker

2 EL Pinienkerne

1-2 EL Olivendl

Fiir 1 Backblech (8 Stiick)

(@ 30 Min. Zubereitung | 1 Std. 30 Min. Ruhen
25 Min. Backen

Pro Stiick ca. 265 kcal, 5 2 EW, 9 gF, 41 g KH

1 Firden Teig das Mehl in eine Schiissel geben,
in die Mitte eine Mulde driicken. Die Hefe hinein-
brockeln, mit ca. 175 ml lauwarmem Wasser, 1 EL
Zucker und etwas Mehl vom Rand verriihren. Den
Vorteig abgedeckt an einem warmen Ort 15 Min.

gehen lassen.

2 Salz und 3 EL Ol zum gegangenen Vorteig
geben. Zundchst mit den Knethaken des Handriih-
rers, dann mit den Handen zu einem glatten, elasti-
schen Teig verkneten. Teig mit etwas Ol einreiben
und abgedeckt weitere 35—45 Min. an einem war-
men Ort bis zur doppelten Gréfie gehen lassen.

36

3 Das Backblech mit Backpapier belegen. Den Teig
griindlich durchkneten, teilen und beide Portionen
langlich gleich grof, ca. 1 cm dick ausrollen. Einen
Teigfladen auf das Backblech legen und mit den
Fingern kleine Vertiefungen hineindriicken.

4 Die Weintrauben abspilen, trocken tupfen und
abzupfen. Den Teigfladen mit der Halfte der Wein-
trauben, der Halfte des Rosmarins und 1 EL Zucker
bestreuen. Zweiten Teigfladen dariiberbreiten,
Rander andriicken, mit den Fingern kleine Vertie-
fungen in den Teig driicken. Mit restlichen Wein-
trauben, Rosmarin und Pinienkernen bestreuen
und mit 1—2 EL Olivendl betraufeln.

5 Abgedeckt weitere 30 Min. gehen lassen. Den
Backofen auf 175° (Umluft 160°) vorheizen und den
Kuchen in 20-25 Min. goldgelb backen. Abkiihlen
lassen und mit restlichem Zucker bestreuen.

UND DAZU?

Die Focaccia schmeckt frisch am besten. Ein Gldaschen
Dessertwein, wie z.B. eine Gewiirztraminer Auslese,
erganzt die italienische Spezialitat vortrefflich.
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MINIS AUS ALLER WELT

Klassiker aus Tirol

Schokoladen-Nuss-
Kuchen

75 g Bitterschokolade (70 % Kakaomasse)
100 g weiche Butter

100 g Zucker | 3 Eier

60 g Mehl

1 TL Backpulver

100 g gemahlene Haselniisse

1 Prise Salz

1 EL Rum (nach Belieben)

100 g Zartbitter-Kuvertiire

Fett und Semmelbrosel fiir die Form

Fiir 1 Kastenform von 20 cm Lédnge (12 Stiick)
@ 35 Min. Zubereitung | 45 Min. Backen
Pro Stiick ca. 270 kcal, 4 g EW, 18 g F, 22 g KH

1 Schokolade grob raspeln. Weiche Butter schau-
mig rithren, Zucker dazugeben und weiterriihren.
Eier trennen. Ein Eigelb nach dem anderen unter die
Buttermasse rithren. Backofen auf 175° vorheizen.

2 Mehl und Backpulver mischen und auf die Ei-
Butter-Masse sieben. Schokolade und Haselnisse
dazugeben und alles gut verrithren. Eiweif3e und
Salz zu steifem Eischnee schlagen und nach Belie-
ben mit dem Rum behutsam unter den Teig ziehen.

3 Die Form griindlich einfetten und mit Broseln
ausstreuen. Teig einfillen. Im Ofen (Mitte, Umluft
160%) 40—45 Min. backen. Herausnehmen, einige
Min. in der Form abkiihlen lassen, dann aus der
Form losen und auf einem Kuchengitter ganz aus-
kiihlen lassen. Die Kuvertiire zerbrockeln und im
Wasserbad bei milder Hitze schmelzen lassen. Auf
dem Kuchen verteilen und fest werden lassen.

aus GroBbritannien | ganz einfach

Bread-and-Butter-
Pudding

150 g Brioche oder Hefezopf

100 g Bitterschokolade (70% Kakaomasse)
3 Eier| 2 EL Zucker

300 ml Milch

1 EL Butter

Butter fiir die Formchen

Fiir 6 Souffléférmchen oder hitzebestandige
Tassen

20 Min. Zubereitung | 30 Min. Ruhen

20 Min. Backen

Pro Stiick ca. 260 kcal, 8 g EW, 14 g F, 26 g KH

1 Souffléformchen oder Tassen grofziigig mit
Butter ausstreichen. Brioche oder Hefezopfin
Scheiben schneiden und in kleine Stiicke zupfen.
Schokolade in Stiickchen teilen oder schneiden.

2 Eier, Zucker und Milch verquirlen. Abwechselnd
eine Lage Brioche oder Hefezopf und Schokostiick-
chen in die Férmchen schichten. Die Eiermilch da-
raufgieen und 30 Min. durchziehen lassen. Den
Backofen auf 175° vorheizen.

3 Die Butter in Flockchen darauf verteilen. Im Ofen
(Mitte, Umluft 160°) in 15—20 Min. goldgelb backen.
HeiB oder kalt geniefien!

GEWURZTIPP
Wer's gerne wiirzig mag, gibt in die Eiermilch je
1-2 Msp. gemahlenen Koriander und Ingwer.

38 oben: Schokoladen-Nuss-Kuchen | unten: Bread-and-Butter-Pudding
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erfrischend | auch als Dessert

Key-Lime-Pie

Die Inseln zwischen Miami und Key West werden als »keys« bezeichnet. Von dort stammt
diese fruchtige Tarte mit sonnengereiften Limetten.

