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Liebe Backliebhaberinnen, liebe Backliebhaber

die einen lieben eine Stulle Brot mit herzhaftem Aufstrich zum
Tee oder Kaffee zwischendurch oder ganz klassisch am
Nachmittag. Ich jedoch liebe die siif3e Variante.
Dies liegt wohl in den Genen. Mein Opa, Onkel, Cousin sowie
Cousine sind Backer.

Mein Wissen erweiterte ich in verschiedenen Praktikas wie z.B.
bei der Konditorei Knigge in Bremen, Bickerei Remmers auf
Langeoog und der Teilnahme an verschieden Backkursen.
Es entsteht eine Vorfreude neue Rezepte auzuprobieren,
die Spannung den Kuchen im Ofen zu beobachten,
wie er sich verdndert und man hoftt, dass er gelingt.

Der Dutft in der Kiiche treibt die Freude auf das Geschmacks-
erlebnis nach oben.

Anschlielend darf geschlemmt werden. Ob mit Freunden,
Familie, Bekannten oder einfach alleine. Beim Schlemmen des

Kuchens kann man fiir einen kurzen Moment seine Umgebung
vergessen und einfach genief3en.

Sollten Sie Fragen und Anregung haben,kontaktieren Sie mich

gerne.
frauke.rose@gmx.de
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Allgemeine Hinweise zum Buch

Zubereitungszeit:

Die Zubereitungszeit beinhaltet nur die Zeit fur die eigentliche Zu-
bereitung, die Backzeiten sind gesondert ausgewiesen. Langere
Wartezeiten wie z.B. Kiihlzeiten sind nicht einbezogen.

Arbeitsschritte:
Die Arbeitsschritte sind der Reihe nach aufgefihrt, so wie sie von
mir ausprobiert wurden.

Backofeneinstellungen:

Die in den Rezepten angegebenen Backtemperaturen und -zeiten
sind Richtwerte, die je nach individueller Hitzeleistung Ihres Back-
ofens Uber- oder unterschritten werden kénnen.

Machen Sie nach Beendigung der angegebenen Backzeit eine Gar-
probe, indem Sie mit einem Holzstabchen in den Kuchen stechen.
Sollte der Teig noch am Spiel3 kleben, ist der Kuchen noch nicht
vollstéandig durchgebacken.

Abkiirzungen:

EL — Essloffel g - Gramm

kg — Kilogramm | — Liter

ml — Milliter Msp. — Messerspitze

Pack. — Packchen

Damit lhnen die Rezepte gelingen, ist es wichtig, dass die Mengen-
angaben und Mal3e korrekt eingehalten werden.

Ich hoffe, dass auch Sie sich in die tollen Kuchen verlieben und Sie
Freunde und Familie bei der nachsten Kaffeetafel beeindrucken
werden.
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Umrechnungstabelle fiir
Backformen

Eine kleine Hilfe um das Rezept der gewiinschten GréBe umzurech-
nen.

Ist das Rezept fiir eine 26 cm Durchmesser Springform und ich
mdchte mit einer 18 cm Springform backen, missen alle Zutaten
mit dem Wert 0,48 multipliziert werden.

Ist das Rezept fiir eine Springform mit 18 cm Durchmesser und ich

mochte eine 26 cm Springform benutzten, werden alle Zutaten mit
dem Wert 2,08 multipliziert.

Backform laut Rezept in cm
18 20 22 24 26 28 30 32
18 1 0,81 0,67 056 048 0,41 0,36 0,32
20 1,23 1 0,83 0,7 0,6 051 0,44 0,39

22 1,49 1,21 1 0,84 0,72 0,62 0,54 0,47

24 1,77 1,44 1,19 1 0,85 0,73 0,64 0,56

Gewilinschte GroBBe in cm

26 2,08 1,69 1,39 1,17 1 0,86 0,75 0,66

28 241 196 1,62 1,36 1,16 1 0,87 0,77

30 2,77 225 1,86 1,56 1,56 1,56 1,56 1,56

32 156 156 156 156 1,56 1,56 1,56 1,56

Umrechnung 10



KUCHEN

HAT NUR WENIG VITAMINE,

deshalb muss man \ ?f
viel davon essen! | o (




o //()/é  Motire- Torde Vorbereitung:

Boden der Backform fetten und den Backofen vorheizen.

Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 30 Min. Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, HeiBluft: etwa 160 °C

Riihrteig: Apfel-Schicht: Riihrteig: o

200 g Butter 1 Bio Zitrone Butter und 100 g Zucker cremig rihren.

150 g Zucker 750 g Apfel (Elster) Die Eier trennen und das Eigelb einzeln in die Butter-Zucker-Masse
3 Ejer 50 g Zucker unterriihren. Das Mehl mit der Starke und dem Backpulver in die
100 g Mehl 100 ml Apfelsaft Masse geben. Milch zligig hinzufligen.

100 g Speisestarke 1 Péck. Vanillepuddingpulver Das EiweiB steif schlagen. 50 g Zucker einrieseln lassen.

Den Eischnee vorsichtig unter den Teig heben.

1 TL Backpulver
i T 3 EL Teig mit dem Mohn verriihren. Den restlichen Teig in die Form
35%L9Mélacgkfemger Mohn g(;oemf/l-s‘:hmht'k geben und glatt streichen.
g Viagerquar Die Mohn-Teig-Masse als Kleckse darauf geben und mit einer Gabel
250 g Frischkdse spiralférmig unterriihren.
50 g Zucker Im Backofen ca. 45 Min. backen.

Apfel-Schicht:

Die Zitrone heil3 waschen, die Schale fein abreiben und den Saft
auspressen.

Die Apfel schélen, vierteln, entkernen und in Wirfel schneiden.
Diese Wiirfel mit 5 EL Apfelsaft, 50 g Zucker und der Halfte vom
Zitronensaft 5 Min. dlnsten.

Das Puddingpulver und den restlichen Apfelsaft verriihren und zur
kochenden Apfelmasse geben. Nochmal aufkochen, dann abkihlen
lassen.

Creme-Schicht:

Magerquark, Frischkase, Zitronenschale, restlichen Zitronensaft und
Zucker mit dem Mixer (Rihrbesen) verquirlen.

Die Creme auf den Kuchen streichen. Die kalte Apfelmasse darauf
geben und die Torte mind. 2 Std. kalt stellen.

fruchtig 14
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Arbeitet man beim Backen mit einem

Thermometer ist die Temperatur beim

normal ausgebackenem Sandkuchen
bei 94 °C.

... lindern Gelenkschmerzen

... machen geistig fit

kénnen bei

ilabetes helfen

. sind besonders
bekédmmlich

... besser nur reif essen




Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 45 Min.

Riihrteig:

3 Birnen (ca. 750 g)
250 g Butter

200 g Zucker

1 Prise Salz

1 Pack. Vanillezucker
5 Eier

375 g Mehl

1 Pack. Backpulver
275 ml Eierlikdr

Guss:
100 g weiBe Kuvertlre

Vorbereitung:

Birnen schélen, Kerngehause entfernen und in Wirfel schneiden.
Backform fetten und mit Mehl bestauben. Ofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, HeiBBluft: etwa 160 °C

Riihrteig:

Butter, Zucker, Salz und Vanillezucker mit dem Mixer (RiGhrbesen)
cremig rihren. Eier nach und nach unterrihren.

Mehl und Backpulver abwechselnd mit dem Eierlikr unterrihren.
1/3 des Teiges in die Form geben und die Halfte der Birnen darauf
verteilen. Die Halfte des restlichen Teigs darauf geben, restliche
Birnen darauf verteilen und den tbrigen Teig darauf glatt streichen.
Den Kuchen fir 1 Std. und 15 Min. backen.

Guss:
Kuvertlre schmelzen und ein Gitter Uber den Kuchen ziehen.

fruchtig 22




RBirgie-Solros

Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

Riihrteig:

1 Bio Zitrone (Saft und Abrieb)
60 g Butter

150 g Zucker

1 Prise Salz

1 Vanilleschote

3 Eier

125 g gemahlene Mandeln
100 g Kokosflocken

125 g Mehl

2 TL Backpulver

5 kleine Birnen oder 1 Dose (ca. 900 g)

Vorbereitung:

Die Birnen aus der Dose abtropfen lassen und in Spalten schneiden.
Bei der Variante mit den frischen Birnen zusatzlich die Schale entfer-
nen und in Spalten schneiden.

Backform einfetten und mit Mehl bestauben. Ofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, HeiBBluft: etwa 160 °C

Riihrteig:

250 g Birnen und 3 EL Zitronensaft mit dem Stabmixer pirieren.
Butter, Zucker, Salz, Vanillemark und die Halfte von der Zitronen-
schale mit dem Mixer (Rihrbesen) verquirlen. Eier nacheinander
unterrihren. Masse ca. 3 Min. weiterschlagen.

Mandeln, Kokosflocken und Birnenpiiree unterriihren. Mehl und
Backpulver darauf sieben und kurz unterriihren.

Teig in die Form geben und die Birnenspalten dicht an dicht vertei-
len.

Den Kuchen fur ca. 50 Min. backen.

fruchtig 24




Erdbeeren sind gar keine
Beeren, sondern werden
botanisch den Nissen
zugeordnet.

: ...-_hél%en dem Herz
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Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 40 Min.

Boden: 125 g Magerquark Vorbereitung:
70 g Blockschokolade 70 g Zucker Die Blockschokolade reiben.
100 g Butter 1 Bio Zitrone (Saft und Abrieb) Boden der Backform fetten und mit Backpapier auslegen.
60 g Zucker 1 V2 Beutel (Je 15 9) Gelatine Fix von Den Backofen vorheizen.
2 Eier Dr. Oetker Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, HeiBluft: etwa 160 °C
50 g Mehl
1 TL Backpulver Belag: Boden:
60 g gemahlene Mandeln 1 kg Erdbeeren Butter und Zucker mit dem Mixer (Rihrbesen) cremig rihren.

12 g Speisestarke Jedes Ei ¥2 Min. unterriihren. Mehl, Backpulver und Mandeln unter-
Fiillung: 2 EL Zucker heben. Den Teig auf das Backpapier geben und fiir ca. 20 Min. in
250 ml Schlagsahne 250 ml Wasser den Ofen schieben.

Fiillung:

Die Sahne steif schlagen. Den Quark mit Zucker, Zitronensaft und
Abrieb verriihren. Die Gelatine mit dem Schneebesen in die Quark-
creme einrlhren. Die Sahne unterheben.

Die Quark-Sahne-Creme auf den ausgekihlten Boden geben und
glatt streichen.

AnschlieBend 3 Std. kihl stellen.

