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DIE
GU-QUALITATS-
GARANTIE

Wir mdéchten lThnen mit den Informationen und
Anregungen in diesem Buch das Leben er-
leichtern und Sie inspirieren, Neues auszupro-
bieren. Bei jedem unserer Biicher achten wir
auf Aktualitat und stellen hochste Anspriiche
an Inhalt, Optik und Ausstattung. Alle Rezepte
und Informationen werden von unseren Auto-
ren gewissenhaft erstellt und von unseren Re-
dakteuren sorgfaltig ausgewdhlt und mehr-
fach gepriift. Deshalb bieten wir Ihnen eine
100 %ige Qualitatsgarantie.

Darauf kdnnen Sie sich verlassen:

Wir legen Wert darauf, dass unsere Kochbiicher

zuverldssig und inspirierend zugleich sind.

Wir garantieren:

o dreifach getestete Rezepte

e sicheres Gelingen durch Schritt-fiir-Schritt-
Anleitungen und viele niitzliche Tipps

e eine authentische Rezept-Fotografie

Wir méchten fiir Sie immer besser werden:

Sollten wir mit diesem Buch Ihre Erwartungen
nicht erfiillen, lassen Sie es uns bitte wissen!
Wir tauschen Ihr Buch jederzeit gegen ein
gleichwertiges zum gleichen oder &hnlichen
Thema um. Nehmen Sie einfach Kontakt zu unse-
rem Leserservice auf. Die Kontaktdaten unseres
Leserservice finden Sie am Ende dieses Buches.

GRAFE UND UNZER VERLAG
Der erste Ratgeberverlag — seit 1722.
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Belichie
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Bei Sahne und Buttercreme, Triiffel-
fullung und Schokoglasur diirfen Sie
zeigen was in lhnen steckt. So zart

und cremig — das sind echte
Traumtorten!

Klassisch und gut
Buttercreme viermal anders . . . . 128
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Ob Weihnachten, Ostern oder
Geburtstag — fiir Gaste und Feste darf
es ruhig etwas Besonderes sein.
Uberraschen Sie lhre Lieben zu
jedem Anlass mit festlich dekorier-
tem Geback!

Weihnachtsfreuden
Platzchen, Torten & Stollen . ...138

Osterfeier
Hischen, Ostertorten und
ElefezoplaAN SN 160

Sag’s mit Herz
Torten fiir Valentinstag und
Muttertag ..................... 172
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Brilchen

BROT
brach vom Blich

Zarte Krume und knusprige Kruste —
selbst gemacht schmecken Friih-
stiickssemmeln und Kornerbrot
gleich doppelt so gut. Also nichts
wie ran und flott losgeknetet!

Brotchen .. ..o oii i 178
Knéckebrot .................. 186
Brot .. .| St Ny 188
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Cracker und Dips............. 190
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Heute mal Lust auf was Herzhaftes?
Wie ware es mit pikanten Kuchen,
herzhaften Waffeln oder Pizzaschne-
cken? Das perfekte Abendessen —
aber auch auf Partys heif} begehrt!

Herzhafte Bissen
Waffeln.. 4 Serel R el 216

Kuchenbiifetts
fiir alle Gelegenheiten
Registervon A-Z .............
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MARMORKUCHEN

FOR 1 GUCELHUPFFORM (24 CM 6,
16 STOCKE)

300 g weiche Butter

250 g Zucker

2 Pck. Vanillezucker

5 Eier (M)

400 g Mehl

1Pck. Backpulver

Salz

100 ml Milch

30 g Kakaopulver

1TL Zimtpulver

Auf3erdem:

Butter und Mehl fiir die Form
Puderzucker zum Bestduben

Zubereitungszeit: 25 Min.
+1Std. Backzeit

Pro Stiick ca. 345 kcal,
6gE 19gF 39 gKH

ALLTAGSKUCHEN

| Den Backofen auf 180° vorheizen, die Form mit Butter einfetten
und mit Mehl ausstduben. Butter, Zucker und Vanillezucker in eine
Rithrschiissel geben und mit den Rithrbesen des Handriihrgerits in
ca. 2 Min. hellcremig rithren. Die Eier einzeln unterriihren. Mehl,
Backpulver, 1 Prise Salz und 80 ml Milch zufiigen und alles zu ei-
nem cremigen Teig verriithren.