¢ Butterkekse (oder Vollkorn

Fiir den Teig: 10(

Butterkekse) | 60 g

Fiir die Fiillung: 2 Bio-Limetten | 2 Eier | 60 g
Puderzucker | 150 g Créme fraiche | 1 EL Speise

starke | 50 g feiner Zucker

Fiir 1 Tarteform von 20 cm @ (6 Stiick)
@ 35 Min. Zubereitung | 45 Min. Backen
Pro Stiick ca. 360 kcal, 4 g EW, 22 g F, 37 g KH

1 Firden Kriimelteig Butterkekse in einen Gefrier-

beutel geben und mit dem Nudelholz fein zerkri-
meln. Butter zerlassen, mit Kekskriimeln und

Zucker mischen. Die Form mit Backpapier auslegen,

Krimel hinein geben, andriicken und einen kleinen
Rand bilden. Backofen auf 150° vorheizen.
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2 Fir die Fillung Limetten hei abspiilen, trocken
reiben, die Schale fein abreiben und den Saft aus-
pressen. Die Eier trennen. Eiweife kalt stellen.
Puderzucker und Eigelbe kréftig verriihren, dann

5 EL Limettensaft und die Limettenschale, Créme
fraiche und Starke unterrithren. Die Flllung auf den
Krimelboden giefien. Die Tarte im Ofen (unten,
Umluft 140°) 30-35 Min. backen.

3 Fiir die Baisermasse Eiweif3e steif schlagen,
Zucker einrieseln lassen und weiterschlagen, bis
die Baisermasse ganz dick-cremig ist. Kuchen aus
dem Ofen nehmen, Baiser locker daraufstreichen.
Bei gleicher Temperatur weitere 10-12 Min. backen,
bis die Spitzen leicht gebrdunt sind. Herausnehmen
und abkiihlen lassen.






MINIS AUS ALLER WELT

Spezialitdt aus Mallorca

Mandelkuchen
1 Bio-Zitrone
3 Eier

100 g Zucker

100 g abgezogene gemahlene Mandeln
1 Prise Zimtpulver

Puderzucker zum Bestauben

Fett und Mehl fiir die Form

Fiir 1 Springform von 20 cm & (8 Stiick)

30 Min. Zubereitung | 25 Min. Backen
Pro Stiick ca. 165 kcal, 5 g EW,9¢F, 17 g KH

1 Den Backofen auf 150° vorheizen. Die Form ein-

fetten und mit Mehl ausstreuen. Die Zitrone heif3
abspiilen, trockenreiben, die Schale fein abreiben
und 1 EL Saft auspressen.

2 Eier trennen. Eiweif3e und Zitronensaft zu stei-
fem Eischnee schlagen. Eigelbe und Zucker kraftig
schaumig rithren. Zitronenschale, Mandeln und
Zimt unterrithren. Die Halfte des Eischnees unter-
rihren, die zweite Halfte behutsam unterheben.

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

GUT ZU WISSEN

Ganze Mandeln halten sich ldnger frisch als bereits
gemahlene. Bendtigen Sie gehdutete Mandeln, {iber-
briihen Sie die von der hellbraunen Haut umgebenen
braunen Mandelkerne mit kochendem Wasser und las-
sen sie kurz stehen. Anschliefend die Mandeln kalt

abschrecken und die Kerne aus den Hautchen driicken.

42

Klassiker aus Stidfrankreich
Gateau basque

225 g Mehl

125 g Zucker | 1 Msp. Salz

1 TL abgeriebene Bio-Zitronenschale

1 Ei| 125 g kalte Butter

Mehl zum Verarbeiten | Fett fiir die Form
150 g Kirschkonfitiire

1 Eigelb zum Bestreichen

Fiir 1 Springform von 20 cm & (8 Stiick)

(@ 20 Min. Zubereitung | 1 Std. Kiihlen

35 Min. Backen

Pro Stiick ca. 345 kcal, 4 g EW, 15 g F, 48 g KH

1 Fur den Mirbeteig das Mehl auf die Arbeits-
fliche sieben. In die Mitte eine Mulde driicken,
Zucker, Salz und Zitronenschale daraufstreuen und
das Ei hinein geben. Butter in Fléckchen 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
grofer als die Form rund ausrollen. Den Teig in die
Form legen, dabei einen niedrigen Rand bilden. Die
Konfitlire darauf verstreichen.

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

links: Gateau basque | rechts: Mandelkuchen
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MINIS AUS ALLER WELT

franzdsisch | raffiniert

Ziegenkdsetarte mit Feigen

Ziegenkise im Kuchen? Das klingt sehr ungewdohnlich, schmeckt aber vorziiglich!
Der Ziegenfrischkiise ist mild genug, um mit der Siifie des Kuchens zu harmonieren.

Fiir den Kriimelboden

100 g Butterkekse

50 g Butter

Fiir den Belag

2 Eier

1 Prise Salz

75 g Zucker

150 g Ziegenfrischkdse

150 g Magerquark

1 Packchen Sahne-Puddingpulver

1 TL Backpulver

1 TL abgeriebene Bio-Zitronenschale
1-2 TL frisch gepresster Zitronensaft
2-3 reife Feigen

1 gehdufter EL Rotes Johannisbeer- oder rotes

Weingelee

Fiir 1 Springform von 20 cm & (8 Stiick)

45 Min. Zubereitung | 30 Min. Kiihlen

70 Min. Backen

Pro Stiick ca. 250 kcal, 11 gEW, 11 gF, 28 g KH

1 Fiir den Kriimelboden die Butterkekse in einen
Gefrierbeutel geben und mit dem Nudelholz fein

zerkriimeln. Die Butter zerlassen, mit den Kekskrii-
meln mischen. Die Form mit Backpapier auslegen,
den Kriimelteig hineingeben, andriicken und einen

kleinen Rand bilden. 30 Min. kalt stellen.
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2 Den Backofen auf 150° vorheizen. Fiir die Fil-
lung die Eier trennen. Eiweifie mit Salz zu steifem
Eischnee schlagen. Die Eigelbe und Zucker cremig
rithren. Ziegenfrischkase, Quark, Puddingpulver,
Backpulver, Zitronenschale und -saft gut unterriih-
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 abkiihlen lassen.
Die Feigen in diinne Scheiben schneiden und auf
den erkalteten Kuchen legen. Gelee glatt riihren
und die Feigen damit bestreichen.

