Familie
Bruckner
kocht

und
backt.

Salate und Vorspeisen

Bauernsalat

4 reife Tomaten

1 kl. Salatgurke

1 Paprikaschote

1 Zwiebel

5 EL Olivenol

2 EL Essig

Salz, schwarzer Pfeffer
1 EL frischer Oregano
150 g Feta

50 g schwarze Oliven

Tortellinisalat

500 g in Briihe gekochte Tortellini

300 g gekochter Schinken

1 Dose Mais

1 kl. Zwiebel

150 Sahne

¥ Glas Miracel Whip
Salz, Pfeffer, Essig

Tortellinisalat I1

500 g Tortellini

1 Zucchini oder 2 kleine
Tomaten

1 Mozarella

Paprika

etc. etc.

Zum wiurzen

mit Balsamico und Olivenol anmachen



Schichtsalat I

1 Glas Sellerie ausdriicken, am Boden einer Schiissel verteilen.

10 Tomaten in Scheiben dariiber verteilen, schichtweise salzen
und pfeffern.

1 Dose Erbsen

10 hartgekochte Eier in Scheiben dariibergeben, schichtweise salzen.

1 Becher SalatsofSe "Joghurt mit Krduter"”

1 Becher saure Sahne

1 Becher siifse Sahne miteinander verrithren. Ca. eine Viertelstunde vor
dem Servieren dariibergieBen, eventuell mit

Kriutern bestreuen.

Schichtsalat 11

1 Dose geschnittene Ananas
1 Gl. Sellerie

1 Gl. Karottensalat

1 Dose Mais o. Salatgurke
2 geriebene Apfel

(5 Scheiben Kochschinken)
5 hartgekochte Eier

In dieser Reihenfolge in eine Schiissel fiillen.

1 Becher Joghurt mit
1 Glas Miracel Whip verrithren und driibergiefen.

1 Stange Lauch schneiden und driiberstreuen.

Apfel-Lauch-Salat (fiir 4 Personen)

200 g Lauch

2 saure Apfel

1 Dose Mais

120 g Emmentaler
2 hartgekochte Eier
300 g saure Sahne
1 EL Remoulade

4 TL Zitronensaft
Salz, Pfeffer

Lauch putzen, waschen, in Ringe schneiden, Kurz in kochendem
Salzwasser blanchieren, abschrecken, gut abgetropft in eine Schiissel
geben. Apfel schilen, vierteln, quer in diinne Scheiben schneiden und
zum Lauch geben. Mais abgetropft und abgeduscht dazu, Emmentaler
auch gewiirfelt oder gerieben dazu. Eier wiirfeln und dazu. Dressing aus
saurer Sahne, Remoulade und Zitronensaft machen und dazu geben. Mit
Pfeffer und Salz wiirfen, Salat durchziehen lassen.

Italienischer Nudelsalat

125 g Gabelspaghetti kochen
1 grof3er Apfel

3 mittelgrofie Gewiirzgurken
150 g Kochschinken jeweils in Streifen schneiden
Marinade:

150 g Creme fraiche

1 EL Ketchup

2-5 EL Gurkenwasser

2 EL gehackte Krduterfrischkdse

Salz und Essig



Reissalat mit Tomaten und Frischkise

Marinade:
100 g Naturreis 2 EL Ol
1-2 TL Curry 2 EL Essig
1 Gurke Y% TL Salz, Pfeffer,
250 g Tomaten 1 TL Zucker
100 g Doppelrahmkdse 3 EL warmes Wasser

Spinatsalat (geschitzte Mengen)

1 Tiite frischer Babyspinat  Dressing:

% oder 1/3 Kiirbis Balsamicoessig

1 Pk Kirschtomaten Honig

2 Gemiisezwiebeln Salz, Pfeffer, Oregano

Den Kiirbis waschen, wiirfeln, mit Salz bestreuen und im Ofen backen,

die Kirschtomaten halbieren und auch kurz backen. Die Gemisezwiebeln
in Ringe schneiden und in der Pfanne glasig diinsten.

Wassermelone mit Schafskiise
Wassermelone
guter Schafskdse

rote Zwiebeln

Wassermelone in grofle, aber mundgerechte Wiirfel schneiden, guten

Kise-Dip ,,Allgau*

100 g Emmentaler mit

2 Eigelb vermischen.

250 ml Schlagsahne steifschlagen

2 Eigelb dazu und zur Késemasse geben.
I Bund Schnittlauch kleinschneiden

¥ TL Cayennepfeffer, Salz

Spundekiis (ca 8 Personen)

100 g Butter weichrithren

1 kg Sahnequark

1 Pk Frischkdse langsam dazu rithren
1 Zwiebel

I oder 2 Knoblauchzehen  mit Quark und bilichen Milch piirieren
und

Salz, Pfeffer, Paprika alles drunter

Tzaziki

1/2 Salatgurke

2 Knoblauchzehen

250 g griech. Joghurt oder halb Joghurt halb Sahnequark
2 EL Olivenol

1 EL Essig

1 TL frisch gehackter Dill

Salz, Pfeffer

Gurke waschen, schilen, kleinschneiden und mit Salz bestreuen., 15
Minuten stehen lassen zum Wasser entziehen. Danach ausdriicken.
Knoblauch schilen und pressen.

Joghurt, Ol, Essig, Dill vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
1 Std durchziehen lassen. Kaltstellen.

Schafskédse wiirfeln und driiberstreuen. Rote Zwiebeln in diinne Ringe
schneiden und driiber verteilen.



Tomatenbutter

300 g Butter 1 kI Dose Tomatenmark
1 gr. geriebene Zwiebel 1 Bund Schnittlauch

4 Msp Meersalz 8 EL Haferflocken

9 getrocknete Tomaten, sehr klein geschnitten

Pfeffer

alles gut vermischen und wieder kaltstellen.

Gurkencocktail (Vorspeise)

1 Salatgurke wiirfeln

1 grofpe Fleischtomate hauten, entkernen, wiirfeln (zum Garnieren)
1 Knoblauchzehe pressen

300 g Sauerrahm

100 g Kaffeerahm

1 Schuf3 Essig
weifser Pfeffer, Salz
1 Bund Schnittlauch (zum Garnieren)

Alles mixen, in Portionsgefden anrichten. Mit Schnittlauch und den
Tomaten garnieren. Mit Weillbrotscheibchen reichen.

Danablu-Birnen

2 reife Birnen oder aus der Dose 4 Scheiben Toast

125 g Edelschimmelkise 50 g Sahneschmelzkése

1 Prise Cayennepfeffer

Birne mit Loch nach oben auf Toast legen, den gemischen Kése dazu, bei
225 Grad ca. 10 min liberbacken, mit Salat garnieren.

Lothringer Kise-Speck-Brote

8 Scheiben Brot 1 TL Ol

100 g Schinkenwiirfel 2 grof3e gewiirfelte Zwiebeln
3 Eier 1 EL Sahne

Salz, Pfeffer 150 g Greyerzer gerieben

Zwiebeln und Schinken anbraten, Masse draus machen, auf die Brote
geben und 10 min bei 225 Grad iiberbacken.



Suppen

Brokkolicremesuppe mit Schinkenklo3chen

Suppe:

400 g Brokkoli

20 g Margarine

1 gewiirfelte Zwiebel
1 [ Briihe

4 EL Sahne

Salz, Pfeffer, Muskat
Worcestershiresauce
1 EL Zitronensaft

SchinkenkloBchen:

2 Scheiben Toastbrot

5 EL Dosenmilch

1 TL Margarine

1 fein gewiirfelte Zwiebel
1 Ei

2 % EL Mehl

2 Scheiben Kochschinken
1 TL gehdufte Petersilie
Salz, Pfeffer, Muskat

Zwiebel andiinsten. Geputzten Brokkoli und Briihe zugeben und 15-20
min garen und anschlieend piirieren.

Brot in der Milch einweichen. Zwiebeln in der Margarine diinsten. Alles
andere dann dazugeben. Dann daraus die Klo8chen abstechen und 5
Minuten in der Suppe garziehen lassen.