[ Etwa zwei Drittel des Teiges in die Form fiillen. Kakaopulver,
Zimt und die tibrigen 20 ml Milch zum restlichen Teig in die Riihr-
schiissel geben und glatt rithren. Den dunklen Teig auf den hellen
in der Backform verteilen. Dann mit einer Gabel spiralférmig durch
die beiden Teigschichten ziehen, sodass ein Marmormuster entsteht.

1 Den Kuchen im Ofen (Mitte) ca. 1 Std. backen. Die Stiabchen-
probe machen. Den Kuchen ca. 10 Min. in der Form ruhen lassen,
dann herauslosen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.
Zum Servieren mit Puderzucker bestauben.
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FOR 1 BACKBLECH (20 STUCKE)
Fiir den Biskuit:

5 Eier (M)

125 g Zucker

200 g gemahlene gehdutete
Mandeln

1TL Backpulver

20 g Mehl

4 Tropfen Bittermandeldl
Fiir den Belag:

8 Blatt Gelatine

600 g Himbeeren

200 g Sahne

500 g Joghurt

60 g Himbeersirup

300 g Magerquark

2 EL Zucker

AuBBerdem:

3 EL gehackte Pistazien
2 EL Puderzucker
Backrahmen

Zubereitungszeit: 50 Min.
+ 12 Min. Backzeit

+ 2 Std. Kiihlzeit

Pro Stiick ca. 215 kcal,
9¢gE,12gF, 17 gKH

BLECHKUCHEN

LBISKUIT

vpeercreme

| Den Backofen auf 200° vorheizen, ein Backblech mit Backpapier
belegen. Fiir den Biskuit Eier und Zucker in eine Rithrschiissel ge-
ben und mit den Rithrbesen des Handriihrgeréts in ca. 3 Min. hell-
schaumig rithren. Mandeln, Backpulver, Mehl und Bittermandelol
unterrithren. Den Teig auf das Backblech streichen und im Ofen
(Mitte) ca. 12 Min. backen. Danach herausnehmen und auf einem
Kuchengitter abkiihlen lassen.

/' Fiir den Belag die Gelatine ca. 5 Min. in kaltem Wasser einwei-
chen. Die Himbeeren verlesen, bei Bedarf waschen und trocken
tupfen. Die Sahne in einen hohen Rithrbecher geben und mit dem
Handrithrgerit steif schlagen, dann kiihl stellen.

3} Den Biskuitboden mit dem Backrahmen umschliefen und die
Himbeeren darauf verteilen. Joghurt, Himbeersirup, Quark und
Zucker in einer Schiissel verrithren.

| Die Gelatine tropfnass in einen Topf geben und bei schwacher
Hitze auflosen. Von der Joghurtmasse 4 EL abnehmen und unter
die Gelatine rithren. Die Gelatine dann zur Joghurtmasse geben
und alles mit dem Schneebesen glatt rithren. Die Sahne mit dem
Kiichenspatel unterheben und die Creme gleichmifig auf den Him-
beeren verstreichen. Den Kuchen ca. 2 Std. kiihlen und die Creme
gelieren lassen. Mit Pistazien und Puderzucker bestreut servieren.
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300 g Mehl

1TL Backpulver

120 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
2 Eier (M)

125 g kalte Butter

150 g Aprikosenkonfitiire
200 g Butter

200 g Zucker

200 g gemahlene Hasel-
nusskerne

200 g gehackte Mandeln

200 g Zartbitter-Kuvertiire
Mehl zum Arbeiten

Mandel-

Den Backofen auf 180° vorheizen, ein Backblech mit Backpapier
belegen. Fiir den Teig Mehl, Backpulver, Zucker, Vanillezucker und
Eier in eine Rithrschiissel geben und mit den Rithrbesen des Hand-
riihrgerits vermischen. Die Butter in kleinen Stiicken zugeben und
alles rasch zu einem glatten Teig verriithren. Den Teig dann mit
leicht bemehlter Teigrolle auf dem Backblech ausrollen.