GUT ZU WISSEN

Feigen sind bei uns mittlerweile ganzjahrig im Handel.
Ab Juli kommen die aromatischen Friichte aus Spanien,
Italien und Frankreich, den Rest des Jahres liberwiegend
aus Siidamerika. Am besten schmecken sie immer voll-
reif, ob mit oder ohne Schale, ist Geschmackssache.

AUSTAUSCH-TIPP
Wer kein Liebhaber von Ziegenkdse ist, kann den Zie-
genfrischkdse durch Doppelrahm-Frischkise ersetzen.



MINIS AUS ALLER WELT

bleibt aluverpackt lange frisch

Panforte di Siena

100 g Haselnusskerne | 100 g Orangeat

50 g getrocknete Feigen | 100 g Rosinen

50 g ungesalzene Pistazienkerne

125 g Mehl | 1 TL Zimtpulver

je 1 Prise gemahlene Nelken, Koriander und
Muskatnuss

150 g Zucker | 150 g Honig

Milch zum Verarbeiten

1 TL Puderzucker und 1 Msp. Zimtpulver zum
Bestduben

Fiir 1 Springform von 20 cm & (16 Stiick)
30 Min. Zubereitung | 40 Min. Backen
Pro Stiick ca. 200 kcal, 3 g EW, 6 gF, 36 gKH

1 Den Backofen auf 200° vorheizen. Boden und
Rand der Form mit Backpapier auslegen. Haselnis-
se im Ofen (Mitte, Umluft 180°) 6-10 Min. résten,
bis die Hautchen platzen. Auf ein Kiichentuch
geben und damit die Schalen abreiben. Backofen
auf150° herunterschalten. Feigen und Orangeat
klein hacken. Haselnusskerne, Orangeat, Feigen,
Rosinen und Pistazien in einer Schiissel mit Mehl
und Gewdrzen mischen.

2 Zucker und Honig in einem Topf unter Riihren
aufkochen und 2-3 Min. kochen. Rasch unter die
Nussmischung riithren, alles schnell in die Form
geben und mit in Milch angefeuchteten Handen
festdriicken. Das muss schnell gehen, die Masse
wird rasch fest! Im Ofen (Mitte, Umluft 140°) 35-40
Min. backen. Ganz abkihlen lassen, aus der Form
l6sen, Backpapier abziehen. Mit dem Puderzucker-
Gemisch bestreuen.
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Klassiker aus der Schweiz

Walliser Walnusskuchen

200 g Walnusskerne

1 EL Butter | 100 g Zucker

30 g Zwieback (3 Stiick) | 3 Eier
1 gestrichener TL Backpulver
100 g Vollmilch-Kuvertiire

Fett und Mehl fiir die Form

Fiir 1 Kranzform von 18 cm @ (8 Stiick)
35 Min. Zubereitung | 25 Min. Backen
Pro Stiick ca. 345 kcal, 8 g EW, 23 gF, 26 g KH

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

2 Die restlichen Walniisse und grob zerbrochene
Zwiebdcke im Blitzhacker fein mahlen. Die Form
griindlich einfetten und mit Mehl ausstreuen. Den
Backofen auf 175° vorheizen.

3 Eier und restlichen Zucker kréftig verriihren,

bis die Masse schaumig ist. Walnuss-Zwieback-
Mischung, Backpulver und karamellisierte Walns-
se unterrithren. Teig in die Form fiillen. Im Ofen
(unten, Umluft 160°) 20-25 Min. backen. Heraus-
nehmen, 10 Min. in der Form stehen lassen, dann
auf ein Kuchengitter stirzen und abkiihlen lassen.

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

links: Walliser Walnusskuchen | rechts: Panforte di Siena
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Klein & kinderleicht

So richtig Spafl macht das Backen erst, wenn man mit kleinen Helfern
zusammen die Kiiche erobert. Dieser Ofenschlupfer ist dafir
besonders geeignet, denn beim Schichten und Giefsen kann nichts
schiefgehen und das Ergebnis ist superlecker!




chwabischer Ofen-
hlupfer

5 g Rosinen

2 EL Rum oder Apfelsaft

tchen vom Vortag

_groRer sauerlicher Apfel (z. B. Boskop)
% Vanilleschote
00 g Sahne | 100 ml Milch

ier| 40 g Zucker
ett fiir die Form
EL Mandelstifte
uderzucker zum Bestreuen

1 Auflaufform von 20 cm Lange oder 1 Spring-

m von 20 cm & (4 Portionen)
@ 25 Min. Zubereitung | 30 Min. Backen
ro Stiick ca. 330 kcal, 9 g EW, 16 g F, 35 g KH

1 Den Backofen auf 200° vorheizen. Form einfet-
ten. Die Rosinen in Rum oder Apfelsaft einweichen,
die Brotchen in 2 cm groRe Wiirfel schneiden. Apfel
abspiilen, trocken tupfen, vierteln, entkernen und
die Viertel in Spalten schneiden. Die halbe Vanille-
schote der Lange nach aufschlitzen und das Mark
herauskratzen. Sahne, Milch, Eier, Vanillemark und
Zucker verquirlen.

2 Brotchenwirfel, Apfelspalten und Rosinen in die
Form geben. Eiersahne dartibergieien. Mit Mandel-
stiften bestreuen. Im Ofen (Mitte, Umluft 180°)
25-30 Min. backen, dabei zwischendurch evtl.
abdecken. Nach Belieben mit Puderzucker bestreu-
en und noch warm servieren.