Belag:

Die Erdbeeren waschen, abtropfen lassen und die Kelchblatter ent-
fernen. Erdbeeren auf die Creme verteilen.

Wasser, Zucker und Speisestarke in einen Topf geben und kurz auf-
kochen lassen.

Den Guss nun zligig mit einem Essloffel auf den Friichten verteilen.
AbkUhlen lassen.

fruchtig 28
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Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 40 Min.

Boden:

300 g Mehl 250 g Apfelmus

50 g Zucker 70 g Zucker

190 g Butter 100 g gehackte Mandeln
40 ml kaltes Wasser 1 TL Zimt

Fiillung: Guss:

600 g Apfel (z.B. Elster) 250 g Puderzucker

3 EL Zitronensaft 3 EL Zitronensaft

50 g Rosinen

Vorbereitung:

Apfel schalen, vom Kerngeh&use befreien und in feine Scheiben
schneiden. Mit 3 EL Zitronensaft betraufeln.

Backform fetten und den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, HeiBBluft: etwa 160 °C

Knetteig:

Mehl, Zucker, Butter und Wasser mit dem Mixer (Knethaken) ver-
quirlen. Den Teig 15 Min. kalt stellen.

Den Teig halbieren und auf einer bemehlten Arbeitsflache zwei
Teigplatten ausrollen. Eine Platte in die Form legen und einen Rand
hochziehen.

Fiillung:

Apfelmus mit Zucker, Mandeln und Zimt verriihren und die Rosinen
sowie Apfelscheiben unterheben.

Die Apfelmasse in die Form geben und die zweite Teigplatte dari-
berlegen. Im Ofen ca. 50 Min. backen.

Guss:

Puderzucker sieben, mit Zitronensaft verrihren und mit einem Pinsel
oder Essloffel auf den Kuchendeckel streichen.

fruchtig 30
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Sind lhnen auch schon mal Mandeln
beim rosten in der Pfanne angebrannt,
weil man kurz abgelenkt war?
Mein Tipp. Mandeln auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech legen und
im Ofen bei ca. 160 °C ein paar
Minuten rosten.
Zwischendurch einmal wenden.

Saison: Juni

... fordern die
Blutbildung

JERT ==

.""l.

.. starken Kﬁoch en

~und

A

‘Zahne

- August
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Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 40 Min.

Boden: 100 g Frischkase

8 Eiweil3e 2 EL Creme Fraiche
1 Prise Salz

250 g Puderzucker Belag:

240 g Butter 600 g Himbeeren
100 g Mehl 12 g Speisestérke
120 g gemahlene Mandeln 2 EL Zucker

1 EL Griinteepulver 250 ml Wasser

20 g Mandelblattchen
Fiillung:
100 g weiBe Kuvertlre

Vorbereitung:

Mandelblattchen in der Pfanne oder im Ofen anrosten.
Boden der Backform fetten. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, HeiBBluft: etwa 160 °C

Boden:

Eiweil3e mit Salz verquirlen. Puderzucker zum Eiweil3 sieben und
steif schlagen. Mehl, Mandeln und Griinteepulver unter den Ei-
schnee heben. Flissige Butter unterziehen.

Den Teig in die Form geben und ca. 30 Min backen.

Fiillung:

Kuvertiire schmelzen.

Frischkdse mit Creme Fraiche verrihren und Kuvertlre hinzufligen.
Die Creme auf den ausgekihlten Boden geben.

Belag:

Himbeeren auf die Creme verteilen. Wasser mit Speisestarke
verrihren. Zucker hinzugeben und aufkochen lassen.

Den Guss mit einem Essloffel Uber die Himbeeren geben.
Mit Mandeln dekorieren und den Kuchen 30 Min. kalt stellen.

fruchtig 34




Saison: Juni - Oktober
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a Iten’ung und fit ™

Backen
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Heidelbeerdewechere mict Scuamelldecte

Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 60 Min.

Riihrteig: 250 g Mehl

250 g Heidelbeeren 1 2 TL Backpulver

125 g Butter 200 g Joghurt (3,5 %)
100 g Zucker

1 Pack. Vanillezucker Mandelschicht:

1 Prise Salz 150 g Mandelbléttchen

1 Bio Zitrone (Abrieb)
2 EL Zitronensaft
3 Eier

140 g Butter
140 g Zucker
2 EL Honig

Vorbereitung:

Heidelbeeren waschen und abtropfen lassen.

Gefrorene Beeren in einem Sieb auftauen lassen.

Backform fetten und mit Mehl ausstreuen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, HeiBBluft: etwa 160 °C

Riihrteig:

Butter, Zucker, Vanillezucker, Salz und Zitronenschale mit dem Mixer
(Rihrbesen) verquirlen.

Eier nacheinander unterriihren. Die Zitronen auspressen und 2 EL
Saft zum Joghurt mischen. Mehl und Backpulver mischen und
abwechselnd mit dem Joghurt unterrihren.

Den Teig in die Form geben und glatt streichen.

Die Heidelbeeren auf den Teig verteilen.

Die Backform fiir ca. 25 Min. in den Ofen schieben.

Mandelschicht:

Mandelblattchen, Butter, Zucker und Honig in einem Topf unter
RUhren aufkochen.

Mandelmasse auf dem Kuchen verteilen und weitere

15-20 Min. backen. AnschlieBend auskihlen lassen.

fruchtig 38
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Orangenschale
g Orangerpulyer, verarbedten.

Die Orange mit Hilfe eines Kartoffel-
schalers schalen. Die Schale im Ofen
oder auf der Heizung trocknen.
Wichtig ist, dass die Schale richtig hart
und sprode ist.

Danach werden die Schalen im
Standmixer verkleinert.

Das Pulver kann als Aroma, Dekoration
oder als Tee verwendet werden.

... machen glicklich
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C
Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 40 Min.

Orangen-Schicht:
2 Bio Orangen

100 g Zucker

50 ml Wasser

2 EL Butter

1 Prise Salz

Riihrteig:

2 Eier

150 ml Buttermilch
250 g Mehl

100 g Zucker

Vorbereitung:
Backform fetten und Ofen vorheizen.

Orangen heif3 waschen und in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, HeiBluft: etwa 160 °C

Orangen-Schicht:

Zucker mit Wasser aufkochen und bei niedriger Stufe kdcheln lassen
bis der Zucker karamellisiert. Karamell vom Herd nehmen.

Butter und Salz unterriihren.

Riihrteig:

Eier und Buttermilch mit dem Mixer (Rihrbesen) verquirlen.

Mehl und Zucker dazugeben und zu einem glatten Teig verrihren.
Orangenschalen auf den Boden legen. KaramellsoB3e darauf vertei-
len und Teig vorsichtig verstreichen.

Den Kuchen fiir ca. 30 Min. backen.

AnschlieBend abkihlen lassen und vorsichtig stirzen.

fruchtig 46



linp

Die Zutaten sollten die gleiche Tempe-
ratur haben, am besten Zimmertempe-
ratur. Einzige Ausnahme:

Es ist im Rezept anders angegeben.
Am einfachsten kalte Zutaten eine Stun-
de vor dem Zubereiten aus dem Kuihl-
schrank nehmen. So kénnen diese die
Zimmertemperatur annehmen.

Die Bachzutaten lassen sich so leichter
vermengen und reagieren besser
miteinander.

Saisonunabhangig
2 Ty BT, =




Orangere- Cleia-Jandkaclher
Kastenform: 11 cm x 25 cm | Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

Riihrteig:

175 g Butter

200 g Zucker

3 Eier

2 Bio Orangen (Saft und Abrieb)
200 g glutenfreies Mehl (z.B. von Schér)
100 g gemahlene Mandeln

3 TL Backpulver

1 Prise Salz

50 g Kokosflocken

75 ml Wasser

2 EL Chiasamen

Vorbereitung:
Backform fetten und Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, HeiBluft: etwa 160 °C

Riihrteig:

Butter und Zucker mit dem Mixer (Rihrbesen) cremig schlagen.

Eier nacheinander dazugeben und unterriihren. 100 ml Orangensaft
und Abrieb einriihren. Mehl, Mandeln, Backpulver, Salz, Kokosflo-
cken, Wasser und Chiasamen unter den Teig rihren.

Den Kuchen fir ca. 60 Min. backen.

fruchtig 50




lch esse Kuchen,
weil fheule
jemand
Geburtstag hat.

N N _
Saison: Juni - Oktober

b
¥
By

starken die Nerven

... schutzen die Zell
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Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 60 Min.

Fillung:

450 g Pflaumen

500 g Magerquark

2 Eier

100 g Zucker

250 g backfertiger Mohn

Riihrteig:

500 g Mehl

325 g Butter

200 g Zucker

1 Prise Salz

1 Pack. Vanillezucker

Vorbereitung:
Pflaumen halbieren und entsteinen.

Backform fetten, mit Mehl einstreuen und den Ofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heif3luft: etwa 160 °C

Fillung:

Magerquark, Eier, Zucker und Mohn verrihren.

Riihrteig:

Mehl, Butter, Salz und Vanillezucker mit dem Mixer (Rihrbesen) zu
Streuseln verkneten.

Die Halfte der Streusel auf den Boden der Form driicken.

Die Halfte der Quark-Mohn-Masse auf den Teig verstreichen. Pflau-
men darauf verteilen und tbrige Quarkmasse darauf geben. Mit
den Ubrigen Streuseln bestreuen.

Den Kuchen fir ca. 1 Std. backen.
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Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 20 Min.

Riihrteig:

1 kg Pflaumen
200 g Butter
190 g Zucker

4 Eier

250 g Mehl

2 TL Backpulver
2 EL Rum

Guss:

200 g Schlagsahne

1 Pack. Vanille Puddingpulver
40 g Zucker

2 Eier

Vorbereitung:
Die Pflaumen waschen, halbieren und entsteinen.

Backform fetten, mit Mehl bestreuen und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heil3luft: etwa 160 °C

Riihrteig:

Butter und Zucker mit dem Mixer (Knethaken) cremig schlagen.
Eier einzeln unterriihren. Mehl und Backpulver in die Masse sieben.
Rum hinzufiigen. Teig in die Form geben, Pflaumen auf dem Teig
verteilen und leicht eindriicken.