Fiir den Belag die Aprikosenkonfitiire mit Butter, Zucker und
50 ml Wasser in einem kleinen Topf erwédrmen. Mit dem Schnee-
besen glatt verriihren. Haselniisse und Mandeln unterrithren. Die
Nussmasse mit einem Teigspatel auf dem Boden verteilen und im
Ofen (Mitte) in ca. 25 Min. goldbraun backen.

Das Gebick auf dem Blech auf einem Kuchengitter ca. 20 Min.
abkiihlen lassen. Danach mit einem scharfen Messer zuerst in
Quadrate (ca. 8 x 8 cm) schneiden, dann diagonal zu Dreiecken hal-

bieren. Die Ecken mindestens 2 Std. auf dem Blech abkiihlen lassen.

Die Kuvertiire grob hacken und in einer hitzebestindigen Schiis-
sel iiber dem heifSen Wasserbad schmelzen. Jeweils die beiden spit-
zen Enden der Dreiecke in die geschmolzene Kuvertiire tauchen.
Die Nussecken auf ein Kuchengitter oder Backpapier legen und die

Schokoglasur ca. 1 Std. trocknen lassen.

Dleiben in einey \__/
Dlechdose bis =

2 Wochen Pristh.
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fople - Chocolale -
CHEESECAK

FUR 1 SPRINGFORM (26 CM 8, 12 STUCKE)

100 g Cornflakes | 150 g Zartbitter-Schokolade |
50 g Butter | 1 Pck. gemahlene Gelatine (27 g) |
150 m| Apfelsaft | 3 rotschalige Apfel (500 g) |
3 EL Zitronensaft | 80 g Zucker | 1 Pck. Vanillezucker |
400 g Schmand | 400 g Doppelrahmfrischkédse
Zubereitungszeit: 30 Min. + 3 Std. Kiihlzeit
Pro Stiick ca. 335 kcal, 6 g E, 24 g F, 24 g KH

| Den Formboden mit Backpapier belegen und mit
dem Rand umschlieflen. Cornflakes in einen Gefrier-
beutel geben, verschliefen und mit einer Teigrolle
grob zerdriicken. Schokolade fein hacken und % EL
fiir die Deko beiseitelegen. Butter und Schokolade in
einen kleinen Topf geben und bei schwacher Hitze un-
ter Rithren schmelzen. Die Flakes untermischen. Die
Masse in der Form zu einem Boden festdriicken.

{ In einem kleinen Topf die Gelatine ca. 5 Min. im
Apfelsaft einweichen. 2 Apfel waschen, vierteln, ent-
kernen und in 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Zitro-
nensaft, Zucker, Vanillezucker, Schmand und Frisch-
kase in einer Rithrschiissel mit dem Schneebesen glatt
rithren. Die Apfelstiicke unterrithren. Die Gelatine auf
dem Herd bei schwacher Hitze unter Rithren auflsen,
dann unter die Apfelcreme mischen. Die Creme in die
Form fiillen und ca. 3 Std. kiihlen.

J Den Formrand lssen. Den tibrigen Apfel waschen,
vierteln, entkernen und in hauchdiinne Spalten
schneiden. Die Spalten auf die Torte legen und mit den
iibrigen Schokostiickchen bestreuen.



