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Maße und Gewichte als Richtwerte 

 
Maße und Gewichte als Richtwerte sind Zirka-Angaben, die etwas mehr oder weniger sein 
können.  
 
1 EL = ein gestrichener Esslöffel, 1 TL = ein gestrichener Teelöffel, 1 Prise = die Menge an Ge-
würz, die zwischen zwei Fingerspitzen gehalten werden kann.  
 
Flüssigkeitsangaben sind bezogen auf Wasser, ml = Milliliter.  
 
Richtwert 
 

200 ml - 1 Glas 
125 ml - 1 Tasse 

20 ml - 1 Schnapsglas 
15 ml - 1 Esslöffel 

5 ml - 1 Teelöffel 
20 ml,  

auch 2 cl 
= 1 Schnapsglas  

 
 
 

38 g - 1 P. Puddingpulver 
15 g - 1 P. Backpulver 
12 g - 1 P. Gelatine gem.  

8 g - 1 P. Vanillezucker 
8 g - 1 P. Sahnesteif 
6 g - 1 P. Zitronenschale 
6 g - 1 P. Orangenschale 
5 g - 1 P. Vanille-Aroma 
7 g - 1 P. Trockenhefe 
2 g - 1 Blatt Gelatine  

1000 ml = 1 Liter 
750 ml = 3/4 Liter 
500 ml = 1/2 Liter 
250 ml = 1/4 Liter  
125 ml = 1/8 Liter 
100 ml = 1/10 Liter  

1000 g = 1 kg / oder zwei Pfund 
750 g = 3/4 kg / o. eineinhalb Pfund  
500 g = 1/2 kg / oder ein Pfund 
250 g = 1/4 kg / oder ein halbes Pfund  
125 g = 1/8 kg / oder ein viertel Pfund  
100 g = 1/10 kg  

   
42 g = 1 Würfel Hefe 
72 g = 1 Beutel Flüssigsauer  
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Grundrezepte für gängige Kuchenteige  

 

 

 

 

Mürbeteig  Streusel 
100 g Zucker Alle Zutaten (ohne das 

Mehl) schaumig rüh-
ren; jetzt das Mehl 
unterkneten, 30 Minu-
ten kühl stellen. 

 300 g Zucker Butter und Zucker mit 
dem Salz und Aroma 
schaumig rühren; das 
Mehl locker unterkne-
ten bis grober Streusel 
entsteht. 

200 g Butter  300 g Butter 
1 Ei  450 g Mehl 
1 Pr. Salz  1 Pr. Salz 

 Zitronenaroma   Zitronenaroma 

300 g Mehl    

Biskuit  Rührkuchen  
200 g Ei Eier trennen, Eiweiß 

mit 1/3 Zucker steif 
schlagen, Eigelb mit 
2/3 Zucker schaumig 
rühren; Mehl und 
Stärke sieben, unter-
heben.  

 250 g Butter Weiche Butter und Zu-
cker schaumig rühren, 
Milch und Eier nach und 
nach zugeben, Mehl 
und Backpulver sieben 
und unter die Butter-
masse rühren.  

100 g Zucker  200 g Zucker 
50 g Mehl  125 g Milch 
50 g Speisestärke  4 Eier 

 Zitronenaroma  500 g Mehl 
 Ring 26 cm  1 P. Backpulver 

Leichter Hefeteig  Blätterteig 
500 g Mehl Mehl, Hefe, Zucker 

und lauwarme Milch 
verkneten und ruhen 
lassen (ca. 20 min.), 
alle anderen Zutaten 
zum Teig geben und 
gut durchkneten. Der 
Teig darf nicht mehr 
am Schüsselrand kle-
ben.  

 500 g Mehl Mehl, Wasser und Salz 
zu einem geschmeidi-
gen Teig verkneten. 
Butter und Mehl ver-
kneten, zu einer Platte 
formen und kühl stel-
len.  

30 g Hefe  300 g Wasser 
200 g Milch  7 g Salz 

70 g Zucker  500 g Butter 
70 g Butter  100 g Mehl 

1 Eigelb    

5 g Salz     
 Vanillearoma     
 Zitronenaroma     

Quarkteig  Ausbackteig 
200 g Quark Alles außer Mehl und 

Backpulver zu einer 
glatten Masse rühren, 
Mehl und Backpulver 
sieben und unter die 
Quarkmasse heben.  

 250 g Mehl Eiweiß steif schlagen, 
alle Zutaten kurz 
glattrühren, das steife 
Eiweiß unter die Mas-
se heben.  

50 g Öl  300 ml Flüssigkeit 
(Bier, Wein, Saft, 
Milch, Wasser, u.a.) 