Franzosische Brotsuppe (6 Portionen)

150 g gewiirfeltes gerdstetes Weillbrot
1-2 zerdriickte Zehen Knoblauch

1 1 Briihe
Salz, Pfeffer
gehackte Krauter

1 gewiirfelte Zwiebel
20 g Butter

1 TL Provence Krauter
100 ml Sahne

Hilfte der Brotwiirfel mit kochen und dann piirieren, die andere Hélfte
hinterher zur Deko mit Sahne und Kriutern drauf anrichten.

Griinkernsuppe

1 Zwiebel

1 Stange Lauch

2 Méhren

2ELOI

150 g Griinkernschrot
11 Wasser

3 TL gekornte Briihe
Muskat und Petersilie

Hiihnersuppe, indisch

2 gewiirfelte Zwiebeln
1 gewiirfelter Apfel

1 | Hiihnerbriihe

125 ml Sahne

Gemiise putzen wiirfeln und 3 min in
braten

zurgeben und 30 min kdcheln lassen, mit
abschmecken

20 g Margarine

1 TL Curry

Salz, Pfeffer, Zucker, Zitronensaft
4 EL gegartes Hiihnerfleisch

Zwiebel diinsten, Apfel in Curry anschwitzen, dann Suppe draus

machen.

Mohrencremesuppe

600 g Mohren
2 Zwiebeln
2EL Ol

750 ml Briihe

schilen, 2 beiseitelegen, Rest klein
wiirfeln und mit Mdohren in
anbraten

und

Salz, Pfeffer, I Prise Zucker dazu und 15 min garen, piirieren

100 g Sahne

Zitronensaft
Y% Kdstchen Kresse

dazu und mit

abschmecken.



Kartoffelsuppe, russische Art (6 Portionen)

1 gewiirfelte Zwiebel

1 Dose Champignons

3-4 EL Kartoffelpiireepulver
2 gewiirfelte Gewiirzgurken
3 EL Sauerrahm

Kasesuppe

1 kg Hackfleisch
3 Stangen Lauch

1 EL Ol

1 ] Briihe

Salz, Pfeffer, Zucker, Dill
Worcestershiresauce

3 Zwiebeln
Fleischbriihe

zusammen 30 Minuten kochen lassen und

2 Dosen Pilze
200 g Krduterfrischkdse

kurz vor dem Anrichten zugeben.

Feine Késesuppe Bavaria

2 Mohren
750 ml Briihe
75 g Sahneschmelzkise

200 g Sahneschmelzkdise
250 ml Sahne

1 kl EL Butter
4 EL Kartoffelpiireepulver
5 EL Sahne

Salz, Pfeffer, Zucker, Muskat Weilwein, Kresse

Mohren grob raspeln, bis auf 2 EL andiinsten, mit Briihe abloschen und
Rest dazu. Andere Mohren hinter drauf.

Kreolische Krabbensuppe

1 gewiirfelte Zwiebel 2 EL Ol

1 griine Paprika 1 kleine Stange Lauch in Ringen

/> Dose passierte Tomaten 500 ml Hiihnerbriihe

1 Schuf3 Essig Salz, Pfeffer, Paprika

2 EL Ketchup 200 g Krabben oder Hiihnerfleisch
2 EL Sauerrahm Schnittlauch

Pizzahackfleischsuppe (6-8 Personen)

500 g Hackfleisch

1 Dose geschdlte Tomaten

1 Dose griine Brechbohnen

3 Zwiebeln in Ringe geschnitten mit Wasser auffiillen

1 Pckg Tomate algusto Krduter
Salz, Pfeffer, Pizzagewiirz

2 Suppenwiirfel am Ende noch
200 g siifse Sahne
200 g Frischkdse zugeben.

Rote Linsensuppe

1 grofle Zwiebel in Olivendl anbraten

250 g rote Linsen dazugeben und

1 geschilte gewiirfelte Kartoffel und

3 geschiilte geschnittene Mohren  dazu. Mit Briihe aufgie3en,

25 Minuten bei geringer Hitze kochen lassen, piirieren, einen Schuf}
Sahne o0.4. dazu und mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Schweizer Kriutersuppe

30 g Butter 40 g Mehl

1 [ Briihe 100 g Schmelzkdse
Salz, Pfeffer, Muskat, Weifiwein 3 EL gehackte Krduter
1 Eiweif3 1 Prise Salz

1 EL Reibkdise

Mehlschwitze machen, dann Suppe, Eiweil3 steif schlagen, in ofenfesten
Suppenschiisseln auf den Suppenportionen verteilen, mit Kédse bestreuen
und kurz iiberbacken.

Anderes Essen :)

Ratsherrn - Rosti "Alt-Niirnberg"
fiir 3-4 Personen

1 kg am Vortag gekochte Pellkartoffeln
150 g Butter

Salz

Pfeffer

100 g Edamer

Kalte Kartoffeln schilen und grob raspeln. Butter in der Pfanne erhitzen
, Kartoffeln nach und nach hinein geben. Salzen und pfeffern, unter
haufigem Wenden leicht gelb werden lassen.

Fein geraspelten Edamer daruntermischen, Kuchen daraus formen. 3 EL
Wasser in die Pfanne geben, die Rosti zudecken und auf kleiner
Flamme braten, bis sich unten eine goldbraune Kruste bildet.
Zwischendurch Pfanne vorsichtig schiitteln, in der Pfanne servieren.

Gegrillte Schweinekoteletts

4 Schweinekoteletts

6 EL Olivenol

Saft von einer Zitrone
Pfeffer

1 EL frischer Oregano
2 Knoblauchzehen
Salz

K's waschen und trockentupfen. Ol mit Zitronensaft und Pfeffer
verschlagen. Oregano untermischen. Knoblauch pressen und zugeben.
K's mit Sauce bestreichen und 1 Std im Kiihlschrank marinieren lassen.
Dann trockentupfen, an den Randern alle 2 cm einschneiden. Auf dem
Grill je 8 Minuten auf jeder Seite garen. Salzen und heil} servieren.



Gebratene Schweinekoteletts

4 magere Schweinekoteletts

Salz

Pfeffer

2 EL Butter

1/2 Tasse trockener Rot- oder Weifswein o. Saft von 2 Zitronen

K's waschen, trockentupfen, flachklopfen, von Fettrindern befreien.
Salzen, Pfeffern, ohne Fett in Pfanne mit 3 EL Wasser bei starker Hitze
garen. Schauméhnliche Absonderungen mit dem Loffel entfernen.
Wenden. Wenn alles Wasser verdampft ist, Butter zufiigen und K’s von
beiden Seiten goldgelb braten. Den Wein zugieen und 6 Minuten in der
geschlossenen Pfanne schmoren lassen.

Hackfleischballchen vom Rost

2 Zwiebeln

1 Scheibe Weifsbrot ohne Rinde
800 g Rinderhackfleisch

Salz

Pfeffer

4 EL Olivenol

1 El frischer Oregano

1 EL frische Petersilie

1 Zitrone

Zwiebeln sehr fein hacken. Weillbrot einweichen . Fleisch mit Zwiebel,
Salz Pfeffer, Ol, Oregano, Petersiliec vermengen. Weibrot ausdriicken,
untermischen. 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. Walnussgrof3e
Billchen formen, mit restlichem Ol bestreichen, grillen. Unter hiufigem
Wenden braum grillen (15 Minuten). Mit Zitronenachteln Servieren.

Hackfleischbéllchen heif3 oder kalt

2 Scheiben entrindetes Weifsbrot (oder 3 EL Semmelbrosel)

2 Zwiebeln 800 g Hackfleisch

2 EL frische Petersilie 1 TL frische Minze

1 EL Zitronensaft oder Ouzo 2 Eier

2 TL Olivendl Salz, Pfeffer

Ol zum Braten Mehl zum Wenden vorm Braten

Teig 30 Minuten im Kiihlschrank gehen lassen. Béllchen anbraten, 15
Minuten in Tomatensof3e schmoren lassen.

Tomatensof3e

3 EL Olivenol erhitzen

1 Zwiebel reiben und zugeben

1 Tasse Weifswein zugeben.

2 EL Tomatenmark mit

1 172 Tasse Wasser verriihren und in Topf giefen.
1 Prise Zimt und

1 TL Zucker zufligen, mit

Salz, Pfeffer abschmecken.