UND DAZU?
Dazu passt am besten eine cremige Vanillesauce oder
Weinschaumsauce.
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vollwertig
Erdnuss-Muffins

50 g kernige Haferflocken | 150 g Joghurt |

40 g gesalzene Erdniisse | 75 g Vollkornmehl |
2 TL Backpulver | 1 Ei | 75 g brauner Zucker |

2 EL neutrales O] 60 g Erdnussbutter |

Fett fiir das Muffinsblech

Fiir 1 Muffinsblech (6 Mulden)
15 Min. Zubereitung | 25 Min. Backen
Pro Stiick ca. 290 kcal, 9 g EW, 16 g F, 28 g KH

1 Den Backofen auf 175° vorheizen. Das Muffins-
blech einfetten. Haferflocken und Joghurt verrithren
und quellen lassen. Erdniisse bis auf 1 EL grob
hacken. Mehl, Backpulver und gehackte Erdniisse
vermischen. Ei mit Zucker, Ol, Erdnussbutter und
Haferflocken-Joghurt-Mischung verrithren. Die
Mehlmischung unterriihren.

2 Teigin die Mulden fillen. Mit restlichen Erdns-
sen bestreuen. Im heien Ofen (Mitte, Umluft 160°)
in 20—25 Min. backen. 5 Min. stehen lassen, dann
aus den Férmchen (6sen und abkiihlen lassen.

5o

fruchtig | blitzschnell

Heidelbeer-Muffins

ca. 100 g Heidelbeeren (frisch oder TK-Beeren
unaufgetaut) | 40 g Amaretti (ital. Mandelmakro-
nen) | 125 g Mehl | 2 TL Backpulver |1 Ei |75 g
Zucker | 4 EL neutrales Ol | 150 g Joghurt |

Fett flir das Muffinsbiech

Fiir 1 Muffinsblech (6 Mulden)
@) 15 Min. Zubereitung | 25 Min. Backen
Pro Stiick ca. 260 kcal, 5 g EW, 12 gF, 32 g KH

1 Den Backofen auf 175° vorheizen. Das Muffins-
blech einfetten. Die Heidelbeeren verlesen. Ama-
retti grob hacken. Mehl, Backpulver und Amaretti
vermischen. Ei mit Zucker, Ol und Joghurt verrth-
ren. Die Mehl-Mischung unterrithren. |

2 Die Halfte des Teiges in die Mulden fillen, mit
der Hélfte der Heidelbeeren belegen. Ubrigen Teig
daraufgeben und mit restlichen Beeren belegen.
Im heiken Ofen (Mitte, Umluft 160°) in 20—25 Min.
goldbraun backen. 5 Min. stehen lassen, dann aus
den Férmchen l6sen und abkiihlen lassen.




knusprig-siif
Riesen-Cookies

75 g gesalzene Macadamianiisse | 75 g Bitter-
oder Vollmilch-Schokolade | 150 g Mehl | 1 TL
Backpulver | 125 g weiche Butter | 100 g Zucker |
1 Pdckchen Vanillezucker | 1 Ei

Fiir 6 sehr grof3e Cookies (a 4 Stiick)
20 Min. Zubereitung | 20 Min. Backen
Pro Stiick ca. 120 kcal, 1 g EW, 8 g F, 11 g KH

1 Backofen auf 175° vorheizen. Nisse grob hacken,
Schokolade in 1 cm grofe Stiicke schneiden. Mehl
und Backpulver mischen. Butter, Zucker und Vanil-
lezucker schaumig schlagen. Das Ei zugeben. Die
Mehlmischung unterrithren. Backblech mit Back-
papier belegen.

2 Aus dem Teig mit bemehlten Handen 6 Kugeln
formen. Mit groRem Abstand auf das Blech legen
und flach driicken. Schokolade und Nisse hinein-
driicken, nochmals flach driicken. Im Ofen (Mitte,
Umluft 160°) 15—20 Min. backen. Nach dem Abkiih-
len jeweils vierteln.

auch als Dessert

Himbeer-Crumble

40 g Butter | 60 g Mehl | 20 g gemahlene Man-
deln | 50 g brauner Zucker | 2 grofie sduerliche
Apfel | 2 EL frisch gepresster Zitronensaft |

100 g Himbeeren (frische oder TK-Beeren, unauf-
getaut) | 1 EL Mandelbl&ttchen | Fett fiir die Form

Flr 1 Auflaufform von 20 cm Lange (4 Portionen)
15 Min. Zubereitung | 25 Min. Backen
Pro Stiick ca. 260 kcal, 3 g EW, 13 gF, 31 g KH

1 Butter schmelzen. Mehl, gemahlene Mandeln,
Zucker und die leicht abgekihlte Butter in einer
Schissel zu Streuseln kriimeln. Apfel schélen, vier-
teln, entkernen und mit Zitronensaft betraufeln.
Backofen auf 200° vorheizen.

2 Form fetten, Apfel und Himbeeren hineingeben.
Mit Streuseln bedecken, mit Mandelblattchen be-
streuen. Im Ofen (Mitte, Umluft 180°) in ca. 25 Min.
goldbraun backen und lauwarm auftragen.
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KLEIN & KINDERLEICHT

elingt leich

Riiblikuchen

Rohkost in ihrer besten Form: Die Mdéhren machen den Kuchen supersaftig und die
weifSe Schokolade im Teig und obenauf hilft dabei noch einmal nach.

100 g weifse Kuvertiire
100 g Mdhren

3 Eier

1 Prise Salz

75 g brauner Zucker

>

100 g gemahlene Mandelr

25 g Semmel- oder Zwiebackbrosel
12 TL gemahlener Koriander oder Zimtpulver

Fett fiir die Form

Fiir 1 Springform von 20 cm & (8 Stiick) oder eine
eckige Formvon 18 cmx 18 cm

@ 30 Min. Zubereitung | 40 Min. Backen

Pro Stiick ca. 295 kcal, 8 g EW, 22 g F, 19 g KH

1 Die Kuvertiire hacken und im warmen Wasser-
bad schmelzen. Die Mohren schélen und auf der
Rohkostreibe fein reiben. Den Backofen auf 175°
vorheizen, die Springform einfetten oder mit Back-
papier auslegen.