100 g Zucker   
1 Pr. Salz   

80 g Milch  3 EL Öl 
400 g Mehl  10 g Zucker 
1 P. Backpulver  5 g Salz  
    4 Eiweiß   

Bierteig  Baiser 
100 g Mehl Zu einem glatten Teig 

rühren.  
 500 g Zucker Eiweiß mit 100 g Zucker 

anschlagen, den Rest 
nach und nach dazuge-
ben und sehr steif 
schlagen.  

100 ml Bier  8 Eiweiß  
2 Eier    
1 Pr. Salz    
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Durstlöscher 
 

Eistee 
 

1 Liter Wasser, 3 Beutel schwarzer Tee, Saft einer Zitrone, 2 EL Honig 
 

Den Tee nach Anleitung herstellen, abkühlen lassen, mit Honig süßen, Zitronensaft dazuge-
ben und kalt stellen. Mit Eiswürfeln servieren.  
 

Hibiskustee 
 

1 Liter Wasser, 3 Beutel Hibiskustee, Saft einer Limette, 2 EL Honig 
 

Den Tee nach Anleitung herstellen, abkühlen lassen, mit Honig süßen, Limettensaft dazuge-
ben und kalt stellen. Mit Eiswürfen servieren.  
 

Pfirsich-Eistee  
 

1 Liter Wasser, 3 Beutel Rooibos-Tee, 5 Pfirsiche fein würfeln 
 

Den Tee nach Anleitung herstellen, die Pfirsiche dazugeben, abkühlen lassen und kalt stellen, 
durch ein Sieb geben und mit Eiswürfeln servieren.   
 

Minze-Gurke  
 

1 Liter Wasser, 4 Zweige frischer Minze, 10 Scheiben Salatgurke 
 

Das Wasser in eine Karaffe füllen, die Minze und Gurkenscheiben dazugeben und kalt stellen. 
Mit oder ohne Eiswürfel servieren.  
 

Holunderblüte  
 

1 Liter Wasser, 80 ml Holunderblüten-Sirup, 20 g Ingwer, geschält, Saft und Schale einer Bio-
Zitrone, 2 Zweige frischer Minze  
 

Das Wasser in eine Karaffe füllen, Sirup, Ingwer, Schale, Zitronensaft und Minze dazugeben, 
kalt stellen. Mit oder ohne Eiswürfel servieren.  
 

Melonen-Limo  
 

1 Liter Wasser, eine halbe mittelgroße Wassermelone 
 

Die Wassermelone pürieren und durch ein Sieb passieren, mit dem Wasser auffüllen und kalt 
stellen. Mit oder ohne Eiswürfel servieren.  
 

Kids Mojito 
 

700 ml Wasser, Saft von 4 Zitronen und 4 Limetten, 50 ml Pfefferminz-Sirup, 4 Zweige frischer 
Minze 
 

Das Wasser in eine Karaffe füllen, Zitronensaft, Limettensaft und den Sirup zum Wasser ge-
ben, die frische Minze etwas zerdrücken und dazugeben, kalt stellen und mit Eiswürfeln ser-
vieren.  
 

Saftschorlen  
 

750 ml Mineralwasser, 250 ml Fruchtsaft (100 % Fruchtanteil) ohne Zuckerzusatz 
 

Wasser und Fruchtsaft mischen und kalt stellen, mit Eiswürfeln servieren.  
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Milchbrötchen 
 

Die Hefe in der lauwarmen Milch auflösen, mit Mehl und 
Zucker langsam kneten; Salz und Butter dazugeben und 
zu einem glatten Teig kneten (darf nicht mehr am 
Schüsselrand kleben); abgedeckt mit einem sauberen 
Tuch ruhen lassen; ist der Teig auf die doppelte Größe 
gewachsen, noch einmal gut durchkneten und kleine 
Kugeln (15-18 Stück) formen.  
 
 
 
 
 

Die geformten Milchbrötchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und oben 
leicht einschneiden. Mit einem Tuch abdecken und ruhen lassen. Haben die Brötchen die 
doppelte Größe, mit einem verquirlten Ei bestreichen und im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad 
ca. 15 Minuten backen.  
 
 

Hamburger Brötchen  
 

Einen glatten Hefeteig herstellen (wie bei den Milchbröt-
chen); 10-12 Kugeln formen und abgedeckt 10-15 Minu-
ten ruhen lassen; jetzt die Kugeln in ein gefettetes Back-
blech für Hamburger drücken, mit Wasser bestreichen 
und etwas Sesam aufstreuen; ruhen lassen und bei 
doppelter Größe im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad ca. 
15-20 Minuten backen.  
 
 

Haben Sie kein Blech für Hamburger, können auch flache Ringe (10-12 cm) genommen wer-
den. Oder Sie machen kleine Fladen und backen diese auf einem Backblech.  
 