Lauch-Frikadellen (2-4 Personen)

500 g Rinderhackfleisch 150 g Lauch

50 g Schinkenwiirfel 75 g Gouda

1 Brétchen (eingeweicht und ausgedriickt) 1 Ei

1 Zwiebel 1 EL Ketchup

3EL Ol Paprikagewiirz, Worcestersauce, Salz, Pfeffer

Hackfleisch, Brotchen und Zwiebelwiirfel miteinander vermengen und
mit den Gewiirzen abschmecken. Den Lauch putzen, waschen und in
Ringe schneiden. Den Schinken mit den Lauchringen zur restlichen
Masse geben und gut vermengen. Acht Frikadellen mit jeweils einem
Kéasewlirfel im inneren formen. Von jeder Seite ca. 8§ Minuten in
heiBem Ol anbraten.



Getreidepuffer

je 100 g

Hirse

Buchweizenschrot in 1 I Wasser aufkochen und 30 min
Vollkornreis ausquellen lassen. Mit

100 g geraspelte Mohren
100 g Zwiebelwiirfel
Sojasauce, Senf

Pfeffer, Muskat

1 EL gehackte Krduter
100 g Haferflocken mischen und in der Pfanne braten.

Dazu kann man Ratatouille essen.

Geschmorter Weizen

125 g Weizenkorner in

350 ml Wasser iiber Nacht einweichen, 1 Std kochen mit
% Tl Salz und 1 Std. quellen lassen.

1 Stange Lauch

1 rote Paprika

500 g Zucchini o. Gurke

200 g Champignons zusammen in Margarine 10 min diinsten-.
Weizenkorner dazugeben und

250 ml Rotwein

150 g Sauerrahm

3 EL Trockenaprikosen
1 TL Thymian, Pfeffer,
1 TL gekornte Briihe bei offener Pfanne schmoren, bis Fliissig-

keit fast weg ist.

Schmorgurken (2 Personen)

2 Gurken 1 Zwiebel

300 g Hackfleisch % Tasse Briihe
frischer Dill 1 Fleischtomate
2 EL Creme fraiche

Gurken schilen, halbieren, entkernen, wirfeln. Die Zwiebel wiirfeln
und mit dem Hackfleisch anbraten. Gurken 2 min mitdiinsten, mit der
Briihe abloschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt 15 min
schmoren lassen. Dill waschen, schneiden, Tomaten wiirfeln mit mt der
Creme fraiche am Ende unterriihren.

Skordalia (Kartoffel-Knoblauch-Piiree)

4 mittelgrofse Kartoffeln
4-6 Knoblauchzehen

50 g geriebene Mandeln
1 Tasse Olivenol

1-2 TL Essig

Pfeffer, Salz

Kartoffeln waschen, vom Salzwasser bedeckt 25-30 Minuten kochen,
schilen. Mit Kartoffelpresse zerkleinern. Knoblauchzehen schélen und
halbieren. Mit Mandeln alles zusammen glattmixen. Nach und nach Ol
und Essig unterriihren, mit Salz und Pfeffer kriftig abschmecken.

Gefiillte Champignons

Von den Pilzen die Stiele ausbrechen, Hiite salzen, mit Zitronensaft
betrdufeln und in Ol anbraten. Stiele, 1 Schalotte und Petersilie
feinhacken und in 1 EL Ol anschwitzen, mit Schmorfond von den Hiiten
und etwas Gemiisebrithe abloschen. Semmelbrésel unterrithren, salzen
und die Masse in die Hiite fiillen. Edamer reiben, tiberstreuen und
Butterflockchen aufsetzen, im Backofen bei 200 Grad tiberbacken.



Saganaki - Gebratener Kiise

200 g Kefalotirikdse (ersatzweise Parmesan oder Greyerzer)
1 Ei Semmelbrosel
4 EL Butter Saft von einer Zitrone

Kise in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Panieren. In Butter in der Pfanne
von beiden Seiten knusprig braun braten. (Innen weich, nicht flieBend)
Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Auf vorgewdrmter Platte mit
Zitronensaft betraufelt heill servieren.

Blitterteigrollchen mit Hackfleischfiillung
auf 36 x 10 cm ausrollen.

Schneiden: 6 x 6 x 10 cm
Rénder mit Eiweif3 bestreichen.

4 Platten Blitterteig

1 geriebene Zwiebel in

1 EL Butter goldgelb ausbraten.

250 g Rinderhackfleisch dazugeben, bis es grau ist.

2 EL trockenen Weifiwein ~ aufgieBen und Fliissigkeit verdampfen
lassen.

1 Tomate enthiduten, achteln und durch ein Sieb
dazugeben. Mit

Salz und Pfeffer abschmecken

1 Stange Zimt zugeben.

30 Minuten im geschlossenen Topf kocheln lassen. Bei Bedarf
Wasser oder Wein zugeben . Leicht abkiihlen lassen.

3 EL Kefalotirikdse zugeben.
1 hartgekochtes Ei pellen, wiirfeln und zugeben.

Petersilie und Dill (frisch)  zugeben

Im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad 15-20 Minuten backen.

Kisefiillung fiir Blitterteig:

150 Feta 50 g Kefalotiri/Greyerzer
2 Eier 1 EL Ol Pfeffer
Muskatnuss 1 EL frische Petersilie

1 EL frischer Dill

Spinatfiillung fiir Blitterteig

500 g frischer Spinat feinschneiden

1 Zwiebel reiben, in

Olivenol glasig diinsten. Spinat zugeben, ohne
Wasser im geschlossenen Topf 5-8

min garen, etwas abkiihlen lassen.

Petersilie, Dill, Pfeffer zugeben.
2 verquirlte Eier

100 g Feta

1 El Olivenol untermischen.
Zucchini im Ausbackteig

1/2 Tasse Mehl 1 Ei

2 El Milch Salz

750 g Zucchini Olivenol

Mehl mit Wasser vermischen. Ei verquirlen und unterriihren.Milch
untermischen und Teig salzen. 30 Minuten ruhen lassen. Zucchini
abschaben, waschen, abtrocknen, in diinne, runde Scheiben schneiden.
In Pfanne Ol erhitzen, 7 Scheiben in Teig tauchen und von beiden
Seiten goldbraun backen.



Gebratene Zucchinischeiben (passt zu Tsatziki und K.K.Piirree)

1 kg Zucchini Salz, Pfeffer
Mehl Olivendol

Zucchini abschaben, waschen, abtrocknen. Diinne runde oder lange
Scheiben schneiden. Salzen, Pfeffern, In Mehl wenden. Im Ol beidseitig
goldbraun braten. Abtropfen lassen, heil3 servieren.

Alternativ mit Auberginen. Die vor dem Braten 30 min mit Salz bestreut
ziehen lassen, abbrausen und trockentupfen.

Kartoffelknodel

1,5 kg gekochte Kartoffeln 2 TL Salz nach Belieben

3 Eier 2 EL Majoran
3 EL geriebene Brotchen 1 Msp Muskatnuss
5 EL Mehl

Eingelegte Schnitzel

4 Schnitzel oder Kammbkoteletts (ohne Knochen)

200 g Dorrfleisch oder Bacon 4 grofie Zwiebeln
200 g gekochter Schinken 1 Dose Pilze

3-4 Becher siifse Sahne

Die Schnitzel wiirzen, bemehlen, in Ei wilzen, panieren, braten und kalt
werden lassen. Dorrfleisch, Schinken und Zwiebeln wiirfeln, anbraten.
Sahne dazugieBen und alles gut abschmecken. Pilze dazugeben, mit 1
Schuss Weillwein abschmecken. Schnitzel in gefettete Auflaufform
geben, Sofle dariibergieBen und alles 24 Stunden durchziehen lassen.

Am nichsten Tag bei 200 Grad ca eine Stunde backen.