Guss:

Sahne, Puddingpulver und Zucker glatt riihren. 2 Eier unterriihren.
Den Guss auf den Teig geben und den Kuchen fir ca. 70 Min. ba-
cken.
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Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

Dunkler Riihrteig: Heller Riihrteig:
210 g Butter 210 g Frischkase
240 g Blockschokolade 55 g Butter

150 g Zucker 70 g Zucker

Ya Vanilleschote 1Ei

2 Eier

90 g Mehl

35 g Kakaopulver

2 Tuten a 1,8 g |6sliches Instant Espressopulver
1 Prise Salz

Y2 TL gemahlener Ingwer

Y2 TL gemahlene Muskatnuss

Y2 TL gemahlener Pfeffer

60 g gehackte Blockschokolade

60 g gehackte weilBe Kuvertire

—

Vorbereitung:

60 g Blockschokolade und 60 g weil3e Kuvertire klein hacken.
Backform fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heil3luft: etwa 160 °C

Dunkler Riihrteig:

Blockschokolade und Butter in der Mikrowelle schmelzen lassen.
Butter und Blockschokolade in einer Schiissel mit Zucker und
Vanilleschote verrihren und 10 Min. auskuhlen lassen.

Heller Riihrteig:
Frischkédse und Butter mit dem Mixer (Rihrbesen) aufschlagen.
Zucker und Ei hinzufligen und kurz weiterschlagen.

Dunkler Riihrteig:

Die abgekihlte Schokoladen-Butter in eine Rihrschiissel geben.
Die 2 Eier hinzufiigen und mit dem Mixer (Riihrbesen) verquirlen.
Mehl, Kakaopulver, 16sliches Espressopulver, Salz, Ingwer, Muskat
und Pfeffer in die Schissel sieben und mit dem Schneebesen kurz
unterheben.

Nun die gehackte dunkle und wei3e Schokolade zum dunklen Teig
geben und unterheben. Den Teig in die Backform verteilen.

Die Frischkasemischung Gber den Brownieteig geben.

Mit der Gabel den Teig marmorieren.

Den Kuchen fir ca. 40 Min. in den Backofen schieben.
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Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 45 Min.

Riihrteig: Frischkase-Schicht:

65 g Blockschokolade 500 g Doppelrahmfrischkase
6 TL l6sliches Instant Espressopulver 60 g Puderzucker

2 EL heiBBes Wasser etwas Kakaopulver

330 g Butter

300 g Zucker

1 Prise Salz

5 Eier

330 g Mehl

1 TL Backpulver
1 EL Kakaopulver

Vorbereitung:

Backform fetten und mit Mehl bestauben.

Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, HeiBBluft: etwa 160 °C

Riihrteig:

Die Bockschokolade in der Mikrowelle schmelzen lassen.
Espressopulver mit Wasser verriihren.

Butter, Zucker und Salz mit dem Mixer (Rihrbesen) cremig rihren.
Eier nacheinander hinzufligen. Mehl und Backpulver in den Teig
sieben und verquirlen. Den Teig halbieren.

Unter die eine Hélfte Kakaopulver riihren und in die Form glatt strei-
chen. Die andere Hélfte mit Espresso verriihren und auf die Kakao-
creme glatt streichen. Mit der Gabel durch den Teig ziehen, dass
eine Marmorierung entsteht.

Den Kuchen fiir ca. 30 Min. in den Ofen schieben.

Frischkase-Schicht:

Puderzucker sieben und mit Frischkase verrihren.

Die Creme auf den ausgekihlten Kuchen streichen und mit Kakao-
pulver dekorieren.
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Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 45 Min.

Biskuitteig:
3 Eier

1 Prise Salz
100 g Zucker
75 g Mehl

Creme Fiillung:

200 g Nougat

500 ml Schlagsahne

1 Dose Birnen (ca. 480 g)

Deko:
ca. 40 g Schokoladenraspeln

Vorbereitung:

Birnen in einem Sieb abtropfen lassen und den Sud auffangen.
Boden der Backform fetten und mit Backpapier auslegen.

Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heil3luft: etwa 160 °C

Biskuitteig:

Eier trennen. Eiweil3 und Salz mit dem Mixer (RUhrbesen) steif schla-
gen. Zucker nach und nach einrieseln lassen.

Das Eigelb 2 Min. mit dem Mixer verquirlen und vorsichtig unter die
Eischneemasse heben.

Das Mehl auf die Eiermasse sieben und unterheben.

Teig in die Springform fiillen und ca. 20 Min. backen.

Kuchen in der Form auskihlen lassen.

AnschlieBend einmal waagerecht halbieren.

Creme Fiillung:

Nougat langsam in der Mikrowelle schmelzen.

200 g Sahne steif schlagen und unter das Nougat ziehen.
Biskuitboden auf eine Tortenplatte setzen und einen Tortenring
darumlegen. 5 EL des Birnensuds auf den Boden traufeln, dann die
Birnenviertel darauflegen.

Die Nougatsahne darlber verteilen und alles mit 5 EL Birnensud
betraufeln.

Die restliche 300 g Sahne steif schlagen und 3 EL des Suds hinzufi-
gen. Die Torte damit bestreichen.

Deko:
Den Kuchen mit den Schokoladenraspeln verzieren und im Kiihl-
schrank mind. 6 Std. durchkihlen lassen.
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Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 50 Min.

Boden: 200 g Rohrzucker
260 g Mehl 4 Eier
2 EL Kakaopulver 4 EL Kakaopulver
170 g Butter 170 g Blockschokolade
2 EL Zucker 350 g Schlagsahne
1-2 EL kaltes Wasser

Sahne-Schicht:
Schoko-Schicht: 470 g Schlagsahne
200 g Butter 40 g Schokoraspel

Vorbereitung:

Blockschokolade in der Mikrowelle schmelzen.
Backform fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, HeiBBluft: etwa 160 °C

Boden:

Mehl und Kakaopulver sieben. Butter, Zucker und kaltes Wasser
hinzufligen und mit dem Mixer (Rihrbesen) verquirlen.

So viel Wasser hinzufligen, bis der Teig geschmeidig ist und 15 Min.
kalt stellen.

Den Teig auf dem Boden der Form andriicken und 10 Min. backen.

Schoko-Schicht:

Butter und Rohrzucker mit dem Mixer (Rihrbesen) verquirlen.
Eier nach und nach dazu geben.

Kakao, Blockschokolade und Sahne hinzufiigen.
Schokocreme auf den Boden geben und ca. 60 Min. backen.

Sahne-Schicht:

Sahne steif schlagen. 20 g Schokoraspeln in die Sahne heben.
Diese auf den ausgekihlten Kuchen streichen und 20 g Schokoras-
peln auf den Kuchen streuen.
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Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

Riihrteig:

200 g Blockschokolade
200 g Butter

3 Eier

100 g Zucker

1 Pack. Vanillezucker

300 g gemahlene Mandeln
3 gestr. EL Kakaopulver

2 TL Backpulver

Karamell-Schicht:

75 g Zucker

50 ml Schlagsahne

75 g gesalzene Erdnusskerne

Vorbereitung:

Backform fetten, mit Kakaopulver bestreuen und Backofen
vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heil3luft: etwa 160 °C

Riihrteig:

Blockschokolade mit Butter in der Mikrowelle schmelzen.

Eier, Zucker und Vanillezucker mit dem Mixer (Rihrbesen) schaumig
schlagen. Mandeln, Kakaopulver und Backpulver in die Creme riih-
ren. Schoko-Butter unterheben.

Teig in die Form geben und fir ca. 35 Min. backen.

Karamell-Schicht:

Zucker in einem Topf karamellisieren, Sahne zugeben und glatt riih-
ren. Erdnlsse unterheben und leicht abkihlen lassen.

Kuchen mit gesalzenem Erdnuss-Karamell garnieren.
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Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

Riihrteig:

400 g Blockschokolade
200 g Butter

120 g Zucker

1 Pack. Vanillezucker
1 Prise Salz

3 Eier

50 ml Whisky

75 g Mehl

1 TL Backpulver

50 g Kakaopulver

Vorbereitung:

150 g Blockschokolade in kleine Brocken zerkleinern.
Boden der Backform fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, HeiBBluft: etwa 160 °C

Riihrteig:

250 g Blockschokolade in der Mikrowelle schmelzen.

Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz mit dem Mixer (RiGhrbesen)
verquirlen. Eier und Whisky nacheinander zugeben und verriihren.
Weiche Schokolade unterheben.

Mehl, Backpulver und Kakaopulver unter den Teig rihren.
Brocken Schokolade auf dem Teig verteilen.

Den Kuchen fiir ca. 30 Min. backen.
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Saison: Juli - November

/@Q/)Avcﬁo/‘ lere- Torde

Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 40 Min.

Riihrteig:

150 g Mehl

3 gestr. TL Backpulver
140 g Zucker

1 Pack. Vanillezucker
3 Eier

150 g Butter

Apfel-Creme-Schicht:

750 g Apfel (z.B. Elster)

2 EL Zitronensaft

100 ml Mineralwasser mit Kohlensaure
50 g Zucker

30 g Speisestarke

1 Bio Zitrone (Abrieb)

Creme-Schicht:

200 g Schlagsahne

1 Pack. Vanillezucker

250 g Schmand

3 Beutel (je 15 g) Gelatine Fix von Dr. Oetker

Guss:

2 EL Aprikosenkonfitiire
12 g Speisestarke

250 ml Apfelsaft
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Vorbereitung:
Backform fetten und mit Backpapier auslegen.

Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heil3luft: etwa 160 °C

Biskuitteig:

Mehl und Backpulver in eine Schiissel sieben.

Zucker, Vanillezucker, Eier und Butter dazu geben und mit dem
Mixer (Rihrbesen) verquirlen.

Den Teig in die Form geben und ca. 25 Min. backen.

Apfel-Schicht:

Ya Apfel mit der Schale in Scheiben schneiden und diese fiir die
Deko auf den Sahnetupfern in 2 EL Zitronensaft legen.

Restliche Apfel schéalen, entkernen und in Wirfel schneiden.
Speisestarke mit etwas Wasser geschmeidig riihren.

Die Wurfel mit Mineralwasser, Zucker und Zitronenabrieb aufkochen
und die Starke einrihren. Masse auskihlen lassen.

Creme-Schicht:

Sahne mit Vanillezucker steif schlagen.

Schmand und Gelatine mit dem Schneebesen verquirlen.

Sahne unterheben. 50 g Sahne in einen Spritzbeutel (Sterntiille)
geben und kalt stellen. Apfelmasse in die Creme heben.
Tortenboden einmal durchschneiden und auf die Tortenplatte
legen. Tortenring darum legen. Apfelcreme einfiillen und glatt strei-
chen. Den zweiten Boden auflegen und die Torte 2 Std. kalt stellen.

Guss:

Aprikosenkonfitiire auf den Kuchen streichen.

Speisestarke mit etwas Apfelsaft geschmeidig riihren.

Apfelsaft im Topf aufkochen. Speisestarke einriihren und auf den
Kuchen geben. Abkihlen lassen.

Apfelspalten etwas abtupfen. Mit der kalt gestellten Sahne Tupfer
auf den Kuchen spritzen und die Apfelspalten in die Sahne stellen.
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Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 40 Min.

