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Die Sommersonnenwende feiern  
wir am liebsten bei gutem Essen 
draußen, mit Freunden und Familie.



6 REZEPT

ZUTATEN  
(für eine Springform,  
20 cm ø)
150 g Butter
250 g Zucker
100 g Backkakao
1 EL Vanillezucker
3 Eier

Für das Topping
100 g Doppelrahm Frischkäse
250 ml Schlagsahne
1 EL Zitronensaft
30 g Puderzucker
150 g Blaubeeren

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Butter langsam 
schmelzen und kurz abkühlen lassen. Eine Springform mit Backpapier 
auslegen und den Rand fetten. In der Zwischenzeit alle trockenen 
Zutaten in einer Schüssel vermischen. Die Butter in eine Rührschüssel 
geben und die Eier hinzufügen. Eier und Butter mit einer Gabel 
verschlagen, bis alles gut vermischt ist. Die flüssigen Zutaten zu den 
Trockenen geben und mit der Gabel vermengen. Der Teig ist fest und 
klebrig. Den Kuchenteig in die Springform füllen und glattstreichen. 

Auf mittlerer Schiene für 15 bis höchstens 20 Minuten backen. 

Der Kuchen muss noch richtig „klitschig“ sein, dann ist er genau 
richtig. Den Kuchen mit einem scharfen Messer vom Rand der Rand 
der Springform lösen und aus der Form nehmen. Auf einem Kuchen-
gitter auskühlen lassen. 

In der Zwischenzeit die Sahne steif schlagen und den Frischkäse mit 
dem Puderzucker und Zitronensaft glattrühren. Die Sahne vorsichtig 
unterheben. Die Masse auf den ausgekühlten Kuchen streichen und 
mit Blaubeeren toppen.

ZUBEREITUNG

SCHWEDISCHER  
KLADDKAKA
In Schweden ist Mittsommer – gleich nach Weihnachten – der wichtigste Feiertag, es wird 

getanzt, gelacht, gesungen und selbstverständlich gegessen. Es werden Blumenhaarkränze 

gebunden, die abends ausgeführt werden und dann gibt es Kartoffelsalat mit ganz viel Schnitt-

lauch und Lachs. Kladdkaka ist ein typisch schwedischer Kuchen, der bei diesem Fest nicht 

fehlen darf. Kladdkaka bedeutet übersetzt „Klebekuchen“, da dieser nach dem Backen noch 

richtig matschig und klebrig ist. Obendrauf kommt dann eine knackige Kruste, die geschmack-

lich echt supergut ist. 

Kladdkaka gehört seit kurzem zu unseren liebsten Schoko-Rezepten, denn er lässt sich schnell 

zubereiten und besonders praktisch ist, dass der Handmixer im Schrank bleiben kann, da man 

alles mit einem Löffel oder einer Gabel verrühren kann. Statt des Toppings kann man den 

Kuchen auch einfach mit Puderzucker servieren.



SO WIRD’S GEMACHT

Zunächst die benötigten Farben in 
unterschiedlichen Farbnuancen 
mischen. Dazu die Hauptfarbe mit 
etwas weißer oder schwarzer 
Acrylfarbe aufhellen oder abdunkeln. 
Es sieht schön aus, wenn alle eine 
etwas andere Farbe haben. Dann die 
Kürbisse bemalen und warten, bis 
diese getrocknet sind. Die Stiele 
entweder mit anmalen, oder frei 
lassen. Die erste Farbschicht trock-
net normalerweise sehr zügig. 
Gegebenenfalls eine Zweite auf- 
tragen. 

Anschließend werden Muster 
aufgezeichnet. Diese können ganz 
einfach sein, wie z. B. Punkte, oder 
auch aufwendig und verzweigt. Je 
nachdem wo die Kürbisse später 
platziert werden, ist es schön, wenn 
sie verschiedene Muster haben. Am 
einfachsten ist es, am oberen Rand 
zu beginnen und sich von dort weiter 
zur Mitte vorzuarbeiten. Dabei kann 
man sich auch an den Rillen der 
Kürbisse orientieren.

8 BEMALTE KÜRBISSE

BEMALTE KÜRBISSE
Im Herbst freue ich mich immer riesig auf die vielen verschiedenen weißen Kürbisse, die 

es dann zu kaufen gibt. Die kleinen Baby Boos mit ihrem langen gebogenen Stiel findet 

man bei mir seit vielen, vielen Jahren als Herbstdeko. Sie sind alleine schon so schön, dass 

es nicht viel mehr braucht.

Leider bekommen sie, wenn sie einige Zeit liegen eine leicht gelbliche Farbe. Mir sind sie 

dann oft zu schade, um sie wegzuschmeißen. Ganz oft greife ich zum Pinsel und male sie 

in gedeckten Farbtönen wieder an. Hierfür reichen Farbreste, die man oft noch im Keller 

stehen hat. Kreidefarben oder Acrylfarben lassen sich gleichermaßen gut auftragen. 

Für eine etwas aufwendigere Deko lassen sich die angemalten Schönheiten dann noch  

mit diversen Mustern verzieren. Bei der folgenden Anleitung habe ich mich von unserer 

marokkanischen Keramik inspirieren lassen und die Kürbisse mit Hilfe von Acrylmarkern 

verziert.

BENÖTIGTES MATERIAL

Kreidefarben, Weiß und Grau 
Acrylfarben zum Abtönen (optional)
Wasserfeste Stifte, z. B. Acrylmarker, Schwarz 
und Weiß (z. B. von Rayher)
Pinsel
Wasser
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FAMILIENFESTE
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