Stifado

800 g Kalb- oder Rindfleisch
(Schulter, Nacken)

2 reife Tomaten

2 Lorbeerbldtter 1 Stange Zimt

1 Tasse herber Rotwein Salz, Pfeffer

800 g kleine Zwiebeln / Schalotten 2 EL frische Petersilie
1 EL Rotweinessig

1 gr. Zwiebel
1 Knoblauchzehe
5 EL Olivenol

Fleisch waschen, abtrocknen, in 2 cm Stiicke schneiden. Die Zwiebeln
wiirfeln, eine Knoblauchzehe feinschneiden. Die Tomaten héuten,
achteln , durch ein Sieb streichen. Olivendl erhitzen und Fleisch
anbraten. Zwiebeln etc zugeben, Rotwein zugieBen, mit Wasser
auffiillen. Salzen und Pfeffern. Bei schwacher Hitze 2 Std kochen
lassen.

Die kleinen Zwiebeln schilen, in Topf legen, mit 1 Tasse heilem
Wasser aufgieen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt 10
Minuten kocheln lassen. AbgieBen, und in den letzten 20 Kochminuten
zum Fleisch geben. Petersilie zufiigen. Mit Essig abschmecken. Mit
Reis servieren.

Nudelauflauf mit Quark

250 g Nudeln in Salzwasser garen
50 g Butter mit

3 Eigelb und

1 Prise Salz schaumig schlagen
500 g Magerquark und

200 g gekochter Schinken  dazugeben und unterriihren, die Masse mit
Salz, Pfeffer, Paprika abschmecken.
Die Nudeln unterheben. Die Masse in eingefettete Auflaufform geben.

3 Eischnee
125 ml Sahne driibergieBen
75 g geriebener Kdse driiberstreuen

Bei 200 Grad goldgelb backen



Lasagne Bologneser Art
fiir 4 Personen

Hackfleischsofe:

1 Zwiebel und

1 Knoblauchzehe mit

4 EL Ol anbraten

200 g Hackfleisch ~ hinzufiigen, einige Minuten anbrdunen.
200 g Schdltomaten

1 Suppenwiirfel
Salz, Pfeffer beigeben. Unriithren und bei kleiner Flamme 30

Minuten kochen lassen,

1 Prise Oregano zugeben.

Bechamelsauce:

50 g Butter zerlassen, 16ffelweise

50 g Mehl und

3/4 1 Milch hinzufligen und unter stindigem Riihren bei kleiner

Flamme kochen lassen.

Auflaufform einfetten. 1. Schicht: Bechamelsauce
2. Schicht: Lasagneblitter
3. Schicht: Bechamel, Hackfleisch,

ab 2. wiederholen. Die letzte Nudelschicht gut mit Saucen bedecken, mit
Kise bestreuen und einige Butterflocken dariiber verteilen. Im Backofen
bei 180 Grad 30 Minuten lang backen.

Canelloni

Fiillung:

4 EL Ol etwas Oregano

1 Zwiebel Basilikum

1 Knoblauchzehe Salz

1 Bund Petersilie Pfeffer

250 g Hackfleisch Muskatnuss

1 EL Mehl 4 dl Fleischbriihe
50 g geriebener Parmesan 20 g Butter

50 g Semmelmehl 1 Ei
Tomatensauce:

1 gr. Zwiebel

500 g ital. Tomaten aus der Dose
1 TL Basilikum

5 EL Olivendl

5 EL Tomatenmark

2 TL Zucker

1 TL Salz

1 Msp schwarzer Pfeffer

Zwiebel, Knoblauch, Petersilie in Ol andiinsten, Hackfleisch zufiigen
und mitdiinsten, unter Rithren mit Mehl bestduben und mit Fleischbriihe
verdiinnen. Kréftig mit den Gewiirzen abschmecken und ca. 15 Minuten
kochen, abkiihlen lassen.

Semmelmehl, Parmesan und Ei zufiigen und in die ungekochten
Canelloni einfiillen.

Tomatensauce: Ol erhitzen, Zwiebel glasig diinsten, Tomaten mit Saft,
Tomatenmark, Basilikum, Zucker, Salz und Pfeffer zufiigen, bei sehr
milder Hitze 40 Minuten kochen, evtl durch ein Sieb streichen.

In eine gebutterte Auflaufform 1/3 Tomatensauce geben und Canelloni
einlegen, mit der restlichen Sauce bedecken, Kédse und Butterflocken
dartiibergeben.

30 Minuten bei 250 Grad zugedeckt tiberbacken.



Paprikaschoten mit Hirsefiillung

200 g Hirse kurz in Ol andiinsten

2 Zwiebeln wiirfeln und dazu geben

380 ml Briihe zugeben und 30 min garen

3 Paprikaschoten langs halbieren und leeren. Hirse mit
150 g gerieb. Gouda

1 EL Petersilie

% TL Bohnenkraut

% TL Salz, Pfeffer ~ mischen und in die Hélften fiillen. Mit dem

restlichen Kidse bestreuen und in gefettete Auflaufform geben. Im Ofen
bei 225 Grad 30 min mit Deckel und
dann 5 min ohne garen. Dazu geht
gut Tomatensof3e.

Mohrenauflauf mit Putenfleisch

500 g Putenschnitzel

1 %> Zwiebel

Ingwer

750 g Mohren

1 Pck Magerquark

200 g Sahne

Schnittlauch und Krduter
100 g Gouda

Fleisch wiirfeln und anbraten. Gewiirfelte Zwiebel mitbraten, wiirzen.
Grob geraspelte Mohren mit geriebenem Ingwer zum Fleisch geben und
etwa 10 Minuten diinsten. Rest dazu und verriihren. Kése obendriiber und
20 Minuten backen.

Kichererbseneintopf mit Hackfleisch

200 g Kichererbsen aus der Dose

3 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

500 g Hackfleisch

1 Prise Cayennepfeffer
1-2 EL Curry

1 EL gekornte Briihe
400 g Mohren

Salz, Pfeffer, Petersilie

Wiener Reis mit Pilzen

40 g Margarine

250 g Naturreis

5 Nelken

1 Zwiebel

10 Pfefferkorner

1 Lorbeerblatt

700 ml Gemiisebriihe
250 g Champignons

600 g Tomaten
150 g geriebenem Kidise

mit Zwiebeln anbraten, Knoblauch und

zugeben

und Kichererbsen mit 125 ml Einweich-

wasser zugeben und 45 min garen
(Schnell-

kochtopt 20 min). Mit

abschmecken.

in Margarine glasig werden lassen. Mit

spicken. Auflerdem

zugeben und 35 min garen.

anbraten und wiirzen. Fertigen Reis in eine
Auflaufform geben

vierteln und driiber geben, mit

iberstreuen und im Ofen bei 225 Grad ca.
10 min tiberbacken.

Quarkplitzchen (5 Personen)

500 g Quark
125 g Haferflocken

5 Eier
5 EL Grief

verrithren, 1/2 Stunde quellen lassen und in Margarine goldgelb

ausbacken.



Allgauer Kis spatzen
fiir 3-4 Personen.

4 grofse Zwiebeln 50 g Butter
500 g Mehl 6 Eier
2-3 EL Wasser 1 EL Ol

200 g geriebener Emmentaler

Zwiebeln in diinne Ringe schneiden, in der Butter goldbraun braten und
warmstellen. Mehl, Eier, Wasser und etwas Salz solange zu einem glatten
Teig rithren, bis er Blasen wirft. Viel Wasser leicht gesalzen zum Kochen
bringen, Ol zugieBen.

Teig von einem nassen Brett schaben, Spitzle herausnehmen, sobald sie
oben schwimmen. Schichtweise mit Emmentaler bestreut bei 100 Grad im
Backofen warmstellen, Zwiebeln dariibergeben.

Uberbackene Kartoffeln

1 kg mehlig kochende Kartoffeln
schilen, in diinne Scheiben schneiden, in
gebutterte Auflaufform geben.
200 g Doérrfleisch ~ wiirfeln, liber den Kartoffeln verteilen
200 ml Milch mit
150 g Sauerrahm und

Salz, Pfeffer verquirlen, abschmecken, driibergie3en
75 g geriebener Kdse driiberstreuen
20 g Butter Flockchen driiber geben

im vorgeheizten Backofen auf 220 Grad ca. 1 Stunde backen.