Riihrteig: Frischk&dse-Schicht:

100 g Blockschokolade 100 g gemahlene Haselniisse
75 g Butter 500 g Frischkase

3 Eier 1 Beutel (15 g) Gelatine Fix

1 Prise Salz von Dr. Oetker

100 g Rohrzucker 20 g Zucker

75 g Mehl 1 EL Kakaopulver

1 EL Kakaopulver 50 ml Baileys

V2 TL Backpulver

Deko:
40 g HaselnUlsse

Vorbereitung:
Backform fetten und Ofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, HeiBBluft: etwa 160 °C

Riihrteig:

Schokolade und Butter schmelzen. Eier, Salz und Zucker mit dem
Mixer (Rihrbesen) ca. 4 Min. aufschlagen.

Schoko-Butter unterriihren. AnschlieBend Mehl, Kakao und Backpul-
ver unterheben. Teig in die Form geben und ca. 15 Min. backen.

Frischkase-Schicht:

Haselnilsse unter den Frischkase rihren.

Gelatine und Zucker einrihren. Creme halbieren. Unter eine Halfte
1 TL Kakao und Likér rihren. Diese Creme auf den ausgekihlten
Boden streichen. 15 Min. kalt stellen. Nun die andere Halfte der
Creme auf den dunklen Boden streichen.

Deko:
HaselnUssen etwas zerkleinern und den Kuchen damit bestreuen.
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Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 40 Min.

Riihrteig:

2 Eier

100 g Butter

100 g Zucker

170 g Mehl

1 TL Backpulver

1 Prise Salz

450 ml Milch

1 Pack. Vanillepudding Pulver (zum kalt anriihren)
130 g Pflaumenmus

Belag:
50 g Mandelblattchen
40 g Butter

Vorbereitung:
Backform fetten und Ofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, HeiBBluft: etwa 160 °C

Riihrteig:

Eier, Butter und Zucker mit dem Mixer (Rihrbesen) verquirlen.
Mehl, Backpulver und Salz in den Teig sieben, unterheben und in
die Form geben. Kleine Mulden in den Teig drlicken.

Milch mit Puddingpulver verquirlen und abwechselnd mit dem
Pflaumenmus in die Mulden fullen.

Belag:

Flissige Butter mit den Mandelblattchen verrihren und auf dem
Kuchen verteilen.

Den Kuchen fur ca. 25 Min. in den Ofen schieben.
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Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 50 Min.

Riihrteig: Frischk&dse-Schicht:

1 Apfel 500 g Frischkase

4 Eier 1/2 Bio Zitrone (Abrieb)
100 g Zucker 4 TL Honig

1 TL Vanillemark 4 EL Butter

200 ml Pflanzenal

3 EL Griinteepulver Deko:

1/2 Bio Zitrone (Abrieb) 1 Bio Zitrone (Zesten)

1 Prise Salz

200 g Mehl

3 TL Backpulver

Vorbereitung:

Backform fetten und mit Backpapier auslegen.
Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, HeiBBluft: etwa 160 °C

Riihrteig:

Apfel schalen, entkernen und in Wiirfel schneiden.

Eier, Zucker, Vanillemark und Pflanzendl mit dem Mixer (Rihrbesen)
verquirlen. Griinteepulver, Salz, Mehl und Backpulver in die Creme
sieben und unterheben.

Den Teig in die Form geben und ca. 35 Min. backen.
Ausgekihlten Boden einmal durchschneiden.

Frischkase-Schicht:

Frischkase, Zitronenabrieb, Honig und weiche Butter verquirlen.
Die Halfte der Creme auf den Boden streichen.

Zweiten Boden darauf legen, leicht andriicken und restliche Creme
auf den Kuchen streichen.

Deko:
Kuchen mit Zitronenzesten dekorieren.
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Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 40 Min.

Knetteig: Fiillung:

100 g Mehl 4 Eier

30 g Puderzucker 150 g Joghurt (3,5 %)

1 EL Kakaopulver 200 ml Johannisbeersaft
50 g gemahlene Mandeln 1 Beutel (15 g) Gelatine Fix
50 g Butter von Dr. Oetker

1 Prise Salz 50 g Raspel Schokolade

1 Ei

Vorbereitung:

Backform fetten und den Ofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, HeiBBluft: etwa 160 °C

Knetteig:

Mehl, Puderzucker und Kakaopulver in eine Schiissel sieben.
Mandeln, Salz und Ei hinzufigen. Mit dem Mixer (Knethaken)
verquirlen und 30 Min. kalt stellen.

Den Teig auf den Boden andrlicken, einen ca. 2 cm hohen Rand
legen und 15 Min. backen.

Fiillung:

4 Eier trennen. EiweiB steif schlagen.

Joghurt und Johannisbeersaft mit dem Schneebesen verriihren.
Gelatine einriihren und Eiweif3 unterheben.

Die Creme auf den ausgekihlten Boden geben und mit der Schoko-
lade dekorieren.

Den Kuchen 2 Std. kalt stellen.
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Yiselwechery mit Mol

Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

Boden: Quark-Schicht:
250 g Mehl 500 g Magerquark
1 TL Backpulver 125 g Zucker
100 g Butter 1 Bio Zitrone (Abrieb und Saft)
65 g Zucker 2 Eier
1 Ei 40 g Mehl
50 g Butter
Mohnfiillung:

50 g Marzipan Rohmasse
250 g backfertiger Mohn
2 EL Milch

Vorbereitung:
Backform fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, HeiBBluft: etwa 160 °C

Boden:

Mehl, Backpulver, Butter, Zucker und das Ei mit dem Mixer (Knetha-
ken) verquirlen. Den Teig auf den Boden der Backform driicken und
einen 2 cm hohen Rand formen.

Mohnfiillung:

Marzipan mit etwas warmem Wasser und einer Gabel weich kneten.
Mohn und Milch unterrihren.

Die Mohnmasse auf den Boden geben und glatt streichen.

Quark-Schicht:

Magerquark mit Zucker, abgeriebener Zitronenschale, Zitronensaft,
Eiern und Mehl mit dem Mixer (Rihrbesen) glatt rihren.

Zum Schluss die flissige Butter unterziehen.

Die Quarkmasse gleichméfBig auf der Mohnmasse verteilen.
Im Ofen fiir ca. 60 Min. backen.
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Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

Boden:

150 g weiBe Kuvertlre
150 g Butter

300 g Butterkekse

Creme:

1 Vanilleschote

600 g Doppelrahmfrischkase

500 g Magerquark

Ca. 7 Bio Limetten (Saft und Abrieb)

2 EL Holunderbldtensirup

3 Beutel (je 15 g) Gelatine Fix von Dr. Oetker
200 g Zucker

Vorbereitung:

Boden fetten und mit Frischhaltefolie auslegen. Die Schale der
Limetten abreiben und den Saft (ca. 140 ml) auspressen.

Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, HeiBBluft: etwa 160 °C

Boden:

Kuvertlre sowie Butter langsam in der Mikrowelle schmelzen.
Kekse fein bréseln und mit Butter und Kuvertire vermengen.
Die Masse gleichméBig in die Form verteilen und gut andriicken.
Den Boden 15 Min. kalt stellen.

Creme:

Vanillemark mit Frischkase, Magerquark, 1 EL Limettenschale, Ho-
lunderblitensaft und 140 ml Saft mit dem Schneebesen verrihren.
Die Gelatine unterziehen. Zucker unterheben und auf den Keksbo-
den glatt streichen. Kuchen mit dem Limettenabrieb bestreuen und
fur 3 Std. in den Kihlschrank stellen.
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Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 2 Std.

Miirbeteig:

150 g Mehl

50 g Puderzucker
75 g Butter

1Ei

/ Obst-Schicht:
£ { ’ A e 500 g Stachelbeeren

b wird verdauungsférdernd 25 g Zucker

Biskuitteig:

3 Eier

90 g Zucker

75 g Mehl

2 EL Speisestarke
1 TL Backpulver

... je nach Sorte rofj
weif3 oger gruf

Sahne-Schicht:

3 EL Aprikosenkonfitiire

700 g Schlagsahne

500 g Frischkase

2 Pack. Vanillezucker

70 g Zucker

2 Beutel (je 15 g) Gelatine Fix von Dr. Oetker
1 Marzipandecke

20 g Mandelblattchen

... den Kern kann

man mitessen
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Vorbereitung:

Mandelblattchen rosten.

Backform fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heil3luft: etwa 160 °C

Miirbeteig:

Mehl, Puderzucker, Butter und Ei mit dem Mixer (Knethaken) ver-
quirlen. Den Teig auf dem Boden der Form andriicken und 15 Min.
backen.

Obst-Schicht:
Stachelbeeren im Wasser mit Zucker ca. 3 Min. dlnsten.
Abtropfen und auskiihlen lassen.

Biskuitteig:

Eier trennen. Eiwei3 mit Zucker steif schlagen.

Eigelb unter den Eischnee riihren. Mehl, Speisestarke und Backpul-
ver unterheben.

Boden der Springform mit Backpapier auslegen. Den Teig einflillen
und ca. 15 Min. backen.

Teig auskihlen lassen und halbieren.

Sahne-Schicht:

Mirbeteig mit Aprikosenkonfitlire bestreichen. Die untere Halfte
des Biskuitbodens darauf legen, Tortenring darum stellen.

Sahne steif schlagen. Frischkase, Vanillezucker und Zucker glatt
rihren. Gelatine unter den Frischkase rihren und die Sahne unter-
heben. 250 g Creme zur Seite stellen. 50 g Sahne in einen Spritz-
beutel (Sterntille) geben und kalt stellen.

Die Halfte der restlichen Creme auf den Boden streichen.
Stachelbeeren darauf verteilen, leicht in die Creme drlicken.

Die andere Halfte der Creme darauf streichen. Oberen Boden
daraufsetzen. Die 250 g Creme wird nun an den Rand und auf den
Kuchen gestrichen. Die Torte fir 2 Std. kalt stellen.

Tortenring I6sen. Marzipandecke auf die Torte legen. Rand andrii-
cken. Mit der kalt gestellten Sahne Tupfer auf die Torte spritzen und
mit Mandeln bestreuen.
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Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 45 Min.

Riihrteig: Creme:

50 g Walnusskerne 300 g Butter

125 g Butter 250 g Puderzucker
100 g Zucker 50 ml kalter Espresso
3 Eier

150 g Mehl Deko:

1 TL Backpulver ca. 30 g Walnusskerne

75 ml kalter Espresso

Vorbereitung:

Boden der Backform fetten und mit Backpapier auslegen.
Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, HeiBBluft: etwa 160 °C

Riihrteig:

WalnUsse grob hacken. Butter und Zucker mit dem Mixer
(RUhrbesen) cremig schlagen. Eier nacheinander einriihren.
Mehl und Backpulver sieben und unterheben.