2 Die Eier trennen. EiweifSe und Salz steif schlagen
und kihl stellen. Weiche Butter und Zucker mit den
Quirlen des Handruhrgerats kréftig schaumig schla-
gen. Die Eigelbe nacheinander unterrithren. Scho-
kolade (bis auf einen EL), Mandeln, Semmel- oder
Zwiebackbrosel, Koriander oder Zimt und Méhren
unterriihren. Zum Schluss den Eischnee behutsam
unterheben.
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3 Den Teigin die Form fillen und glatt streichen.
Im Ofen (Mitte, Umluft 160°) 35—40 Min. backen.
Den Kuchen abkiihlen lassen. Restliche Schokolade
evtl. im Wasserbad nochmals verfliissigen, in einen
Spritzbeutel geben und den Kuchen damit schlie-
renartig verzieren.

VORRATS-TIPP

Solange noch keine Glasur auf dem Kuchen ist, kénnen
Sie ihn - als Ganzes oder auch in Stiicke geschnitten —
prima einfrieren.

FRUCHTIGE VARIANTE - MIT APRIKOSEN

Verteilen Sie frische, gehdutete Aprikosenhdlften oder
auch den Inhalt einer kleinen Dose Aprikosenhalften,
die Sie davor sehr gut abtropfen lassen, auf dem Teig.

SERVIER-TIPP

Ihre Kinder werden begeistert sein: Krénen Sie die
Kuchenstiicke zur Abwechslung mal mit einer Kugel
Vanille- oder Nusseis. Das wird der Hit auf der ndachsten
Geburtstagsfeier!






KLEIN & KINDERLEICHT

macht schnell was her
Kase-Kirschkuchen

75 g weiche Butter

100 g Zucker

2 Eier

250 g Magerquark

200 g Doppelrahm-Frischkdse

50 g Grief

2 TL frisch gepresster Zitronensaft

1 TL abgeriebene Bio-Zitronenschale
200 g frische Kirschen (oder 150 g Kirschen aus
dem Glas)

Fett fiir die Form

Fiir 1 Springform von 20 cm & (8 Stiick)
@ 25 Min. Zubereitung | 40 Min. Backen
Pro Stiick ca. 205 kcal, 7 g EW, 10 g F, 22 g KH

1 Den Boden der Form mit Backpapier belegen
und den Backofen auf 175° vorheizen. Weiche But-
ter und Zucker mit den Quirlen des Handrihrgerats
gut schaumig rithren. Ein Ei nach dem anderen
griindlich unterrihren. Quark, Frischkase, Griefs,
Zitronensaft und -schale unter die Eicreme rithren.
In die Form fillen.

2 Kirschen aus dem Glas gut abtropfen lassen, fri-
sche Kirschen entsteinen. Auf der Quarkcreme ver-
teilen. Im Ofen (Mitte, Umluft 160°) 35~40 Min.
backen.

AUSTAUSCH-TIPP

Auerhalb der Kirschensaison schmeckt der saftige
Kuchen auch kdstlich mit Aprikosen, entweder frische
gehdutet oder Friichte aus der Dose nehmen.
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gut vorzubereiten
Schoko-Mohn-Torte

Fiir den Teig

50 g Bitterschokolade (70 % Kakaomasse)
100 g Butter | 75 g Zucker | 3 Eier

50 g Mehl | 50 g Speisestérke

1 TL Backpulver

100 g gemahlener Mohn

1 Prise Salz | Fett fiir die Form

Fiir die Glasur

50 g Bitterschokolade (70 % Kakaomasse)
20 g Puderzucker

20 g Butter | 2 EL Sahne

Fiir 1 Springform von 20 cm & (8 Stiick)
40 Min. Zubereitung | 30 Min. Backen
Pro Stiick ca. 370 kcal, 7 g EW, 25 g F, 29 g KH

1 Schokolade fein hacken. Backofen auf 200° vor-
heizen. Formboden mit Backpapier belegen und
den Rand fetten. Die Butter und die Hélfte des
Zuckers schaumig rithren. Eier trennen und Eigelbe
unter die Creme rithren. Mehl, Starke und Backpul-
ver mischen und mit Schokolade und Mohn
abwechselnd unterziehen.

2 Eiweifle mit Salz und restlichem Zucker steif
schlagen und unter die Mohnmasse heben. Teig in
die Form fullen und im Ofen (Mitte, Umluft 180°)
25-30 Min. backen. Auf einem Kuchengitter ganz
abkiihlen lassen. Die Schokolade im Wasserbad
schmelzen. Gesiebten Puderzucker, Butter und
Sahne zugeben und glatt rtihren. Die Torte damit
berziehen.

oben: Schoko-Mohn-Torte | unten: Kése-Kirschkuchen






Kdasesahne-Brownies

Das kénnten IThre Lieblingsbrownies werden: optisch ein super Hingucker,

geschmacklich eine Wucht!

Fiir den Teig: 5 >3 3itterschokolade (70 %
Kakaomasse) | 50 g Butter| 1

50 g Mehl

Fiir die Creme: 25 g weiche Butter| 75 g Frisch-
kdse | 40 g Zucker | 1 Ei | 20 g Mehl

Fiir 1 Kastenform von 20 ¢cm Ldnge (8 Stiick)
@ 30 Min. Zubereitung | 35 Min. Backen
Pro Stiick ca. 250 kcal, 3 g EW, 14 g F, 28 g KH

1 Form mit Backpapier auslegen. Backofen auf
175° vorheizen. Schokolade hacken und mit Butter
im Wasserbad schmelzen. Abkihlen lassen, das Ei
verquirlen, mit dem Zucker unter die Schokomasse
rihren, zuletzt das Mehl unterrithren.

2 Fur die Frischkédsecreme sehr weiche Butter und
Frischkase mit einem Schneebesen verrihren.
Zucker und Ei, zuletzt das Mehl unterriihren.
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3 Den Schokoladenteig in die Form streichen und
die Frischkdsecreme daraufgeben. Mit einer Gabel
die Teige so verrithren, dass eine Marmorierung
entsteht. Im Ofen (Mitte, Umluft 160°) 30-35 Min.
backen. Der Teig soll noch weich sein. In der Form
abkiihlen lassen, dann mit Hilfe des Backpapiers
aus der Form losen und in acht Stiicke schneiden.

AROMA-TIPP
Wer’s noch edler mag, riithrt unter die Frischkdsecreme
das Mark einer ausgekratzten Vanilleschote.