Kartoffelpizza

750 g Pellkartoffeln 1 TL Oregano

150 g Kochschinken 1 EL gehackte Petersilie
500 g Tomaten Knoblauch

5 hart gekochte Eier etwas Salz

Pfeffer 250 g geriebener Edamer

Backblech einfetten, diinne Pellkartoffelnscheiben dachziegelartig
verteilen,.Zutaten darauf verteilen, mit Gewilirzen wirzen, mit dem
Kise bestreuen. Bei 180 Grad 10-15 Minuten im vorgeheitzten
Backofen backen.

Flammkuchen

Hefeteig: Belag:

375 Weizenmehl 150 g Schinkenspeck

1 Pk. Trockenhefe 4 gr. Zwiebeln

1% TL Salz 250 g Speisequark (20%)
gut 2 EL Ol 250 g Schlagsahne

ca. 250 ml warmes Wasser frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

geriebene Muskatnuss
Salz

Hefeteig vorbereiten

Schinkenspeck fein wiirfeln, ausbraten, dann aus dem ausgelassenen
Fett nehmen. Zwiebeln in Ringe schneiden, in dem Fett diinsten und
kalt werden lassen.

Quark und Sahne verriihren, mit den Gewiirzen abschmecken. Teig
ausrollen, mit der Quarkmasse bestreichen, 1 cm Rand frei lassen,
Speck Zwiebelmasse obendrauf. Nacheinander auf der unteren
Einschubleiste backen.

Ober/Unterhitze: 250 Grad (vorgeheizt), Umluft 220 Grad

ca. 12 Minuten Backzeit



Roggenpizza (1 Blech)

Hefeteig aus Belag:
500 g Roggenvollkornmehl 500g Hackfleisch
1 TL Salz ¥ TL Salz, Pfeffer
350 ml Wasser Tomatenmark
5EL Ol 1 feingewiirfelte Zwiebel
je 2 TL Oregano und Paprika
500 g Tomaten
2 TL Thymian
150 g Kdse
75 g Schinkenspeck

Hackfleisch mit den Gewiirzen und Tomatenmark mischen und auf dem
ausgerollten Teig verteilen, dann den Rest drauf. Kurz gehen lassen und
im vorgeheizten Ofen bei 210 Grad ca. 45 min backen.

Mohren-Pizza

500 g Weizenmehl 300 g Wasser

1 Wiirfel Hefe od. 1 P. Trockenhefe 1 Msp. Salz

600 g Méhren in

50 g Butter anschmoren, die Hélfte auf den Teig legen,
die andere Halfte mit

1 Tasse Gemiisebriihe plirieren

100 g geriebenen Kdse untermischen, mit Majoran bestreuen

Backen: 25-30 min. bei 180-200 °C

Lauch-Champignon-Pizza (4 Personen)

400 g Mehl 500 g Lauch

20 g Hefe 250 g Champignons
140 ml lauwarmes Wasser 300 g Tomaten
4TL Ol 200 g Sauerrahm

Thymian, Oregano, Basilikum, Salz, Pfeffer

aus den Zutaten einen Hefeteig machen und gehen lassen. Gemiise
putzen, Lauch in Ringe, Champignons in Scheiben schneiden, Tomaten
in Scheiben. Teig belegen, dann Sauerrahm verquirlt dariiber gieBBen.
35-40 Minuten backen.

Brotchen (ca. 16 Stiick)

150 g Roggenschrot

100 ml warmes Wasser

> Wiirfel Hefe

lassen

600 g Vollkornweizenmehl
% TL Salz

375 g Kefir

1 Prise gemahlener Koriander

1 EL Honig dazugeben und nochmal 30 min gehen
lassen

zusammen anrithren und 45 min gehen

Im vorgeheizten Ofen bei Umluft 160 (sonst 200) Grad ca. 20 min
backen.



Nachtische und Shakes

Apfelauflauf

fiir 4 Personen

3/4 1 Milch Rum

200 g Haferflocken 50 g Margarine

750 g Apfel 50 g Zucker

1 TL Salz 2 Eigelb

2 EL Zucker abgeriebene Zitronenschale
Zitronensaft 50 g Sultaninen

2 Eischnee geriebenes Semmelmehl

1 TL Zucker

Milch, Salz, Haferflocken zum Kochen bringen , dann ausquellen lassen,
Apfel schilen, in Stiicke schneiden, mit Zucker, Zitronensaft und Rum
ziehen lassen. Fett, Zucker, Eigelb, abgeriebene Zitronenschale schaumig
rithren, abgekiihlten Haferflockenbrei und Sultaninen unterheben. Die
Hilfte des Breis in eine gefettete Auflaufform geben, dariiber Apfel und
dann wieder Brei. Die Oberfliche mit Zucker und Fettflockchen bestreuen
und im Backofen iiberbacken.

Ananas-Quark-Speise

250 g Quark

> Becher Joghurt

3 EL Weifswein

1 Pck Vanillezucker

250 g Ananas

1 TL Zitronensaft

4 TL Schokostreusel zum Garnieren

Buttermilch-Kaltschale

3/4 | Buttermilch 1/8 | Sahne
Saft einer Zitrone 3 EL Zucker
1 Prise Zimt 6 Blatt weifle Gelatine

250 g gediinstete Birnen oder anderes Obst
Zutaten verriihren, abschmecken, aufgeloste Gelatine zur Buttermilch

geben, im Kiihlschrank leicht stocken lassen, Birnen kleinschneiden,
dazugeben, Zwiebidcke dazu reichen.

Espressocreme mit Himbeeren

80 g dunkle Schokolade 50 ml Espresso
250 g Quark 150 g Mascarpone
3 EL Zucker 2 EL Vanillezucker
4 Tropfen Vanillearoma 4 EL Kaffeelikor
100 g Creme fraiche 250 g Himbeeren

Schokolade im heiflen Espresso schmelzen. Quark mit Mascarpone,
dem Zucker und Vanillearoma verrithren. Espressoschoko und
Kaffeelikor unterziehen. 1/3 der Masse mit der Creme fraiche zu einer
helleren Creme vermischen. In schone Glaser schichten: Dunkle Creme,
Himbeeren, helle Creme, irgendwas zum Garnieren.

Kirsch-Tiramisu

2 Pk Mascarpone o. 400 g Frischkdse

500 g Quark (20%) 1 Becher Schlagsahne
2 Pkg Loffelbiskuits 2 GI. Kirsch-Rote-Griitze (R-
Kauf)Kirschwasser 3-5 EL Zucker

Sahne steif schlagen, Frischkdse/Mascarpone mit Quark glattriihren,
darunter die Sahne heben, Zucker nach Geschmack dazu.

In der Form: Loffelbiskuits, mit Kirschwasser betrdufeln, rote Griitze,
dann Sahne und von vorn.



Joghurtcreme

2 Eigelb

125 g Zucker

Saft einer halben Zitrone  zusammen schaumig riihren.
2 Becher Joghurt dazu geben

6 Blatt weifle Gelatine nach Vorschrift auflosen und dazu geben.
2 Eiweifs steifschlafen, unter die Speise geben, wenn

125 ml Sahne sie Straflen zieht.
Obstquark

fiir eine Person

100 g Quark 3 EL Milch

1 kl. Apfel oder anderes Obst 1 EL Rosinen
1 EL Niisse oder Mandeln

Quark mit Milch cremig riithren, Obst waschen, kleinschneiden und
dazugeben, Niisse hacken und unterriihren.

Quark-Friichte-Auflauf

25 g Butter 2 Eigelb

50 g Zucker Saft und Schale einer halben Zitrone
35 g Griefs 250 g Magerquark

1 Prise Salz 2 Eiweif3 (Schnee)

250 g Obst

Halfte der Quarkmasse in eingefettete Form geben, Obst darauflegen,
restliche Masse dariiberfiillen. Im vorgeheizten Ofen bei 225 Grad ca. 30

Minuten ohne Deckel backen. Dazu Saft oder Weinschaumsofe.