AnschlieBend Espresso und gehackte WalnUsse unterziehen.
In die Form geben und ca. 1 Std. backen.

Ausgekihlten Boden einmal durchschneiden.

Creme:

Auf die Butter Puderzucker sieben und 3 Min. mit dem Mixer
(Rihrbesen) schlagen. Espresso unter die Creme ziehen.

Eine Halfte der Kaffeecreme auf den Boden streichen.

Oberen Tortenboden darauf legen und leicht andriicken.
Restliche Creme darauf streichen und mit WalnUssen dekorieren.
Kuchen fur 2 Std. kalt stellen.
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Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

Riihrteig: Creme:

4 Eier 400 g weiBe Kuvertiire

120 g Zucker 500 ml Schlagsahne

150 g Mehl 2 EL Aprikosenmarmelade

30 g Speisestarke 2 Beutel (je 15 g) Gelatine Fix
1 TL Backpulver von Dr. Oetker

40 g Kakaopulver 50 g Kokosflocken
Vorbereitung:

Boden der Backform fetten und mit Backpapier auslegen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, HeiBBluft: etwa 160 °C

Riihrteig:

Eier und Zucker mit dem Mixer (Rihrbesen) schaumig schlagen.
Mehl, Speisestarke, Backpulver sowie Kakaopulver in die
Ei-Zucker-Creme sieben und unterheben.

Teig in die Form geben und ca. 45 Min. backen. Boden nach dem
Backen auskiihlen lassen und das Backpapier abziehen.

Creme:

Die Kuvertire reiben. Mit Sahne in einem Topf unter Riihren schmel-
zen und einmal aufkochen lassen.

Danach mindestens 4 Std. (am besten Uber Nacht) im Kihlschrank
auskihlen lassen.

Um den Teig einen Totenring legen. Boden mit Marmelade
bestreichen. Die Sahne-Schokomasse mit dem Mixer (Rihrbesen)
steif schlagen. Gelatine mit dem Schneebesen in die Creme rihren.
Die Creme auf den Tortenboden verteilen, mit Kokosflocken be-
streuen und 2 Std. in den Kihlschrank stellen.
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Kastenform: 11 x 25 cm | Zubereitungszeit: ca. 25 Min.

Riihrteig:

200 g getrocknete Feigen
90 ml Amaretto

1 TL Vanillemark

3 Eier

200 g Zucker

180 g Pflanzendl

1 Prise Zimt

310 g Mehl

1,5 TL Backpulver

1 Prise Salz

100 g gehackte Walnisse

Vorbereitung:

Backform fetten und mit Mehl einstreuen.

Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heil3luft: etwa 160 °C

Riihrteig:

Die Feigen mit 300 ml Wasser im Topf kécheln lassen bis die Feigen
weich sind. Amaretto sowie Vanillemark hinzufligen und alles pirie-
ren.

Eier und Zucker mit dem Mixer (Rihrbesen) schaumig schlagen.
AnschlieBend das Ol und Zimt zur Feigenmasse hinzufiigen.

Mehl, Backpulver, Salz und Walnisse unter die Masse heben.

Den Teig in die Form geben und ca. 80 Min. in den Ofen schieben.
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.. liefern viel
Ballaststof

D
Gebrarnte
Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 45 Min.

Belag:
100 g ganze Mandeln
75 g ganze Haselnisse

Nuss-Karamell:

60 g Zucker

100 ml Schlagsahne

3 EL Amaretto

1 Prise Zimt

50 g gemahlene Mandeln

Riihrteig:

125 g Butter

70 g Zucker

3 Eier

225 g Mehl

Y2 Pack. Backpulver
1 Prise Salz

110 ml Milch

earedelre Sivechere
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Vorbereitung:
Backform fetten und Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, HeiBBluft: etwa 160 °C

Belag:

Mandeln und HaselnUsse in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie
braunen. Aus der Pfanne nehmen und abkuihlen lassen.

In ein Kiichentuch einschlagen und kréftig gegeneinander reiben,
damit sich die Schale |6st. Nun grob hacken.

Nuss-Karamell:

Zucker in eine Pfanne streuen und bei mittlerer Hitze goldbraun
karamellisieren lassen. Sahne dazu gieBBen und unter Rihren so
lange kochen, bis sich der Karamell vollstandig gelost hat.
Amaretto und Zimt dazugeben und 1 Min. weiter kochen. Vom Herd
nehmen und zwei Drittel der gehackten Mandeln und HaselnUlsse
sowie die gemahlenen Mandeln unterrihren.

Riihrteig:

Butter und Zucker mit dem Mixer (Rihrbesen) 2 Min. cremig rihren.
Eier nach und nach unter die Buttercreme quirlen.

Mehl, Backpulver und Salz langsam unterriihren, dabei nach und
nach die Milch dazu gieBen.

Den Teig in die Form geben, glatt streichen und die Nussmasse
gleichmaBig darauf verteilen und ganz leicht mit der Gabel unter
den Teig ziehen. Mit den restlichen gehackten Mandeln und Hasel-
nissen bestreuen.

Den Kuchen flr ca. 25 Min. backen.

nussig 122




u//( 17424 /( urne- gC/l7(}/:’ OS$~ 1(/07[)1 C/I ere

Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

Riihrteig: 1 Péck. Vanille Puddingpulver
125 g Butter 1 Ei

150 g Zucker 200 g Zucker

3 Eier

250 g Mehl Streusel:

2 TL Backpulver 1Ei

1 Dose Mandarinen (ca. 480 g) 1 EL Milch

100 g Zucker
Creme-Schicht: 200 g Kokosflocken
600 g Schmand
3 EL Pflanzendl

Vorbereitung:

Mandarinen Uiber einem Sieb abtropfen lassen.
Backform fetten und Ofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, HeiBluft: etwa 160 °C

Riihrteig:

Butter, Zucker und Eier mit dem Mixer (Rihrbesen) verquirlen.
Mehl und Backpulver unter die Creme heben.

Den Teig in die Form geben und die Mandarinen darauf verteilen.

Creme-Schicht:

Schmand, Pflanzendl, Vanille Puddingpulver, Ei und Zucker mit dem
Mixer (Rihrbesen) verquirlen. Die Creme auf die Mandarinen ge-
ben.

Streusel:

Ei, Milch, Zucker und Kokosflocken verquirlen und auf den Kuchen
verteilen.

Die Form fur ca. 40 Min. in den Ofen schieben.
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Backblech: 30 x 40 cm | Zubereitungszeit: ca. 20 Min. | 13 Taler

Riihrteig:

200 g Mehl

175 g gehackte Blockschokolade
V2 TL Backpulver

1 Prise Salz
100 g Rohrzucker
. A5, 80 g Zucker
Ny, RO 50 g gehackte Pistazien
R S\ )

80 g feine Haferflocken

1 Tite a 1,8 g I6sliches Instant Espressopulver
B R 200 g Butter

b 2 Eier

Vorbereitung:

Backblech mit Backpapier auslegen und den Backofen vorheizen.
Blockschokolade grob hacken.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, HeiBBluft: etwa 160 °C

Riihrteig:

Mehl in die Schissel sieben.

Blockschokolade, Backpulver, Salz, Rohrzucker, Zucker, Pistazien,
Haferflocken und Kaffeepulver hinzufligen und verriihren.

Butter und Eier mit dem Mixer (Rihrbesen) cremig schlagen.
Nach und nach die restlichen Zutaten unter die Creme heben.
Mit einem Essloffel kleine Kleckse auf das Backblech geben

(ca. 5 cm Abstand dazwischen). Im Ofen ca. 12 Min. backen.
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Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

Riihrteig: Glasur:

180 g Butter 50 g weil3e Kuvertiire

200 g Zucker 200 g Zucker

60 g Mehl 100 g Butter

50 ml Mineralwasser mit 250 g Schlagsahne
Kohlensaure 2 EL gehackte Haselnlsse

200 g Dinkelmehl

50 g gemahlene Mandeln
2 TL Backpulver

4 EL Apfelmus

Vorbereitung:
Backform fetten und Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, HeiBluft: etwa 160 °C

Riihrteig:

Butter und Zucker mit dem Mixer (Rihrbesen) schaumig schlagen.
Mehl und Wasser unterriihren. Dinkelmehl, Mandeln, Backpulver
und Apfelmus unter den Teig riihren.

Teig in die Form geben und ca. 40 Min. backen.

Glasur:

Kuverttire fein hacken. Zucker mit Butter in einen Topf geben und
goldbraun karamellisieren. Mit Sahne abléschen und kochen bis der
Karamell sich [6st.

Vom Herd nehmen. Die Kuvertiire dazugeben und unter Rihren
schmelzen. Gern ein Wasserbad als Hilfe nehmen.

Sobald die Glasur beginnt anzuziehen, auf den Kuchen streichen.
Den Rihrkuchen mit gehackten Haselnissen bestreuen.
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Backblech: 30 x 40 cm | Zubereitungszeit: ca. 20 Min. | 15 Taler

Riihrteig: Belag:

200 g Butter 50 g Butter

150 g Zucker 100 g Honig

100 g gemahlene Haselniisse 75 g Sesam

1 Bio Orange (Abrieb) 50 g ungesalzene Erdnisse
1 Ei 3 EL Aprikosenkonfitlre
1TL Zimt

1 TL gemahlener Kardamom

300 g Mehl

Vorbereitung:

Backblech mit Backpapier auslegen und den Backofen vorheizen.
ErdnUsse klein hacken.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heil3luft: etwa 160 °C

Riihrteig:

Butter, Zucker, Haselnusse, Abrieb von der Orange, Ei, Zimt und
Kardamom mit dem Mixer (Knethaken) verquirlen.

Mehl in die Schissel sieben und verkneten.

Teig 5 mm dick ausrollen. Taler mit einem Durchmesser von 3 cm
ausstechen und auf das Backpapier legen.

Belag:

Butter mit Honig unter Rihren im Topf erwdrmen.

Sesam sowie zerkleinerte Erdnisse hinzufiigen und lauwarm auf die
Taler streichen.

Das Backblech fiir 15 Min. in den Ofen stellen.

Die Aprikosenkonfitlire kurz in der Mikrowelle erwdrmen. Die Taler
nach dem Backen damit bestreichen und trocknen lassen.
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Backblech: 30 x 40 cm | Zubereitungszeit: ca. 45 Min. | 15 Ecken

Riihrteig: 100 ml Schlagsahne
200 g Butter 1 EL Amaretto
(1?OE'9 Zucker 100 g Mandelstifte

[
300 g Mehl Fiillung:

150 g weil3e Kuvertlre

Belag: 50 g Doppelrahmfrischkése
4 EL Aprikosenkonfitiire
50 g Butter

100 g Zucker

Vorbereitung:
Backblech fetten und Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heil3luft: etwa 160 °C

Riihrteig:

Butter, Zucker und Ei mit dem Mixer (Knethaken) verquirlen.
Mehl in die Schissel sieben, unterriihren und30 Min. kihl stellen.
Den Teig glatt auf den Boden der Backform drlicken.