FRUCHTIGE VARIANTE
Backen Sie einige Kirschen (frische, entsteinte, abge-
tropfte aus dem Glas oder TK-Ware) im Schokoteig mit.



LY T

pikant
Erdnussbutter-Brownies

75 g weiche Butter | 100 g Erdnussbutter | 175 g
Zucker| 2 Eier| 150 g Mehl | 1 TL Backpulver |
2-3 EL gesalzene Erdnusskerne

Fiir 1 Springform von 20 cm @ (12 Stiick)
@ 20 Min. Zubereitung | 20 Min. Backen
Pro Stiick ca. 230 kcal, 5 g EW, 12 g F, 25 g KH

1 Die Form mit Backpapier belegen. Backofen auf
175° (Umluft 160°) vorheizen. Fiir den Teig weiche
Butter und Erdnussbutter hell-cremig schlagen.
Zucker dazugeben und griindlich unterrtihren. Ein
Ei nach dem anderen gut unterriihren. Mehl und
Backpulver mischen und zuletzt kurz unterriihren.

2 Den Teigin die Form fillen, glatt streichen.
Mit Erdnusskernen bestreuen. Im Ofen (Mitte)
30-35 Min. backen. Die Oberfldche soll knusprig,
das Innere noch weich sein. In der Form abkihlen
lassen und in zwolf Stiicke schneiden.

fur SiiBschndbel

Haselnuss-Brownies

50 g Bitterschokolade (70 % Kakaomasse) |
50 g Butter| 1 Ei| 100 g brauner Zucker| 50 g
Mehl | 2 EL Haselnusskerne | 50 g Nussnougat-
Masse

Fiir 1 Kastenform von 20 cm Linge (8 Stiick)
@ 20 Min. Zubereitung | 20 Min. Backen
Pro Stiick ca. 210 kcal, 3 gEW, 11 g F, 25 g KH

1 Form mit Backpapier auslegen. Backofen auf
175° vorheizen. Schokolade und Butter im Wasser-
bad schmelzen, abkiihlen lassen. Das Ei verquirlen,
mit Zucker und Mehl unter die Creme rithren. Hasel-
nusskerne grob hacken, Nussnougat in Wiirfel
schneiden und beides unterheben.

2 Teigin die Form fillen und im Ofen (Mitte,
Umluft 160°) ca. 20 Min. backen. In der Form
abkihlen lassen, dann herauslésen und in acht
Stiicke schneiden.
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REGISTER

Zum Gebrauch

Damit Sie Rezepte mit bestimmtem
Zutaten noch schneller finden kon-
nen, stehen in diesem Register zu-
sdtzlich auch beliebte Zutaten wie
Mandeln oder Quark ebenfalls
alphabetisch geordnet und hervor-
gehoben — iiber den entsprechen-
den Rezepten.
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trauben 36

Frischkase
Kase-Kirschkuchen 54
Kasesahne-Brownies 56
Ziegenkdsetarte mit Feigen 44

Gateau basque 42

Gelatine: Weincremetorte 21

Gestirzter Birnen-Polenta-
Kuchen 35

Gugelhupf: Stollen-Gugelhupf 9

Grief’: Kase-Kirschkuchen 54

Haferflocken: Erdnuss-Muffins 5o
Haselniisse
Haselnuss-Brownies 57
Panforte di Siena 46
Schneckenkuchen 24
Schokoladenkranz 30
Schokoladen-Nuss-Kuchen 38
Hefeteig (Back-Grundwissen) 4
Heidelbeeren
Heidelbeer-Muffins 50
Heidelbeertarte 29
Himbeeren
Himbeer-Crumble 51
Rhabarber-Himbeer-Kuchen 26
Honig: Panforte di Siena 46

Joghurt
Erdnuss-Muffins 5o
Heidelbeer-Muffins 50

Johannisbeerkuchen 13

Kakao
Birnen-Tortchen 30
Schwarzwalder Kirschtorte 32
Kasekuchen
Kase-Kirschkuchen 54
Mohn-Kédse-Kuchen 23
Kdsesahne-Brownies 56
Kdsesahnetorte mit Aprikosen-
Kompott 15
Key-Lime-Pie 40
Kokosnuss
Kokosnuss-Tarte 41
Schoko-Kokos-Kuchen 13
Kriimelteige (Back-Grundwissen) 4
Kuvertiire
Schokoladen-Nuss-Kuchen 38
Orangenkranz 58
Riblikuchen 52
Walliser Walnusskuchen 46
Weincremetorte 21

Limetten
Key-Lime-Pie 40
Limettenkranz (Variante) 58
Linzer Torte, WeiBe 16

Macademiantsse: Riesen-
Cookies 51

Maisgrief: Gestirzter Birnen-
Polenta-Kuchen 35

Mandeln
Birnen-Tortchen 30
Heidelbeertarte 29
Himbeer-Crumble 51



Mandelkuchen 42
Riblikuchen 52
Stollen-Gugelhupf 9
Weincremetorte 21
Weif3e Linzer Torte 16
Zwetschgen-Savarin 16
Marzipan
Heidelbeertarte 29
Orangen-Baumkuchen mit
Marzipan 18
Zwetschgenkuchen 24
Mohn
Schoko-Mohn-Torte 54
Mohn-Kase-Kuchen 23
M&hren: Riiblikuchen 52
Miirbeteig
Back-Grundwissen 4
Grundrezept 5

Normannische Apfeltarte 28
Nussnougat-Masse: Haselnuss-
Brownies 57

Orangeat
Panforte di Siena 46
Stollen-Gugelhupf 9

Orangen
Orangen-Baumkuchen mit
Marzipan 18
Orangenkranz 58
Orangentarte 29

Panforte di Siena 46

Pinienkerne: SiifSe Focaccia mit
Weintrauben 36

Pistazien: Panforte di Siena 46

Polenta: Gestiirzter Birnen-Polenta-
Kuchen 35

Punschkuchen 12

Quark
Kase-Kirschkuchen 54
Mohn-Kase-Kuchen 23
Rhabarber-Himbeer-Kuchen 26
Schneckenkuchen 24
Ziegenkdsetarte mit Feigen 44
Quark-Ol-Teig (Back-Grund-
wissen) 4