TIRAMISU-TORTE
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FUR 1 SPRINGFORM (26 CM 8, 12 STUCKE)
100 g Loffelbiskuits | 100 g Amarettini | 100 g Butter |
120 ml starker Kaffee | 500 g Aprikosen |
500 g Mascarpone | 250 g griech. Joghurt (10 % Fett) |
80 g Zucker | 1EL Vanillezucker | 40 ml Mandellikor
(z. B. Amaretto) | 6 Blatt Gelatine | Kakaopulver
zum Bestduben
Zubereitungszeit: 30 Min. + 5 Std. Kiihlzeit
Pro Stiick ca. 415 kcal, 6 gE, 30 g F, 21 g KH

| Den Formboden mit Backpapier belegen und mit
dem Formrand fest umschlieflen. Loftelbiskuits und
Amarettini in einen Gefrierbeutel geben, verschlieflen
und mit einer Teigrolle fein zerdriicken. Butter und
20 ml Kaffee in einen Topf geben und schmelzen. Die
Keksbrosel untermischen. Die Masse in der Form zu
einem Boden festdriicken.

[ Die Aprikosen waschen, halbieren und entkernen.
Ein Drittel davon fiir die Deko beiseitelegen, den Rest
klein wiirfeln und auf dem Boden verteilen. Mascar-
pone, Joghurt, Zucker, Vanillezucker und Likér mit
dem Schneebesen cremig rithren.

J Gelatine ca. 5Min. in kaltem Wasser einweichen.
Die iibrigen 100 ml Kaffee in einem Topf bei schwa-
cher Hitze erwdrmen. Die ausgedriickte Gelatine da-
rin auflosen, dann schnell mit dem Schneebesen in die
Creme rithren. Die Creme auf die Aprikosen streichen
und die Torte mindestens 5 Std. kithlen. Danach aus
der Form I6sen und mit Kakao bestduben. Die tibrigen
Aprikosen in Spalten schneiden und darauflegen.

TORTEN
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LEBKUCHEN

FUR CA. 40 STOCK

Fiir den Honigkuchenteig:
300 g Honig

150 g Rohrohrzucker

100 g Butter

1EL Kakaopulver

1 Pck. Lebkuchengewiirz (15 g)
1Ei (M)

500 g Mehl

1Pck. Backpulver

Fiir Glasur und Deko:

1ganz frisches Eiweif3 (M)
250 g Puderzucker

fliissige Speisefarbe (griin, rot)
Zuckerstreusel

Kokosraspel

Auflerdem:

Butter fiir das Blech

Mehl zum Arbeiten
Ausstecher (Tannenbaum,
Nikolausstiefel)

Zubereitungszeit: 1Std. 30 Min.
+ 20 Min. Ruhezeit

+ 30 Min. Backzeit

Pro Stiick ca. 135 kcal,
2gE,3gF 26 gKH

B

MEH[

5.
MEHL

| Fiir den Teig Honig, Zucker und Butter in einen Topf geben und
bei mittlerer Hitze ca. 10 Min. unter gelegentlichem Riithren kochen.
Die Mischung in eine Riihrschiissel umfiillen und 5 Min. abkiihlen
lassen. Dann Kakaopulver, Lebkuchengewtirz und Ei zufiigen und
mit dem Schneebesen ziigig unterrithren. Mehl und Backpulver zu-
geben und alles mit den Knethaken des Handriihrgerits ca. 1 Min.
verrithren. Die Masse auf der Arbeitsfliche mit den Hinden zu
einem glatten Teig verkneten.

[ Zwei Backbleche mit Backpapier belegen und diinn mit Butter
einfetten, damit die Lebkuchen beim Backen nicht austrocknen.
Den Teig auf der diinn bemehlten Arbeitsflache ca. 5 mm dick aus-
rollen. Tannenbdume und Stiefel ausstechen, auf die Backbleche
legen und ca. 20 Min. ruhen lassen.

3 Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Lebkuchen nacheinander
im Ofen (Mitte) ca. 15 Min. backen. Herausnehmen, mit dem Papier
vom Blech ziehen und abkiihlen lassen.