Belag:

Den Teig mit der Kuvertlre bestreichen.

Butter, Sahne, Amaretto und Zucker im Topf unter Rihren erwar-
men. Die Mandelstifte einstreuen und das Ganze zu einer dickflis-
sigen Paste einkochen lassen. Mandel-Paste lauwarm auf dem Teig
verteilen und fir ca. 15 Min. backen.

Fillung:

Ausgekiihltes Gebéack in Rauten schneiden.

Kuvertire im Wasserbad erwarmen. Frischkdse unter die Schokolade
rGhren, auf den Boden der Ecken streichen und eine weitere Ecke
andricken.
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Apfel-Zucchini-Suchen
Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 40 Min.

Riihrteig:

125 g Zucchini

125 g Apfel (z.B. Elster)

6 Eier

180 g Agavendicksaft

200 g gemahlene Haselnlsse
100 g gemahlene Mandeln

2 EL feine Haferflocken

1 EL Dinkelmehl

1 TL Backpulver

Deko:

100 g Puderzucker oder weil3e Kuvertire
1 %2 EL Zitronensaft

25 g gehackte Pistazien

Vorbereitung:

Zucchini sowie Apfel schilen und fein raspeln.
Backform fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heil3luft: etwa 160 °C

Riihrteig:

Eier trennen und das EiweiB steif schlagen. Eigelb und
Agavendicksaft mit dem Mixer (Rihrbesen) cremig schlagen.
Zucchini und Apfel etwas ausdriicken und zur Creme hinzufiigen.
Weitere Zutaten wie Eiweil3, HaselnUsse, Mandeln, Haferflocken,
Dinkelmehl und Backpulver unterheben.

Den Teig in die Form geben und den Kuchen fir ca. 60 Min. ba-
cken.

Deko:
Puderzucker sieben und Zitronensaft einrlhren.
Zuckerguss auf den Rand geben und mit Pistazien bestreuen.
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Dattel-b6rn erqy- DBalls
Zubereitungszeit: ca. 15 Min. | Je Variante 4 Stick

Erdnuss Ball:

160 g entsteinte Datteln

120 g gehackte, gesalzene Erdnisse
20 g feine Haferflocken

Datteln in kleine Stiicke schneiden und 10 Min. in kochendes Was-
ser legen. Wasser abgieBBen, Haferflocken hinzufligen und mit dem
Mixer (Rihrbesen) zu einem Teig verquirlen. Erdnisse zerkleinern
und 100 g hinzuftigen. 4 Kugeln formen und in 20 g Erdnissen
wenden.

Kokos-Mandel-Ball:

160 g entsteinte Dattel

40 g Kokosflocken

100 g gemahlene Mandeln

Datteln in kleine Stiicke schneiden und 10 Min. in kochendes Was-
ser legen. Wasser abgieBBen, Mandeln sowie 20 g Kokosflocken hin-
zufligen und mit dem Mixer (Rihrbesen) zu einem Teig verquirlen.
4 Kugeln formen und in 20 g Kokosflocken wenden.

Schoko-Pistazien-Ball:
160 g entsteinte Datteln
50 g gemahlene Mandeln
20 g Kakaopulver

20 g feine Haferflocken
25 g gehackte Pistazien

Datteln in kleine Stlicke schneiden und 10 Min. in kochendes Was-
ser legen. Wasser abgieBen, Mandeln, Kakaopulver, Haferflocken
sowie 15 g Pistazien hinzufiigen und mit dem Mixer (Rihrbesen)
zu einem Teig verquirlen. 4 Kugeln formen und in 15 g Pistazien
wenden.
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Backblech: 30 x 40 cm | Zubereitungszeit: 30 Min. | 8 Kekse

Riihrteig:

100 g SuBkartoffeln

50 g gemahlene Mandeln
20 g Mehl

1Ei

1 EL Honig

1 TLZimt

1 TL Vanillezucker

20 g Blockschokolade

Deko:
8 ganze Mandeln

Vorbereitung:

StBkartoffel schalen, in kleine Stlicke schneiden, ca. 10-15 Min.
weich kochen und auskihlen lassen.

Die Schokolade in Stlicke hacken.

Backblech mit Backpapier auslegen und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heil3luft: etwa 160 °C

Riihrteig:

Die komplett ausgekiihlten SiiBkartoffelstlickchen mit der Gabel
zerdrlicken. Mandeln, Mehl, Ei, Honig, Zimt und Vanillezucker hin-
zufligen und mit dem Mixer (Rihrbesen) kurz auf niedriger Stufen
verquirlen.

Die Schokolade zum Schluss unterheben.

Einen gut gehauften EL Teig auf das Backblech geben und nicht zu
nah drapieren.

Das Backblech fiir ca. 15 Min. in den Ofen schieben.

Deko:
In die noch warmen Kekse eine Mandel hinein dricken.
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Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 40 Min.

Riihrteig: Belag:

500 g Dinkelmehl 3-4 kleine Apfel (Elster)
240 g Zucker

3 EL Apfelmus Guss:

125 ml Kokosdl 125 g Puderzucker
125 g Soja Joghurt 2 TL Kokosdl

125 ml Hafermilch 2 TL Hafermilch

30 ml Wasser

1 TL Zimt

1 Prise Salz

1 TL Backpulver
1% TL Natron

Vorbereitung:

Die Apfel schéalen, halbieren, entkernen und kreuzweise einschnei-
den. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, HeiBluft: etwa 160 °C

Riihrteig:

Alle Zutaten in eine Schussel geben und mit dem Mixer (Rihrbesen)
verquirlen.

Den Teig in die Form geben und die Apfel hineindriicken.

Den Kuchen fir ca. 50 Min. in den Ofen schieben.

Guss:

Puderzucker sieben und mit dem Kokosdl sowie der Hafermilch ver-
rihren und Gber den ausgekiihlten Kuchen streichen.

Die Apfel aussparen.
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Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 15 Min.

Saison: ganzjahrig

Riihrteig:

2 Dosen a 400 ml gekiihlte Kokosmilch
(65 % Kokosfleisch + Wasser)

1 reife Avocado

125 ml Ol

300 g Zucker

300 g Mehl

200 g Dinkelmehl

3 TL Backpulver

... unterstltzen -.-' Frucht-Schicht:

Abnehmen 250 g Waldbeeren
250 ml Apfelsaft

2 EL Vanillepuddingpulver
Kokoscreme-Schicht:

100 g Zucker
Kokoscreme
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Vorbereitung:

Die Kokosmilch &ffnen. In die Kokosmilchcreme z.B. mit einem Holz-
spieB 2 Locher stechen und das Kokoswasser (ca. 1/8 | pro Dose) in
eine Schussel gieBen.

Die feste Kokoscreme ebenfalls in eine Schissel geben und kalt
stellen.

Backform fetten und den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heil3luft: etwa 160 °C

Riihrteig:

Avocado halbieren, Kern entfernen, Fleisch aus der Schale |6sen
und mit Ol und Zucker piirieren.

Kokoswasser und beide Mehlsorten mit Backpulver portionsweise
im Wechsel unterrihren.

Teig in die Form fillen und fiir ca. 40 Min. in den Ofen stellen.
AnschlieBend vollstandig auskihlen lassen.

Frucht-Schicht:

4 EL Apfelsaft und Puddingpulver glatt rithren.

Rest vom Saft aufkochen und das angeriihrte Puddingpulver einriih-
ren und kurz aufkochen.

Die Waldbeeren unterheben und abkihlen lassen.

Kokoscreme-Schicht:

Die kalt gestellte Kokosmilchcreme und den Zucker mit dem Mixer
(Rihrbesen) verquirlen.

Kokoscreme auf dem Kuchenboden verteilen anschlieBend die
Waldbeeren darauf verstreichen und fiir ca. 30 Min. kalt stellen.
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Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 20 Min.

Riihrteig:

1 Glas Schattenmorellen (ca. 350 g)
130 g Blockschokolade
400 g Mehl

160 g Zucker

60 g Kakaopulver

1 Pack. Vanillezucker

1 TL Natron

1 TL Backpulver

80 ml Hafermilch

80 ml Pflanzendl

80 ml Agavendicksaft

Vorbereitung:

Kirschen in einem Sieb abtropfen lassen und den Saft auffangen.
Die Schokolade in der Mikrowelle erwadrmen. Backform fetten und
den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, HeiBBluft: etwa 160 °C

Riihrteig:

Mehl, Zucker, Kakaopulver, Vanillezucker, Natron und Backpulver in
einer Schissel mischen.

Hafermilch, Pflanzendl, Agavendicksaft und 130 ml Kirschsaft ver-
rihren. Die Mehlmischung hinzufigen und mit dem Mixer
(Rihrbesen) verquirlen. Nun die Schokolade unterziehen und
Kirschen vorsichtig unterheben.

Den Teig in die Form geben und den Kuchen fir ca. 30 Min. in den
Ofen schieben.
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Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

Boden:

150 g Margarine

150 g Zucker

250 g Mehl

1 Prise Salz

2 Glas Schattenmorellen ( je ca. 350 g)

Streusel:

100 g Margarine
100 g Zucker
175 g Mehl

1 Prise Salz

Y2 TL Zimt

Vorbereitung:

Kirschen in einem Sieb abtropfen lassen.

Backform fetten und Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, HeiBBluft: etwa 160 °C

Boden:

Margarine, Zucker, Mehl und Salz mit dem Mixer (Rihrbesen)
verquirlen. Den Teig auf dem Boden der Form andriicken und die
Kirschen darauf verteilen.

Streusel:

Margarine, Zucker, Mehl, Salz und Zimt mit dem Mixer (Rihrbesen)
zu Streuseln verarbeiten. Sind die Streusel zu grof3, etwas Mehl
hinzufligen. Sind sie zu klein, etwas Margarine hinzufligen.