Rhabarber-Himbeer-Kuchen 26
Riesen-Cookies 51
Rosinen
Panforte di Siena 46
Schwabischer Ofenschlupfer 49
Stollen-Gugelhupf 9
Rablikuchen 52
Rihrteig (Back-Grundwissen) 4

Sahne
Kokosnusstarte 41
Schwarzwalder Kirschtorte 32
Schwdbischer Ofenschlupfer 49
Sauerkirschen
Kase-Kirschkuchen 54
Schwarzwalder Kirschtorte 32
Schmand
Heidelbeertarte 29
Mohn-Kase-Kuchen 23
Schneckenkuchen 24
Schokolade
Bread-and-Butter-Pudding 38
Haselnuss-Brownies 57
Kdsesahne-Brownies 56
Riesen-Coaokies 51
Schoko-Kokos-Kuchen 13
Schokoladen-Nuss-Kuchen 38
Schoko-Mohn-Torte 54
Schwarzwalder Kirschtorte 32
Schokoladenkranz 30
Schokoladenglasuren 64

REGISTER

Schwabischer Ofenschlupfer 49
Schwarzwalder Kirschtorte 32
Stollen-Gugelhupf 9

Sife Focaccia mit Weintrauben 36

Trauben
Siifse Focaccia mit Weintrauben
36
Weincremetorte 21

Walliser Walnusskuchen 46
Wein
Gestirzter Birnen-Polenta-
Kuchen 35
Weincremetorte 21
WeiBe Linzer Torte 16

Ziegenkdasetarte mit Feigen 44

Zwetschgen
Zwetschgenkuchen 24
Zwetschgen-Savarin 16
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Unsere Garantie

Alle Informationen in diesem Ratgeber
sind sorgféltig und gewissenhaft
gepriift. Sollte dennoch einmal ein
Fehler enthalten sein, schicken Sie
uns das Buch mit dem entsprechenden
Hinweis an unseren Leserservice
zuriick. Wir tauschen lhnen den GU-
Ratgeber gegen einen anderen zum
gleichen oder dhnlichen Thema um.

Liebe Leserin und lieber Leser,

wir freuen uns, dass Sie sich fiir ein
GU-Buch entschieden haben. Mit
lhrem Kauf setzen Sie auf die Qualitit,
Kompetenz und Aktualitdt unserer
Ratgeber. Dafiir sagen wir Danke! Wir
wollen als fiihrender Ratgeberverlag
noch besser werden. Daher ist uns
lhre Meinung wichtig. Bitte senden Sie
uns lhre Anregungen, lhre Kritik oder
Ihr Lob zu unseren Biichern. Haben
Sie Fragen oder benotigen Sie weite-
ren Rat zum Thema? Wir freuen uns
auf Ihre Nachricht!

Wir sind fiir Sie da!

Montag —Donnerstag: 8.00—~18.00 Uhr;

Freitag: 8.00—16.00 Uhr

Tel.: 0180-5005054*  *(0,14 €/Min. aus

Fax: 0180-5012054% demdt Festnetz/
& Mobilfunkpreise

E-Mail: konnen abweichen.)

leserservice@graefe-und-unzer.de

P.S.: Wollen Sie noch mehr Aktuelles
von GU wissen, dann abonnieren Sie
doch unseren kostenlosen GU-Online-
Newsletter und/oder unsere kosten-
losen Kundenmagazine.

GRAFE UND UNZER VERLAG
Leserservice

Postfach 86 03 13

81630 Miinchen
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Die Au

Anne-Katrin Weber lebt und arbei-
tet in Hamburg. Als Foodstylistin,
Produzentin, Buch- und Rezept-
autorin arbeitet sie flir Zeitschriften,
Buchverlage und Werbeagenturen.
Ihre Vorliebe fir franzdsische
Kiiche, Kuchen und Kultur fihrt die
Mutter zweier Kinder hdufig nach
Frankreich, immer auf der Suche
nach neuen Rezepten oder einfach
nur nach dem besten Croissant.

Der Fo af

Wolfgang Schardt kann seine Lie-
be flr Essen und Trinken beruflich
ausleben: In seinem Studio in Ham-
burg fotografiert er vor allem Food,
Stills und Interieur fiir Magazine wie
FEINSCHMECKER, flr Verlage und
Werbung. Die Kuchen in diesem
Buch wurden von der Autorin selbst
gebacken und in Szene gesetzt.

Bildnachweis

Titelfoto: Jorn Rynio; alle anderen:
Wolfgang Schardt, beide Hamburg.

Titelbildrezept
Auf dem Titelbild sehen Sie die
Kasesahnetorte von Seite 15.

Die Temperaturangaben bei Gasherden
variieren von Hersteller zu Hersteller.
Welche Stufe lhres Herdes der jeweils
angegebenen Temperatur entspricht,
entnehmen Sie bitte der Gebrauchsan-
weisung. Bei Elektroherden konnen die
Backzeiten je nach Herd variieren.



6 RGEu NI GLEER

<“"v>m ‘m‘d

_Fspresso

A 7

64 Seiten
64 Seiten
64 Seiten

Schokolade
sy N

ISBN 978-3-8338-0310-9
ISBN 978-3-8338-0682-7
ISBN 978-3-8338-0312-3

oy KD NTNRATGIALE

Blitzmeniis
flr Zwei

M, s i

Von Crostini
bis Toast Hawaii
%

64 Seiten
64 Seiten
64 Seiten

ISBN 978-3-8338-0680-3
ISBN 978-3-8338-0678-0
ISBN 978-3-8338-0321-5

=
7]
=
©
i
@
a
=
o
>
£
S
o=
=
o
=
3
S
b
£
=]
=
(]
o
=
=<

Das macht sie so besonders:

* Neue mmmh-Rezepte - unsere beste Auswahl fiir Sie
= Praktische Klappen - alle infos auf einen Blick

= Die 10 GU-Erfolgstipps - so gelingt es garantiert

Willkommen im Leben.