1 Fiir die Glasur das Eiweif in einer kleinen Rithrschiissel mit den
Riihrbesen des Handriihrgerits auf hochster Stufe ca. 1 Min. auf-
schlagen. Puderzucker zugeben und zu einer glatten Masse verriih-
ren. Die Glasur auf drei Schiisseln verteilen. Eine Portion mit Spei-
sefarbe griin, eine Portion rot einfirben, eine Portion weif3 lassen.

) Die Tannenbaume mit griner Glasur bestreichen und den Rand
mit Zuckerstreuseln bestreuen. Die Stiefel mit roter Glasur bestrei-
chen und leicht antrocknen lassen. Dann den Schaft mit weifler
Glasur bestreichen und mit Kokosraspeln bestreuen.

——
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MAKRONEN

FOR 40 STUCK
1Bio-Zitrone | 3 Eiweif3 (M) | Salz | 200 g Puderzucker |
50 g gemahlene Mandeln | 200 g Kokosraspel |
200 g Zartbitter-Kuvertiire | Spritzbeutel
mit Lochtiille (13 mm &)
Zubereitungszeit: 30 Min. + 1Std. 15 Min. Backzeit
Pro Stiick ca. 85 kcal, 1gE,5gF, 8 g KH

| Die Zitrone heif abwaschen, abtrocknen, die Hilfte
der Schale abreiben und 2 TL Saft auspressen. Eiweifle,
1 Prise Salz und Zitronensaft in eine Riithrschiissel ge-
ben und mit den Rithrbesen des Handriihrgerits steif
schlagen. Dabei den Puderzucker einrieseln lassen.
Mandeln, 170 g Kokosraspel und Zitronenschale mit
dem Kiichenspatel ziigig unter den Eischnee heben.

{ Den Backofen auf150° vorheizen, ein Backblech mit
Backpapier belegen. Die Masse in den Spritzbeutel fiil-
len und Tupfen (3 cm &) mit ca. 2 cm Abstand auf
das Blech spritzen. Mit den iibrigen 30 g Kokosraspeln
bestreuen und im Ofen (Mitte) ca. 15 Min. backen.
Den Ofen dann auf 50° schalten und ca. 1 Std. weiter-
backen. Die Makronen vom Blech nehmen und auf
einem Kuchengitter abkiihlen lassen.

J Die Kuvertiire mit einem Messer hacken und in ei-
ner hitzebestdndigen Schiissel iiber dem heiflen Was-
serbad schmelzen. Die Boden der Makronen in die
Kuvertiire tauchen, auf Backpapier trocknen lassen.

andeln

ZLWT RN

FOR 40 STOCK
1Bio-Zitrone | 3 Eiwei (M) | Salz | 300 g Puderzucker |
400 g gemahlene Mandeln | 1EL Zimtpulver |
1Msp. gemahlene Nelken | Zucker zum Arbeiten |
Ausstecher (Stern, 4 cm &)
Zubereitungszeit: 40 Min. + 30 Min. Kiihlzeit
+ 24 Min. Backzeit
Pro Stiick ca. 95 kcal, 2gE,5gF, 9 gKH

| Die Zitrone heif abwaschen, abtrocknen, die Halfte
der Schale abreiben und 2 TL Saft auspressen. Eiweif3e,
Zitronensaft und 1 Prise Salz in eine Rithrschiissel ge-
ben und mit den Rithrbesen des Handriithrgerits steif
schlagen. Dabei den Puderzucker einrieseln lassen.

{ Von der Schaummasse 4 EL fiir die Glasur abneh-
men und abgedeckt kithlen. Mandeln, Zitronenschale,
Zimt und Nelken unter die iibrige Masse rithren.
Dann abdecken und ca. 30 Min. kiihlen.