Die Streusel auf den Kirschen verteilen und den Kuchen fir ca. 40
Min. backen.
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Backblech: 30 cm x 40 cm | Zubereitungszeit: ca. 30 Min. | 30 Ecken

Riihrteig:

450 g Mehl

2 TL Backpulver

200 g Zucker

2 Pack. Vanillezucker
200 g Margarine

5 EL kaltes Wasser

1 Prise Salz

5 EL Aprikosenkonfitiire

Nussmasse:

150 g Margarine

150 g Zucker

2 Pack. Vanillezucker

3 EL Wasser

200 g gehobelte Haselnlsse
100 g gemahlene Mandeln

Guss:
200 g vegane Zartbitterkuvertire
Aluminiumfolie
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Vorbereitung:
Backblech einfetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heil3luft: etwa 160 °C

Riihrteig:

Mehl, Backpulver, Zucker, Vanillezucker, Margarine, kaltes Wasser
und eine Prise Salz mit dem Mixer (Knethaken) verquirlen.

Den Teig gleichmaBig auf dem Backblech verteilen und mit Apriko-
senkonfitlre bestreichen.

Nussmasse:

Margarine, Zucker, Vanillezucker und Wasser bei geringer Hitze in
einem Topf schmelzen. Haselnlisse und Mandeln unter die Masse
rihren und auf dem Teig verteilen.

Das Backblech fir ca. 25 Min. in den Ofen schieben.

Guss:

Das Geback auskihlen lassen und in Dreiecke schneiden.
Aluminiumfolie auf die Arbeitsflache legen und das Kiichenrost
daraufstellen.

Zartbitterkuvertiire in der Mikrowelle schmelzen und die Spitzen der
Nussecken darin eintunken.

Auf dem Kuchengitter ausharten lassen.
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Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

Riihrteig:

110 g Mehl

80 g Zucker

1 EL Backpulver

1 Pack. Vanillezucker
2 EL Pflanzendl

125 ml| Wasser

Prosecco-Schicht:

1 Dose Mandarinen (ca. 480 g)

100 ml Prosecco

1 Pack. Agartine

200 g Creme fit (Vegane Creme Fraiche)
50 g Zucker

Vorbereitung:

Mandarinen abtropfen lassen und den Saft dabei auffangen.
Backform fetten und den Ofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, HeiBluft: etwa 160 °C

Riihrteig:

Mehl, Zucker, Backpulver, Vanillezucker, Pflanzendl

und Wasser mit dem Mixer (Rihrbesen) gut vermengen und in die
Form geben. Den Kuchen ca. 20 Min backen.

Prosecco-Schicht:

Mandarinen auf den ausgekiihlten Boden verteilen. 150 ml Saft mit
Agartine zum kochen bringen und 2 Min. kécheln lassen.

Von der Herdplatte nehmen und den Prosecco dazugeben.

In einer Schissel die Creme fit mit dem Zucker verquirlen. Wenn
die Prosecco-Mischung etwas abgekihlt ist, die Creme zur Prosec-
co-Mischung geben, vermengen und auf die Mandarinen geben.
Den Kuchen ca. 2 Std. kalt stellen.
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Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 1 Std und 15 Min.

Boden: Joghurt-Schicht:

180 g Mehl 150 ml Sanddornsaft

85 ml Pflanzendl 3 Beutel (je 10 g) Agartine
80 g Zucker 1 kg Sojajoghurt

2 EL gemahlene Mandeln 120 g Zucker

2 EL Hafermilch 400 g vegane Schlagsahne
Y2 EL Vanillemark 4 EL Vanillezucker

30 g Pumpernickel
160 g Margarine

Vorbereitung:
Backblech mit Backpapier auslegen. Ofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heil3luft: etwa 160 °C

Boden:

Mehl, Pflanzendl, Zucker, Mandeln, Hafermilch, Vanillemark und
Pumpernickel mit dem Mixer (Rihrbesen) verquirlen.

Teig auf die Arbeitsflache ausrollen und Kekse ausstechen. Auf das
Backblech legen und ca. 10 Min. backen.

Kekse auskihlen lassen und in ein Gefrierbeutel zerbroseln.

Die Brosel mit zerlassener Margarine mischen. Springformrand fet-
ten und mit Backpapier auslegen.

Keks-Mischung auf den Boden andriicken und kalt stellen.

Joghurt-Schicht:

Sanddornsaft mit Agartine im Topf aufkochen lassen.

Vom Herd nehmen und abkihlen.

Joghurt mit Zucker verrihren.

Schlagsahne mit Vanillezucker aufschlagen und unter den Joghurt
heben. Sanddornsaft unterriihren und auf den Schoko-Keks-Boden
geben. Kuchen ca. 3 Std. kalt stellen.
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Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

Riihrteig: Guss:

215 g entsteinte Datteln 2 grofBe Avocados

75 g Mehl 60 g Kakao

1 TL Backpulver 150 ml Agavendicksaft
50 g gemahlene Mandeln 2 EL Pflanzendl

85 g Polenta Y2 TL Vanillemark

35 g Kakao 1 TL Zimt

1 Prise Salz

100 ml Pflanzendl

1 Bio Orange

120 ml Hafermilch
5 EL heil3es Wasser

Vorbereitung:
Backform fetten und den Ofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, HeiBBluft: etwa 160 °C

Riihrteig:

Datteln im Hochleistungsmixer zerkleinern.

Zunachst Mehl, Backpulver, Mandeln, Polenta, Kakao, Salz und Olin
einer Schuissel vermengen.

AnschlieBend Orangenabrieb, Saft, Hafermilch und das Wasser in
die Schissel geben und mit dem Mixer (Rihrbesen) verquirlen.

Den Teig in die Form geben und den Kuchen fir ca. 30 Min. in den
Ofen schieben.

Guss:

Avocado schalen, entkernen, in Stiicke schneiden und pdrieren.
Kakao, Agavendicksaft, Ol, Vanillemark, Zimt und die Avocado mit
dem Mixer (Rihrbesen) verquirlen.

Die Masse auf dem ausgekihlten Kuchen verstreichen.
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Zitroner- Jarde
Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

Knetteig:

175 g Mehl

75 g Dinkelmehl
120 g Zucker
125 g Margarine
50 ml Wasser
1/2 Vanilleschote

Fillung:

150 ml Zitronensaft (1 Zitrone ca. 130 g ergibt 40-50 ml)
80 g Speisestarke

240 g Margarine

240 g Zucker

200 ml Sojamilch

Deko:
4 TL Zitronenabrieb

Vorbereitung:

Von der Zitronenschale Zesten abreiben und den Saft auspressen.
Backform fetten und Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heil3luft: etwa 160 °C
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Knetteig:

Mehl, Dinkelmehl und Zucker mit der kalten Margarine, Wasser und
Vanilleschote mit dem Mixer (Knethaken) verquirlen.

Den Teig auf den Boden der Backform driicken und einen 2 cm
hohen Rand formen.

Die Form fir ca. 15 Min in den Ofen stellen.

AnschlieBend auskihlen lassen.

Fillung:

Zitronensaft mit der Speisestérke verriihren.

Margarine im Topf schmelzen.

Zucker, Sojamilch und Zitronensaft mit der Speisestarke hinzufiigen.
Bei starker Hitze 2 Min. die Zutaten gut mit einander verrihren.
Masse auf den Boden verteilen und auskihlen lassen.

Deko:

Auf die noch warme Tarte die Zitronenzesten verteilen.

Die Tarte nun mindestens 4 Std. (am besten Uber Nacht) an einem
kiihlen Ort platzieren.
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Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 20 Min.

Riihrteig:

4 Eier

100 g Butter

80 g Zucker

1 Pack. Vanillezucker

2 Apfel (z.B. Elster)

1 Bio Zitrone (frisch gepresst)
100 g backfertiger Mohn

2 TL Backpulver

Deko:
etwas Puderzucker

Vorbereitung:

Die Apfel schilen, raspeln und mit Zitronensaft betraufeln.
Backform fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heil3luft: etwa 160 °C

Riihrteig:

Die Eier trennen und EiweiB3 steif schlagen. Die Eigelbe mit Butter,
Zucker und Vanillezucker mit dem Mixer (Rihrbesen) cremig riihren.
Apfel, Mohn und das Backpulver unter die Creme riihren.
AnschlieBend den Eischnee unterheben und in die Backform
geben.

Die Form fir ca. 45 Min. in den Ofen schieben.

Den Kuchen am Besten Uber Nacht ziehen lassen und als Deko mit
etwas Puderzucker bestauben.
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Apfel- Ludding-Firclken
Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 35 Min.

Boden:
250 g Butterkekse (z.B. von Schar)
125 g Butter

Fillung:

Ca. 400 g Apfel (z.B. Elster)

Y2 TL Zimtpulver

2 Packchen Vanillepuddingpulver
(zum kalt anrihren)

500 ml Milch

250 ml Schlagsahne

Vorbereitung:
Boden der Backform fetten und mit Backpapier auslegen. Den
Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heil3luft: etwa 160 °C

Boden:

Die Butterkekse in einen Gefrierbeutel geben und mit dem Nudel-
holz zerbréseln. Die Butter schmelzen, mit den Keksstreuseln ver-
mengen und die Masse auf den Boden der Backform geben.

Fillung:

Die Apfel schilen, entkernen, halbieren und mit dem Messer etwas
einritzen. Nun auf den Tortenboden verteilen.

Zimt (iber die Apfel streuen.

Vanillepuddingpulver mit Milch und Sahne verquirlen und auf das
Obst verteilen. Den Kuchen fiir ca. 60 Min. in den Ofen schieben.
Nach dem Backen mind. 3 Std. kalt stellen.

Kann gut am Vortag zubereitet werden.

Tipp: Schmeckt auch wunderbar mit Birnen.
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Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 40 Min.

Riihrteig: Sahne-Schicht:

4 Eier 1 Dose Birnen (ca. 480 g)

120 g Zucker 600 g Schlagsahne

100 g gemahlene Haselnusse 1 Pack. Vanillezucker

100 g gemahlene Mandeln 5 TL I6sliches Instant Espresso-
100 g Schokoladenraspeln pulver

2 TL Backpulver 1 Pack. (15 g) Gelatine Fix

von Dr. Oetker

30 g Schokoladenraspeln
Vorbereitung:
Backform fetten und mit Backpapier auslegen.
Birnen abtropfen lassen und in dicke Scheiben schneiden.

Ofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, HeiBBluft: etwa 160 °C

Riihrteig:

Eier trennen, Eiweil3 steif schlagen. Eigelb mit Zucker, Haselnissen,
Mandeln, Schokoraspeln und Backpulver mit dem Mixer (Rihrbe-
sen) verrihren. Zum Schluss Eischnee unterheben.

Den Teig in die Form geben und ca. 30 Min. backen.

Sahne-Schicht:

Von dem ausgekiihlten Boden eine dinne Schicht abschneiden,
zerbroseln und beiseite stellen.

Birnen auf den Tortenboden legen.

Sahne steif schlagen. Vanillezucker und Espressopulver einrihren.
Gelatine mit dem Schneebesen unterheben.