 

Fladenbrot  
 

Aus allen Zutaten einen geschmeidigen, glatten Teig 
kneten und abgedeckt mit einem sauberen Tuch ruhen 
lassen (ca. 20-30 Minuten); den Teig auf eine bemehlte 
Arbeitsfläche geben, locker zu einer Kugel formen und 
flach zum Fladen ausrollen; auf ein mit Backpapier be-
legtes Backblech legen und mit dem Olivenöl einstrei-
chen.  

 
Sie können mit einem Lineal ein Rautenmuster eindrücken oder die Fingerspitzen benutzen. 
Den oder die Fladen ruhen lassen, bis diese die doppelte Größe erreicht haben. Wer mag, 
kann Sesam oder Kreuzkümmel aufstreuen. Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad ca. 20-35 Mi-
nuten backen. (Die Backzeit richtet sich nach der Größe der Fladen. Kleine Fladen kürzer, gro-
ße Fladen länger.)  

1000 g Mehl 
650 ml Milch 

50 g Zucker 
40 g Hefe 
25 g Salz 
50 g Butter  

  
  
  
  
  

1000 g Mehl 
180 ml Wasser 
180 ml Milch 

50 g Hefe 
60 g Zucker 
30 g Salz 
50 ml Öl 

2 Eier 

1000 g Mehl 
720 ml Wasser 

40 g Hefe 
30 g Salz 
50 ml Olivenöl  
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Brioche  
 

Die Hefe in der laufwarmen Milch auflösen, mit der hal-
ben Menge Mehl und Zucker verkneten; Eier, weiche 
Butter und Salz dazugeben und so lange kneten, bis ein 
glatter, glänzender Teig entsteht; mit einem sauberen 
Tuch abdecken und ca. 30 Minuten ruhen lassen; den 
Teig noch einmal gut durchkneten und über Nacht in 
den Kühlschrank stellen.  
 

Formen Sie den Teig zu einem Laib und legen Sie ihn in eine mittelgroße gefettete Kasten-
form. Abgedeckt mit einem Tuch an einen warmen Ort stellen, bis dieser zur doppelten Größe 
gewachsen ist. Mit Wasser bestreichen und längs einschneiden. Im vorgeheizten Ofen bei 150 
Grad für 35-40 Minuten backen.  
 
 
 

Stuten  
 

Einen Hefeteig herstellen wie oben, Trockenfrüchte un-
terkneten; einen Laib formen, auf ein mit Backpapier 
vorbereitetes Backblech legen und mit einem sauberen 
Tuch bedecken; hat der Laib die doppelte Größe, mit 
Wasser bestreichen.  
 
Im vorgeheizten Ofen bei 170 Grad für 40-45 Minuten 
backen.  
 
 
 
 
 

 
 
 

Weißbrot  
 

Aus allen Zutaten einen geschmeidigen, glänzenden Teig 
kneten (der Teig darf nicht mehr am Schüsselrand kle-
ben); abgedeckt für 10 Minuten ruhen lassen; zu einem 
Laib formen, auf ein gefettetes Backblech oder in eine 
gefettete Backform legen und abgedeckt zur doppelten 
Größe garen lassen.  
 

Mit Wasser bestreichen, 5-6 Mal quer einschneiden. Eine kleine Schale Wasser in den Ofen 
stellen. Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad backen.  

500 g Mehl 
200 g Butter 
300 g Ei 
100 ml Milch 

60 g Zucker 
20 g Hefe 
10 g Salz 

500 g Mehl 
150 g Butter 
100 g Ei 
250 ml Milch 

50 g Zucker 
40 g Hefe 
10 g Salz 

0,5 P. Zitronenabrieb  
200 g Rosinen 

50 g Mandelstifte 
50 g Orangeat  
50 g Marzipan  

500 g Mehl 
250 ml Wasser 

50 g Butter 
25 g Hefe 
15 g Zucker 
15 g Salz 
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Baguette 
(Grundrezeptur) 

 

Die Hefe in leicht lauwarmem Wasser auflösen, mit Mehl 
verkneten und das Salz dazugeben; zu einer Kugel kne-
ten und abgedeckt mit einem sauberen Tuch ca. 20 Mi-
nuten ruhen lassen.  
 
 

Den Teig durchkneten und diesen Vorgang zwei Mail wiederholen. Jetzt können Sie daraus 
Baguettestangen (den Teig teilen und zu Stangen formen) oder Baguettebrötchen formen. 
Dafür 8-10 gleich große Teile abwiegen und zum Brötchen formen. Auf ein mit Backpapier 
ausgelegtes Backblech legen, mit etwas Mehl bestäuben und abdecken.  
 