Rhabarbergriitze

500 g Rhabarber 100 g Zucker
1/4 | Wasser 40 g Sago
1 Vanillezucker

Rhabarber schneiden, beide Enden abschneiden, Haut abziehen und in
Stiicke schneiden. Mit Wasser, Vanillezucker und Zucker ankochen,
Sago einstreuen, umriihren und etwa 20 Minuten quellen lassen, bis er
glasig aussieht. In eine Schiissel fiillen, erkalten lassen. Mit
Vanillesauce, Vanillepudding oder fliissiger siiBer Sahne reichen. Den
weichgekochten Rhabarber kann man auch mit Mondamin abbinden.

Verhiillte Pfirsisch-Quarkspeise

250 g Quark 1/8 | Milch

2 EL Zucker 1 P. Vanillezucker
Saft einer Zitrone etwas Schlagsahne
etwas Eierlikor

Zutaten verrithren, Sahne schlagen und unter die Quarkmasse riihren,
halbvoll in Glaser fiillen, Pfirsischhélte, Sahnetupfer, Eierlikor dariiber.

Wein- oder Fruchtschaumsofle

1 Ei

1/8 | Wein oder Fruchtsaft
50 g Zucker

1/2 TL Stdrke

Saft einer halben Zitrone

Zutaten im emaillierten Topf bei geringer Hitze (I1,8) mit Schneebesen
oder Handriihrgerdt bis zum Dickwerden schaumig schlagen. Sof3e
muss einmal kurz hochsteigen.



Zitronen-Flip

Saft einer Orange

Saft einer halben Zitrone
1 Ei

2 EL Sahne

1/2 Becher Joghurt

2 EL Zucker

1/2 | Milch

Mixen und gekiihlt mit Orangenscheiben servieren.

Apfel-Buttermilch

500 ml Buttermilch

2 EL Zucker

Mark aus 1 Vanilleschote
Y% TL Zimt

2 kleine Apfel

alles mixen, Apfel schilen, fein reiben und unterriihren.

Morgenmunter-Shake

4 Becher Joghurt

250 ml frischer Orangensaft
Saft 1 Zitrone

4 Eigelb

Zucker nach Geschmack

Mokka-Flip

200 ml Milch

1 TL Instantkaffee

2 TL Zucker

1 TL Rum

etwas Vanillezucker

shaken, abfiillen, Sahnehaube, geriebene Schokolade driiber



Platzchen

Buttergebick

500 g Mehl 4 Eier

250 g Butter 2-3 Tropfen Rumaroma
250 g Puderzucker abgeriebene Zitrone

Canaché-Platzchen

Teig: Canaché-Masse:

50 g Zucker 250 g siifSe Sahne

100 g Butter 500 g zartbittere Kuvertiire
150 g Mehl 20 ml Weinbrand

1 Ei

Mokkabohnen zum Verzieren

Miirbeteig rasch kneten, 30 Minuten kiihlstellen. Sahne aufkochen,
Kuvertiire schmelzen, auchkochen, Weinbrand unterrithren, kalt rihren.
Ausrollen, ausstechen, bei 175 Grad 10 bis 15 Minuten backen. Mit
Spritzbeutel und Sternhiille die Masse rosettenformig aufspritzen und eine
Mokkabohne aufsetzen.

Chokladbollar (ca. 30 Stiick)

200 g geschmolzene Butter
200 g Zucker

1 Pk Vanillezucker

6 EL Kakao

550 g Haferflocken

100 ml starker Kaffee

zusammen gut schaumig rithren.

alles zu einer Masse verriihren. Feste Kugeln formen, in Hagelzucker,
Kokos oder Kakao rollen.

Flocken-Crossies

6 EL Milch 2 TL Butter
1 % Tasse Zucker 1 Flaschchen Rumaroma
3 EL Kakao 250 g grobe Haferflocken

Milch, Zucker und Butter kochen, Rest dazugeben und verriihren. Im
Wasserbad warm halten, von da aus kleine Haufchen auf Blech machen
und auskiihlen lassen.

Florentiner

200 g Mandelbldttchen 125 ml Sahne
1 EL Butter Zucker

1 EL Honig 2 EL Mehl

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen, backen, bis sie gebrdunt sind
und die Unterseite mit Schokolade bestreichen.

Haferflockenpliitzchen

500 g grobe Haferflocken 250 g Margarine
200 g Zucker 50 g Mehl

3 Eier 2 P. Vanillezucker

1 TL Backpulver

Margarine erhitzen, Haferflocken dann durchriihren, etwas brutzeln
lassen. Zucker, Vanillezucker, Eier schaumig riihren.

Mehl, Backpulver und erkaltete Haferflocken unterheben. Bei 225 Grad
10 bis 15 Minuten backen.



Haferflocken-Platzchen 11

125 g Butter 125 g Zucker

1 getrenntes Ei 250 g zarte Haferflocken
50 g gemahlene Mandeln 1 TL Backpulver

etwas geriebene Zitronenschale 1 Eigelb

Butter, Zucker, Eigelb schaumig riihren. Haferflocken, Mandeln,
Backpulver, geriebene Zitronenschale unterriihren, zuletzt Eischneeteig
nicht zu dick ausrollenm, ausstechen, auf gefettetes Backblech legen und
mit Eigelb bestreichen. Bei 190 Grad 15 Minuten backen.

Heidesand
250 g Zucker 2 EL Milch
275 g Butter 375 g Mehl

1 P. Vanillezucker 1 Tl Backpulver

Kokosmakronen

125 g Butter 250 g Kokosflocken
250 g Zucker 1/2 P. Backpulver
2 FEier als Schnee 1 P. Vanillezucker
250 g Mehl

Kokos-Haferflocken-Makronen

100 g Honig

50 g Sonnenblumenkerne
100 g Kokosflocken

100 g Haferflocken

2 Eiweifs

1 Schnapsglas Rum
10-12 Oblaten

Honig erhitzen, Trockenmasse hineinschiitten und abrdsten, Rum und
Eiweil dazugeben und durchriihren. EL-weise auf die Oblaten
auftragen und mit nassen Fingern andriicken. Bei 180-190 Grad 15-20
Min backen.

Korinthengebick

500 g Mehl 2 Eier

250 g Zucker 2 P. Vanillezucker
150 g Butter 1 P. Backpulver
175 g Korinthen

Lebkuchen

6 steif geschlagene Eiweif 250 g Zucker

250 g Mehl 250 g Sultaninen oder Rosinen
200 g gemahlene Niisse 200 g geraspelte Blockschokolade
2 P. Vanillezucker

Lebkuchen (Kerb/Gertrud)

250 g Honig 500 g Zucker

2 Eier 1 EL Butter

1/2 1 Milch 1 EL Zimt

1 EL Kakao 1 TL Nelken

1 TL Anis 1 TL Natron

1/2 Muskatnuss 1/2 Zitrone

1 kg Mehl 1 Pck. Backpulver

etwas Hirschhornsalz (?)



Omas Lebkuchen

6 TL Nescafe 1/4 | Wasser

200 g Zucker 175 g Rosinen

2 gehdufte EL Kakao 125 g Margarine
3 Eier 65 g Puderzucker
1 P. Vanillezucker 1/2 TL Salz

1 TL Zimt 1 Schuss Rum

1 P. Lebkuchengewiirz 300 g Mehl

1 TL Backpulver

Nescafe, Wasser, Zucker, Rosinen und Kakao 15 Minuten kochen und
abkiihlen lassen. Aus dem Rest einen Riihrteig machen. Die abgekiihlte
Masse unter den Riihrteig heben und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech verteilen. Bei ca. 200 Grad etwa 20 bis 40 Minuten backen.
Wenn es kalt ist, den Teig in Rechtecke schneiden.