Einfach gottlich kochen und himmlisch speisen?
Die passenden Rezepte, Kiichentipps und -tricks
in Wort und Film finden Sie ganz einfach unter:

www.kiichengotter.de
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Kuvertiire und'Schbkolade

Schokoladenvielfalt Ob weif3, vollmilchbraun
oder ganz dunkel — Sie haben die Wahl. In der
Backstube kommt beim Uberziehen von Kuchen

meist Kuvertiire zum Einsatz, da sie schon bei nied-

rigeren Temperaturen wegen ihres hohen Kakao-
butteranteils schmilzt. Sie wird recht dinnflissig
und lasst sich daher schon verteilen. Sobald die
Kuverttire auf dem Kuchen ist, wird sie schnell wie-
der fest und bleibt dabei gldnzend. Normale Scho-
kolade besteht aus Kakaomasse, Kakaobutter,
Zucker und Milchbestandteilen. Weifie Schokolade
ist ein Sonderfall: Sie ist weiB, da ihr bei der Her-
stellung der Kakaomasse das dunkle Kakaopulver
entzogen wird.

Schokolade schmelzen Brechen Sie Schokolade
in kleine Stiickchen oder hacken Sie Kuvertiire

moglichst gleichméafig klein. Zwei Drittel der Scho-
kolade geben Sie in eine kleine Metallschiissel, die
Sie in einem warmen Wasserbad bei mittlerer Hitze

64
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schmelzen lassen. Die Schiissel soll das Wasser
nicht beriihren! Ist die Schaokolade fliissig, nehmen
Sie die Schissel vom Wasserbad. Unter die fliissige
Schokolade rithren Sie das restliche Drittel der zer-
kleinerten Schokolade. Nun ist die Temperatur rich-
tig, um den ganz abgekihlten Kuchen damit zu
uberziehen. Fur feine Schokoschlieren fiillen Sie die
flussige Schokolade in einen kleinen TK-Beutel, an
dessen einem unteren Ende Sie vor dem Auftragen
eine kleine Ecke abschneiden.

Cremige Schokoladenglasur Fir einen cremig-
dicken Schokobelag schmelzen Sie 100 g Bitter-
Schokolade zusammen mit 25 g klein geschnittener
Butter unter Rithren im Wasserbad. Nehmen Sie die
Schissel vom Wasserbad und rithren Sie 50 g Sah-
ne grindlich unter. Die Glasur etwas abkihlen las-
sen, dann mittig auf den Kuchen geben und mit
einem Loffel oder einer kleinen Palette auf dem
Kuchen verstreichen.







Grofe Helfer fir kleine Kuchen

Blitzhacker Das Allroundtalent der Kiiche:

im Nu hackselt der Blitzhacker Nisse, Mandeln
und Pistazien klein. Grob gehackte Schokolade
ist innerhalb einiger Umdrehungen pulverfein
gemabhlen. Selbst kleine Mengen an Kaffeeboh-
nen und Mohnsamen sind schnell fein gemah-
len. Auch aromatische Gewirzmischungen kon-
nen Sie rasch und ganz nach threm Gusto
selbst kreieren.

Blitz 'ack?rl—’\“‘ _—
Handriihrgerdt Unerl&sslich fiirs Kuchen-
backen ist das Handrithrgerat. Mit den Quirlen
(Ruthrbesen) bestiickt, nimmt das Rithrgerat
Ihnen viel Arbeit ab: EiweiBe oder Sahne steif
schlagen, Ei-Zucker-Mischungen fiir Biskuitmas-
sen schaumig aufschlagen, lockere Rihrteige
zubereiten und luftige Cremes und Fillungen
verrihren. Mit Knethaken versehen, knetet der
vielseitige Kiichenhelfer feste Teige wie Hefe-
und Quark-Ol-Teig. Das handliche Riihrgerat ist
gerade fiir kleinere Teigmengen ideal und wird
uberall da eingesetzt, wo eine Kiichenmaschine
oft zu grof3 ist.

Digital-
Kiichenwaage

Kiichenwaage Genau-
es Wiegen ist das A und
0 beim Kuchenbacken.
Je kleiner die Teigmen-
ge, desto eher kommt
es wirklich aufs Gramm
an. Eine Digital-Kiichen-
waage mit einer feinen
Einteilung (2 oder 5
Gramm genau) ist daftr
bestens geeignet. Viele
Waagen verfiigen uber
eine praktische Zuwie-
ge-Funktion, sodass Sie
die Backzutaten gleich

in die Rihrschiissel wie-

gen konnen.



Loffelmafie und Gewichte

Teeloffel [TL] Essloffel [EL]
MEHL 58 10g
BUTTER, KONFITURE 8g 15g
MILCH, WASSER, SAFT 5 ml 10 ml
GEMAHLENE NUSSE, MANDELN 5¢g 10g
ZUCKER 78 l4g

Backofen-Temperatur-Tabelle

Bei Umluftherden rechnet man eine ca. 10 % niedrigere Temperatur
als bei Ober-/Unterhitze. Je nach Herd und der verwendeten Form
kdnnen allerdings die Backzeiten unterschiedlich lang sein.

Ober-/Unterhitze Umluftherd
150° 140°
1752 160°
200° 180°
2252 200°

250° 2208



Klem, aber oho! kieine kuchen und Geback im Minifor-
mat haben hier ihren groRen Auftritt. Denn sie sind gigantisch
gut fiir Singles, Paare, kleine Familien und alle Leute, die
gerne backen und die Abwechslung lieben. Kleine Kostbarkei-
ten, die sich auch perfekt auf einem grofien Kuchenbdifett fiir vie-
le machen. Frisch gebacken aus der Miniform, Tasse oder dem
Muffinsblech — da fallt die Wahl schwer zwischen Weifer Linzer
Torte, Birnen-Tortchen oder Schokoladenkranz. Alle schnuckelig
gut und zum Glick so klein, dass man ruhig zweimal zugreifen

kann.

www.gu-online.de
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