J Den Backofen auf 180° vorheizen, zwei Backbleche
mit Backpapier belegen. Die Masse auf der mit Zucker
bestreuten Arbeitsfliche 4-5 mm dick ausrollen. Auch
die Oberflache leicht zuckern, damit der Teig nicht an
der Teigrolle festklebt. Sterne ausstechen, dabei den
Ausstecher regelmidf3ig in Zucker tauchen. Die Sterne
mit der Glasur bestreichen, auf die Bleche legen und
im Ofen (Mitte) nacheinander in ca. 12 Min. hell ba-
cken. Auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.
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BAUERNBROT

FUR 1°BROT (25 SCHEIBEN)

450 g Weizenmehl (Type 1050) | 150 g Roggenmehl
(Type 997) | 42 g frische Hefe (1 Wiirfel) | Salz |
Mehl zum Arbeiten
Zubereitungszeit: 40 Min. + 1Std. Ruhezeit
+1Std. Backzeit
Pro Scheibe ca. 80 kcal,3gEOgF, 17 g KH

| Beide Mehlsorten, Hefe, 3 TL Salz und 340 ml war-
mes Wasser in eine Rithrschiissel geben und mit den
Knethaken des Handrithrgerits in ca. 3 Min. zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig abgedeckt an
einem warmen Ort ca. 1 Std. gehen lassen.

[ Den Backofen auf 250° vorheizen, ein Backblech
mit Backpapier belegen. Den Teig auf der bemehlten
Arbeitsfliche zu einem linglich-ovalen Laib formen
und auf das Backblech legen. Eine hitzebestindige
Schale mit 500 ml heiflem Wasser auf den Ofenboden
stellen und das Brot im Ofen (Mitte) ca. 30 Min. ba-
cken. Den Backofen dann auf 180° schalten und das
Brot in ca. 30 Min. fertig backen. Herausnehmen und
auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

B
g

VOLLKORNBROT

cinyamen

FOR 1 KASTENFORM (30 CM LANG. 24 SCHEIBEN)
42 g frische Hefe (1 Wiirfel) | 1TL Zucker | Salz |
100 g Leinsamen | 50 g Kiirbiskerne | 500 g Vollkorn-
Dinkelmehl | 1EL Apfelessig
Zubereitungszeit: 30 Min. + 1 Std. Backzeit
Pro Scheibe ca. 105 kcal,5g E,3gF, 14 g KH

| Die Form mit Backpapier auslegen. Dafiir einen
Bogen Backpapier mit den Handen kriftig zerkniillen,
wieder auseinanderfalten und in die Backform drii-
cken. Hefe, 500 ml warmes Wasser, Zucker, 2 TL Salz,
Leinsamen und Kiirbiskerne in einer Rithrschiissel
verrithren und ca. 10 Min. ruhen lassen. Dann Mehl
und Essig zufiigen und alles mit den Knethaken des
Handriihrgerits ca. 3 Min. verkneten.

{ Den Teig in die Form fillen und in den kalten
Backofen (Mitte) schieben. Den Ofen auf 200° schal-
ten und das Brot ca. 1 Std. backen. Herausnehmen und

auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.




DUFTENDES
AUS DER BACKSTUBE

Die besten Rezepte fiir siifSe und pikante Kuchen,
Torten, Brote und Gebdck

MAL KLASSISCH, MAL MODERN
Ob fruchtige Kasesahnetorte oder knusprige Schoko-Cookies — hier sind
die besten Rezepte aus der GU-Backstube. Von schnellen Alltagskuchen bis
zum festlichen Weihnachtsstollen findet hier jeder seinen Lieblingskuchen!

MAL SUSS, MAL PIKANT
SiBen Verfihrern wie Sachertorte, Nussecken oder Schwarzwalder
Kirschtorte kann keiner widerstehen! Und wenn es etwas Herzhaftes sein
darf: Wie ware es mit fluffigem Fladenbrot, wiirziger Tomatentarte
oder selbst gemachter Pizza?

FUR ANFANGER UND MEISTERBACKER
Klare Anleitungen — genaue Angaben — Schritt fur Schritt erklart: So
gelingen Kuchen, Torte & Co. garantiert. Fir Genuss bis zum letzten Kriimel!
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