Margaretenplitzchen

200 g Butter 150 g Zucker

2 P. Vanillezucker 2 Eier

300 g Mehl 100 g Stdrkepulver
2 TL Backpulver etwas Milch

150 g Blockschokolade

Mokkasterne

Miirbeteig: zum Garnieren:
sieche anderes Rezept mit 100 g Zartbitterschokolade
15 g Kakaopuver 225 g Mokkabohnen
1 EL Instantkaffee

Teig kneten und ausrollen ca. 3 mm dick (?), ausstechen und bei Umluft
ca 5 min bei 180 Grad backen (wenn vorgeheizt)

Oblaten

1 Pck (ca. 8 DIN A 3 Bldtter) Oblaten (gibt’s beim Tiirken)
250 g Feigen

100 g Rosinen

150 g Puderzucker

4 EL Zwetschenmus

etwas Orangensaft

Feigen und Rosinen zerkleinern und moglichst glatt rithren. (piirieren?)
Puderzucker, Zwetschenmus und Orangensaft vermischen und
dazugeben.Jetzt immer schichten: Mischung und Oblate. Oben und
unten miissen natiirlich Oblaten sein. 2 Stunden kiihl stellen, dann in
beliebige Formen schneiden.

Ochsenaugen

150 g Butter 3 Eigelb

70 g Zucker Eiweifs zum Bestreichen
1 P. Vanillezucker Gelee zum Fiillen

160 g Mehl

Pfefferniisse

4 Eier 1 Msp Pfeffer

500 g Zucker 500 g Mehl

1 Msp gemahlene Nelken 1 TL Backpulver

30 g Zimt

Pldtzchen nach dem Ausrollen 24 Stunden liegen lassen.
Umgedreht 30 Minuten bei 150-180 Grad backen.



Schoko-Nuss-Streifen

200 g Honig 250 g Zucker
125 g Margarine oder Butter 2 Eier
4-5 EL Milch 5 Flischchen Zitronenaroma

1 gestr. EL Zimt 1 Msp gemahlene Nelken
2 gehdufte EL Kakao o. geriebene Schokolade
1 Pck Schokopuddingpulver 3 gestr. TL Backpulver

500 g Mehl 375 g Haselniisse
Glasur:

200 g Puderzucker 1 EL Weinbrand
3 EL heifse Milch

Honig, Zucker und Fett bei schwacher Hitze erwiarmen. Die fliissige Masse in
einer Schiissel abkiihlen lassen. Dann Eier, Milch, Gewiirze und Kakao dazu
und das mit der Mehl-Backpulver-Mischung mischen. Zuletzt die Haselniisse
dazu. Den Teig 1 cm dick auf ein gefettetes Backblech ausrollen. Vor die
offene Seite eine Aluwand machen. Teig mit Wasser bestreichen und im
vorgeheizten Backofen mittlere Schiene abbacken 200 Grad 25-30 Minuten.
Glasur: Puderzucker mit Weinbrand und Milch gut verrithren. Gebackplatte
sofort nach dem Backen l6sen und noch warm mit der Glasur bestreichen.
Das erkaltete Gebédck mit scharem Messer in Miisliriegelgrofle schneiden.
Ergibt ca. 100 Streifen.

Schokocrossies

1 1/2 Rippe Palmin 2 Tafeln Vollmilchschokolade
2 Tafeln Zartbitterschokolade 1 Tiite gestiftete Mandeln
1 Tiite gehobelte Mandeln 100 g Cornflakes

Fett im Kochtopf langsam schmelzen lassen (Stufe 4-5), Schokolade in
kleinen Stiicken dazugeben und schmelzen lassen, verriihren. Cornflakes mit
den Mandeln mischen und nach und nach in die Suppe geben. vom Herd und
weiterriihren, bis alles von Schokomasse iiberzogen ist. Mit Teeloffel keine
Haufchen auf Blech mit Alufolie geben und auskiihlen lassen.

Schokoladenniisse

125 g gemahlene Haselniisse
125 g Zartbitterschokolade

100 g Margarine
150 g Puderzucker

Teig tiber Nacht kiihlstellen. Dann 175 Grad 30 Minuten backen.

Schoko-Salami

300 g Butterkekse 100 g Backschokolade
100 g Butter 200 g Zucker

1 Ei 50 g Kakao

2 cl Kirschlikor

Butterkekse zerbroseln, Schoko schmelzen, Butter, Zucker und Ei
miteinander vermischen und schaumig riihren. Fliissige Schoko
vorsichtig unterrithren, Kakao und Kirschlikor auch dazu und zum
SchluB mit den Kriimelkeksen vermischen. Den Teig zur Salami
formen, in Alu wickeln und im Kiihlschrank 12 Stunden kiihlen. Dann
in 1 cm Stiicke schneiden.

Schneetaler

200 g Butter 150 g Mehl

150 g Gustin 100 g Puderzucker
1 Eiweif 2 P. Vanillezucker

fiir 20-30 Minuten in den Kiihlschrank stellen. 1 1/2 cm dicke Scheiben
mit der Gabel plattdriicken. 15 Minuten bei 175 Grad im Ofen backen.



Schwarzbrotkekse

Knetteig: auBerdem:

250 g Weizenmehl 1 Eigelb

1 gestr. TL Backpulver 2 EL Milch

75 g Zucker 75 g Hagelzucker
1 Pck Vanillezucker

1 Ei

125 g Margarine/Butter

200 g Schwarzbrot

Teig kneten und diinn ausrollen und mit Formen ausstechen. Mit
Ei/Milchmischung bestreichen und bei 180 Grad Umluft ca. 10 min.
backen.

Spritzgebick

375 g Butter 2 Eier

250 g Zucker 2 P. Vanillezucker

325 g Mehl 125 g gemahlene Mandeln
325 g Kartoffelmehl

Siifle Fiifle

250 g Mehl

125 g Butter oder Margarine
65 g Zucker

1 Ei

Alles in Riihrschiissel mit Knethaken verriihren. Teig 1 Stunde im
Kiihlschrank ruhen lassen, 2 cm dick ausrollen. Fii3e ausstechen, 15 Min
bei 200 Grad backen.

Mit SchokoguB} als Matschfiile oder anderer Guf} als andere Fiil3e.

Vanille-Platzchen

250 g Zucker 750 g Mehl

1 P. Backpulver 4 Eier

1 P. Vanillezucker (vom Eiweill Schnee schlagen)
125 g Butter

Walnuss-Stern-Schnitten

250 g Weizenmehl Guss und Verzierung:

1 Pck Backpulver 100 g Marzipanrohmasse
200 g Zucker 200 g Vollmilchschokolade
100 g gehackte Walniisse 1 EL Speiseol

100 g gehackte Mandeln

1 Fldschchen Rumaroma

100 ml Speiseol

100 ml Schlagsahne

4 Eier

Alle Zutaten gut verriihren. Auf gefettetem Backblech glatt streichen,
an die offene Seite einen Alurand machen. Bei Umluft 150 Grad ca. 25
Min backen. Marzipanrohmasse zwischen 2 Blittern Backpapier diinn
ausrollen, Sterme ausstechen (leichter, wenn man das Férmchen vorher
in Puderzucker einmehlt), Schokolade mit Ol im Wasserbad auflésen
und auf dem Teigboden verteilen. Stern auflegen und fest werden
lassen, dann in Stiicke schneiden.

Weingebiack

200 g Margarine 2 Eier

1 EL Zucker 300 g Mehl

250 g Haferflocken 1 TL Backpulver
100 g gemahlene Haselniisse 1 P. Vanillezucker

1 Eigelb zum Bestreichen

Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad die in 5 x 2 cm geschnittene
Teigstreifen 10-15 Minuten backen.



Kuchen und Torten

After-Eight-Torte (Modetorten)

Zubereitungszeit: 75 Min. ohne Kiihlen
Backzeit: 25 Min.

Fiir den Teig: Fiir die After-Eight-Sahne:
80 g weiche Margarine/Butter 2 Pck (je 200 g) After Eight
80 g Zucker 750 ml Schlagsahne

5 Eigelb 3 Pck Sahnesteif

1 EL Rum

100 g geraspelte Zartbitterschokolade

200 g gemahlene Mandeln

1 TL Backpulver

5 Eiweil

8 Téfelchen zuriicklegen, die anderen mit der Sahne aufkochen und
iiber Nacht kaltstellen. Fiir den Teig Butter schaumig riihren, Eigelb
nach und nach unterriihren. Rum unterriihren. Schoko mit Mandeln und
Backpulver mischen und unterriihren. Eiwei3 steif schlagen und in 2
Portionen locker unterheben. Teig in Springform streichen. Bei nicht
vorgeheizter HeiBBluft ca. 160 Grad ca. 25 Min backen.