Die Sahne auf die Birnen streichen, Kriimel darauf verteilen und mit
Schokoraspeln bestreuen.
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Backblech: 30 x 40 cm | Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

Riihrteig:

65 g glutenfreies Mehl (z.B. von Schar)
65 g Speisestarke

1 TL Backpulver

1 Prise Salz

85 g Margarine

100 g Rohrzucker

Y2 TL Vanillezucker

1 EL Apfelmus

75 g gemahlene Haselnisse

Creme-Fiillung:
1 EL Frischkase
60 g Zartbitter Kuvertiire

Vorbereitung:
Backblech mit Backpapier auslegen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, HeiBluft: etwa 160 °C

Riihrteig:

Mehl, Speisestarke, Backpulver, Salz, Margarine, Rohrzucker, Vanille-
zucker, Apfelmus und Haselnlsse in einer Schissel mit dem Mixer
(Rihrbesen) verquirlen.

9 Kugeln formen, (1 Kugel ca. 45 g) jede Kugel einmal durchschnei-
den, auf das Backpapier legen und fir ca. 15 Min. backen.

Creme-Fiillung:

Die Kuvertlre in der Mikrowelle erwdrmen und Frischk3se unter-
rihren. Die Creme auf das Geback streichen, ein zweites Geback
daraufsetzten und etwas andriicken.
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Jaliree- Jorde

Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: 45 Min.

Biskuitteig: Schokocreme:

5 Eier 800 ml Schlagsahne

130 g Puderzucker 200 g Blockschokolade

100 g glutenfreies Mehl 2 Beutel (je 15 g) Gelatine Fix
(z.B. von Schér) von Dr. Oetker

20 g Kakaopulver
1 TL Backpulver

Vorbereitung:
Boden der Backform fetten und mit Backpapier auslegen.

Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heil3luft: etwa 160 °C

Biskuitteig:

Die Eier trennen. Das Eiwei3 mit der Halfte des Zuckers steif schla-
gen. Eigelb mit dem restlichen Zucker cremig schlagen.

Mehl und Kakao sowie Backpulver auf die Creme sieben und mit
dem Eiweil3 vorsichtig unterheben.

Den Teig in die Form geben und fir ca. 35 Min. in den Ofen stellen.
Den Boden erkalten lassen. AnschlieBend das Backpapier abziehen
und den Boden zweimal durchschneiden.

Schokocreme:

Schokolade in der Mikrowelle schmelzen und etwas abkihlen las-
sen. Die Sahne steif schlagen und Gelatine mit dem Schneebesen
unterrhren.

AnschlieBend die Schokolade unterheben.

Auf den Biskuitboden etwa ein Viertel der Schokosahne streichen.
Den zweiten Boden auflegen und ein weiteres Viertel darauf strei-
chen. Den letzten Boden auflegen. Vier Essl6ffel Schokosahne in
einen Spritzbeutel mit Spritztille (z.B. GroBe 13) fillen.

Mit der restlichen Schokosahne die Torte komplett bestreichen und
Tupfer auf die Torte spritzen.
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Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

Riihrteig:

4 Eier

200 g Zucker

200 ml Sanddornsaft

500 g Frischkase

400 g Schmand

500 g Magerquark

125 g Polenta (Maisgriel3)

Guss:
12 g Speisestarke
250 ml Sanddornsaft

Vorbereitung:
Backform fetten und mit ca. 35 g Polenta einstreuen.
Ofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, HeiBBluft: etwa 160 °C

Riihrteig:

Eier trennen, Eiweil steif schlagen. Eigelb und Zucker mit dem Mi-
xer (Rihrbesen) schaumig rihren.

Sanddornsaft, Frischkase, Schmand, Quark und Polenta unterrihren.
Zuletzt den Eischnee unterheben.

Den Teig in die Form geben und ca. 65 Min. backen.

Guss:

Speisestarke in den Sanddornsaft einrlihren und aufkochen lassen.
Den Guss Uber den ausgekuhlten Kuchen geben.
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Springform 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 35 Min.

Boden: 300 ml Wasser
125 g Butter 15 g Speisestarke
150 g glutenfreie Butterkekse 3 EL Zucker

(z.B. von Schar)

200 g Frischkase Baiser Schicht:
2 Eier 3 EiweilBe

80 g Zucker 40 g Zucker
Obst Schicht:

500 g Stachelbeeren

Vorbereitung:

Boden der Backform fetten und mit Backpapier auslegen.
Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, HeiBBluft: etwa 160 °C

Boden:

Die Butter schmelzen. Butterkekse zerbréseln, mit der geschmolze-
nen Butter vermischen und auf den Boden der Backform driicken.
Den Frischkase, die Eier und den Zucker verrihren, auf den Torten-
boden streichen und ca. 30 Min. backen.

Obst Schicht:

3 EL Wasser mit Speisestarke anrihren.

Stachelbeeren mit Wasser und Zucker 1 Min. kdcheln lassen und
Speisestarke einrlhren.

Obst auf dem Boden verteilen und auskuhlen lassen.

Baiser Schicht:

Eiweil3 und Zucker mit dem Mixer (Rihrbesen) steif schlagen und
auf dem Kuchen verteilen.

Den Backofengrill auf 180 °C aufheizen und den Kuchen 3 Min.

backen.
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Kuchen
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Gierdihor- Sorde
Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 50 Min.

Riihrteig:

4 Eier

140 g Zucker

1 Pack. Vanillezucker

1 TLZimt

30 g Mehl

1 gestr. TL Backpulver

200 g gemahlene Haselnusse

100 g geriebene Blockschokolade
50 g Butter

Belag:

2 EL Kirsch-Konfitlire

1 Glas Schattenmorellen (je ca. 350 g)

500 ml Schlagsahne

15 g Zucker

1 Pack. Vanillezucker

20 g Schokoraspeln

2 Beutel (je 15 g) Gelatine Fix von Dr. Oetker
Spritzbeutel mit Spritztille (z.B. GroBe 13)

Likor-Schicht:

125 ml Eierlikor
10 g Gelatine Fix von Dr. Oetker
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Vorbereitung:

Schattenmorellen abgiefBen und gut abtropfen lassen.
100 g Blockschokolade mit der Reibe zerkleinern.
Backform fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, HeiBluft: etwa 160 °C

Riihrteig:

Eier, Zucker, Vanillezucker und Zimt 2 Min. mit dem Mixer (Rihrbe-
sen) verquirlen.

Mehl und Backpulver in die Schissel sieben und langsam einriihren.
Haselnisse und die geriebene Blockschokolade hinzufligen.

Zuletzt die Butter unterziehen.

Den Teig in die Form geben und ca. 35 Min. backen.

AnschlieBend auskihlen lassen.

2 Belag:
e i Den Tortenboden mit der Kirsch-Konfitlire bestreichen.
- : ik Dabei einen 1 cm breiten Rand lassen.
e ";'-L',_ESt _relci-h 5 Kirschen drauf verteilen. Schlagsahne mit Zucker und Vanillezucker
e EISSIES steif schlagen.

Die Halfte der Sahne auf die Kirschen geben und glatt streichen.
Den Rest Sahne in ein Spritzbeutel (Sterntiille) geben und den Rand
verzieren.

Schokoraspeln auf die Sahnehauben streuen.

Den Kuchen 1 Std. kihl stellen.

Likor-Schicht:

Eierlikdr und Gelatine mit dem Schneebesen verquirlen und die
Tortenmitte damit ausflllen.

... schitzt die Eine weitere Stunde kihl stellen.

Korperzellen
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Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 20 Min.

Boden:

5 Eier

230 g Zucker

150 g Mehl

1 TL Backpulver

1 Pack. Vanillezucker

1 TL Zitronenabrieb (Bio)
100 g Mandelblattchen

Creme:
600 ml Schlagsahne
1 Pack. Vanille Puddingpulver (zum kalt anriihren)

Vorbereitung:

Backform fetten und mit Backpapier auslegen.
Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, HeiBBluft: etwa 160 °C

Boden:

Eier und Zucker mit dem Mixer (Rihrbesen) schaumig schlagen.
Mehl und Backpulver in die Masse sieben und mit Vanillezucker und
Zitronenabrieb unterheben.

Teig in die Form geben und Mandeln gleichmaBig darauf verteilen.
Im Ofen ca. 30 Min. backen.

Den ausgekihlten Boden einmal durchschneiden.

Creme:

Sahne mit dem Vanillepuddingpulver verquirlen.

Die Creme auf den Kuchenboden streichen, die zweite Halfte dar-
auflegen und leicht andriicken.
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Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 45 Min. | ca. 20 Sttick

Riihrteig:

170 g Butter

180 g weiBe Kuvertlre
3 Eier

170 g Mehl

70 ml Rum

Guss:
150 g Kuvertire

Vorbereitung:
Backform fetten und Ofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, HeiBBluft: etwa 160 °C

Riihrteig:

Butter mit Kuvertiire unter Riihren im Topf schmelzen.

Etwas abkihlen lassen. Eier mit dem Mixer (Rihrbesen) verquirlen.
Butter-Schoko-Masse dazugeben und Mehl unterheben.

Teig in die Form geben und ca. 20 Min. backen.

Kuchen auskihlen lassen und fein zerbréseln.

Den Rum hinzufiigen und zu kleinen Kugeln formen.

Guss:

150 g Kuvertiire langsam schmelzen. Mit dem Loffel etwas Kuver-
tlire auf die Kugeln tropfen und auf einem feinen Gitter die Kugeln
hin und her rollen.
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Jchotro-Sleidelleer- Taude

Springform: 26 cm | Zubereitungszeit: ca. 40 Min.

Boden: 430 g Creme Fraiche
85 g Butter 3 Eigelbe
1Ei
1 Prise Salz Belag:
60 g Puderzucker 400 g Heidelbeeren
170 g Mehl 250 ml Wasser
2 EL gemahlene Mandeln 12 g Speisestarke

2 EL Zucker
Fiillung:

260 g weiBe Kuvertiire

Vorbereitung:
Backform fetten. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, HeiBBluft: etwa 160 °C

Boden:

Butter, Ei, Salz und Puderzucker in die Schissel sieben.

Mit dem Mixer (Knethaken) verquirlen.

Mandeln und Mehl hinzugeben. Den Teig auf dem Boden der Form
andriicken und einen Rand hochziehen.

Im Ofen ca. 15 Min. backen.

Fiillung:
Kuvertiire schmelzen und mit Creme Fraiche verquirlen. Eigelbe
unterriihren und die Creme auf den ausgekihlten Boden geben.

Belag:

Heidelbeeren auf der Creme verteilen. Wasser mit Speisestarke ver-
rihren. Zucker hinzugeben und aufkochen lassen.

Den Guss mit einem Essloffel Gber die Heidelbeeren geben.