Sind die Teiglinge auf die doppelte Größe gewachsen (wer mag, kann die Oberfläche mit ei-
nem scharfen Messer oder einer Klinge schräg einschneiden), werden sie im vorgeheizten 
Ofen (eine Schale mit Wasser in den Ofen stellen) bei 220 Grad für 20 Minuten gebacken.  
 
 

Roggen-Baguette  
 

Den Teig wie oben herstellen und gut durchkneten; 
nach ca. 20 Minuten den Teig in Stangen oder Brötchen 
formen und wie oben weiter verarbeiten und backen; es 
können auch z. B. Schinkenwürfel, Röstzwiebeln, Oliven, 
Peperoni und Kräuter untergeknetet werden.  
 
 
 

 

Ciabatta  
(Grundrezeptur) 

 

Aus allen Zutaten einen geschmeidigen, weichen Teig 
kneten und abgedeckt ca. 30 Minuten ruhen lassen.  
 
Den Teig teilen und locker zwei gleichgroße Rechtecke 
formen, mit Mehl bestäuben und auf ein Backblech mit 
Papier legen, abdecken und ruhen lassen.  

 

Haben die Brote die doppelte Größe, im vorgeheizten Ofen bei 220 Grad 25-30 Minuten ba-
cken.  
 

Oder Sie rollen den Teig auf Backblechgröße aus und legen ihn auf ein mit Backpapier beleg-
tes Blech. Für ca. 10-15 Minuten ruhen lassen, mit Kräuter- oder Knoblauchöl bestreichen und 
mit grobem Salz bestreuen. Bei 220 Grad ca. 15-20 Minuten backen.  

 
 

Käsebrötchen  
Nehmen Sie 200 g geriebenen Mozzarella und kneten diesen unter den Ciabattateig. Teilen 
Sie nun 12-15 gleichgroße Stücke und formen Kugeln daraus. Nach 10-15 Minuten Teigruhe 
die Kugeln mit Wasser bestreichen und gut in geriebenen Mozzarella drücken. Mit dem Käse 
nach oben auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Abdecken und ruhen lassen. Ha-
ben die Brötchen die doppelte Größe, bei 200 Grad ca. 20-25 min. backen.  

500 g Baguettemehl oder Typ 
550 

340 ml Wasser 
1 Würfel Hefe 

12 g Salz  

250 g Baguettemehl oder Typ 
550 

250 g Roggenmehl Typ 812 
10 g Salz 
15 g Zucker 

1 Würfel Hefe 
320 ml Wasser  

500 g Mehl 
350 ml Wasser 

1 Würfel Hefe 
12 g Salz 
60 ml Olivenöl  
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Bauernbrot mediterran  
 

Den Joghurt erwärmen (lauwarm) und die Hefe darin 
auflösen und stehen lassen, bis sich Blasen bilden; rest-
liche Zutaten dazugeben und einen geschmeidigen, glat-
ten Teig kneten (darf nicht mehr am Schüsselrand kle-
ben); aus dem Teig zwei gleich große Kugeln formen; auf 
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, mit 
Mehl leicht besieben und mit einem sauberen Tuch be-
decken.  

 

Haben die Teiglinge die doppelte Größe erreicht, leicht über Kreuz einschneiden, in einem 
vorgeheizten Ofen bei 200 Grad für 30-40 Minuten backen.  
 
Anmerkung: Der Geschmack kommt von außen. Je länger die Backzeit, desto kräftiger ist der 
Geschmack. Die Röstaromen bilden sich durch längeres Backen.  
 
 

Landbrot 
Roggenmischbrot 

 

Aus allen Zutaten einen geschmeidigen Brotteig kneten; 
Teig für 10 Minuten ruhen lassen; zwei gleichmäßige 
Laibe formen, in gefettete Backformen legen und mit 
Mehl besieben; abgedeckt mit einem Tuch auf die dop-
pelte Größe garen lassen, mit einer Gabel versetzt ein-
stechen; eine kleine Schale aus Glas oder Metall mit 
warmem Wasser in den Ofen stellen.  

 

Im vorgeheizten Ofen bei 240 Grad einschieben, den Ofen nach 10 Minuten auf 200 Grad stel-
len und etwa 40 Minuten backen. Die Brote aus der Form nehmen und weitere 5 Minuten ba-
cken.  
 
 
 

 

 

 

 

 

 

800 g Weizenmehl Typ 550 
500 g Joghurt 

50 g Hefe 
40 ml Olivenöl 
10 g Salz 

5 g Zucker  
  

800 g Roggenmehl Typ 1370 
200 g Weizenmehl Typ 550 

50 g Hefe 
700 ml Wasser (lauwarm) 

50 ml Sauerteig (Supermarkt) 
25 g Salz 
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