Aida-Torte

4 Eigelb

2 EL heifles Wasser

140 g Zucker

abgeriebene Schale einer halben Zitrone

4 Eiweifs

120 g Mehl

60 g Gustin

1 TL Backpulver

den Boden zweimal durchschneiden
100 g Nougat
zwischen den ersten und den zweiten Boden streichen.

100 g Marzipanrohmasse
1 EL Puderzucker

1 Glas Kirschwasser

2 EL Wasser

alles verrithren und auf den doppelten Boden streichen.

4 Tassen Mischobst

1 12 P. klarer Guss

50 g Mandeln

100 g Aprikosenmarmelade

auf den Kuchen, mit der Marmelade den Rand bestreichen.

Amerikaner

100 g Butter oder Margarine 100 g Zucker

1 P. Vanillezucker 2 Eier

1 Prise Salz 1 P. Vanille-Puddingpulver
5 EL Milch 250 g Mehl

3 TL Backpulver

10-15 min bei 200 °C backen, ergibt 12 Stiick (1 Blech)

Ananas-Sahne-Torte

Nussbiskuitboden: Fiillung:

3 Eier 2 kl. Dosen Ananas (Stiicke +
Ringe)

3 EL warmes Wasser 1 P. Vanillepudding

150 g Zucker 2 P. Gelatine

125 g gemahlene Haselniisse 500ml Sahne

50 g Mehl 1 P. Sahnesteif

3 Msp Backpulver

1/2 Ananassaft mit Vanillepuddingpulver kochen. Nach Geschmack
siilen. (Siistoff) Die Ananasstiicke und einen Teil der Ringe fein
zerkleinern und untermischen, die Gelatine quellen lassen und
unterrithren. 1/4 1 Sahne steif schlagen und unterheben. Die Fiillung auf
den Biskuit geben und iiber Nacht kaltstellen. Zum Verzieren 1/4 1
Sahne mit Sahnesteif schlagen, Torte bestreichen, mit glasierten
(Tortenguss 0.4.) Ananasstiickchen belegen



Apfel-Amaretto-Torte (Modetorten)

Zubereitungszeit: 50 Min.
Backzeit: ca. 45 Min.

Riihrteig: Fiir die Baisermasse:
100 g weiche Butter 4 Eiweifs
100 g Zucker 1 Prise Salz
1 Pck Vanillezucker 200 g gesiebter Puderzucker
2 Eier 200 g gemahlene Mandeln
150 g Weizenmehl 1 TL Zimt
1 gestr. TL Backpulver 2 EL Amaretto
1 TL Zimt
2-3 EL Rum Fiir den Belag:
2 kg Apfel, Boskoop oder Cox Zum
Bestreichen: Orange oder so
400 ml Schlagsahne

2 Pck. Sahnesteif Zum Garnieren:

Zimt

Butter auf hochster Stufe geschmeidig rithren, Zucker unterriihren, bis es
gebundene Masse ist, Eier nach und nach unterriihren.

Mehl mit Backpulver und Zimt mischen und abwechseln mit Rum
einstreuen und verrithren. Springform einfetten, mit gemahlenen Mandeln
bestreuen, Teig drauf, glattstreichen. Apfel schilen, kleinschneiden, drauf
verteilen.

Eiweil mit Salz sehr steif schlagen, den Puderzucker unter weiterem
Riihren einstreuen und so lange riihren, bis er sich geldst hat bis es eine
glinzende, schnittfeste Baisermasse ist. Mandeln, Zimt und Amaretto
vorsichtig unterheben. Baisermasse draufgeben und glattstreichen.

Bei HeiBluft 160 Grad nicht vorgeheizt ca. 45 min backen. Nach der
Haélfte der Backzeit mit Alufolie abdecken. Nach dem Backen aus der
Form l6sen und auf Rost abkiihlen lassen.

Sahne mit Sahnesteif schlagen, Tortenrand diinn damit bestreichen, den
Rest obendrauf geben und mit einem EL leichte Vertiefungen eindriicken.
Kurz vor dem Servieren mit Zimt bestreuen.

Apfelbrot

750 g Apfel mit

250 g Zucker 8-10 Stunden stehen lassen
250 g Sulatinen

125 geschdlte Mandeln

1 El Kakao

1 EL Schnaps

1 Msp Zimt

1 Msp Nelken

500 g Mehl

1 % Pck Backpulver

bei 175 Grad 65-75 Minuten backen.

Apfelkuchen mit Baiser

Teig: Fiillung:
100 g Margarine 500 g Apfel
50 g Zucker Saft einer Zitrone
200 g Weizenvollkornmehl 1 EL Rum
2 gestr. TL Backpulver 1 EL Honig
5-6 EL Milch
Baiser:
3 Eiweil

1 gehdufter EL Zucker
1 gehdufter EL Honig

Fiillung: Apfelspalten mit dem Rest vermischen, auf Teig verteilen und
30 min bei 190 Grad backen. Dann Baisermasser drauf und weitere 5

min backen.



Apfelkuchen mit Wein oder Apfelsaft

1 kg Apfel
2 Vanillezucker
1/2 | Wein oder Apfelsaft

Knetteig von 250 g Mehl

Apfeltaler (9 Tortchen)

Hefeteig
von 375 g Mehl

aullerdem:

etwas Milch

1 Eigelb

1 TL Aprikosengelee

300 g Zucker
1 ausgepresste Zitrone
2 P. Vanillepudding

Belag:

150 g Creme fraiche
125 ml Apfelsaft

¥ TL Zimt

1 Pck backfeste Puddingcreme (oder

einfach Puddingpulver?)
30 g gehackte Pistazien

Apfel-Walnuss-Kranz

Hefeteig Fiillung:
von 375 g Mehl 2 Apfel
100 g gehackte Walniisse
zum Bestreichen: 100 g Zucker
1 Eigelb 1 TL Zimt
1 EL Milch 1 Ei
1 Eiweif3
100 g Rosinen

Hefeteig vorbereiten und gehen lassen. Apfel schilen und in kleine
Stiicke schneiden. Walniisse, Zimt und Zucker in einer Schiissel
verriihren. Ei, Eiwei und Rosinen dazu geben und gut verriihren.

Teig zu einem Rechteck ausrollen und mit der Fiillung bestreichen,
damit die Réidnder 1 cm frei lassen. Fiillung darauf verteilen, die
Apfelstiicke draufstreuen und den Teig von der lidngeren Seite her
aufrollen. Oben mit scharfem Messer ritzen. Noch 15 min weiter gehen
lassen, dann bei Heif3luft 160 Grad ca. 35 Min backen.

100 g gehackte Haselniisse
1 EL Aprikosenmarmelade
1-2 Apfe mit roter Schale

Creme fraiche, Apfelsaft und Zimt mit dem Pédckchen Puddingcreme
verithren, 1 min auf niedrigster, 1 min auf hochster Stufe. Pistazien mit
den Haselniissen und den Marmelade verriihren.Apfel waschen,
Kerngehéuse ausstechen und in 2 cm dicke Scheiben schneiden.

Hefeteig 1 cm dick ausrollen, 9 Kreise ausstechen und auf ein gefettetes
Backblech legen. Milch mit Eigelb verschlagen und den Teigrand
bestreichen. Die Creme auf den Talern verstreichen, am Rand frei lassen.
Je einen Apfelring drauflegen. Auf den Puddingrand und in die Mitte die
Haselnussmasse geben. Den TL Aprikosengelee glattriihren und den
Teigrand und die Apfel damit bestreichen. Sofort in den Ofen und mit
vorgeheizter Umluft 160 Grad ca. 25 min backen.

Apfel-Wein Torte (Modetorten)

Knetteig:

225 g Weizenmehl

1 gestr. TL Backpulver
75 g Zucker

1 Prise Salz

1 Ei

75 g weiche Butter

zum Verzieren:

400 ml Schlagsahne

2 Pck Sahnesteif

2 Pck Vanillezucker
gehackte Pistazienkerne

Fiillung:
1 kg Apfel

1 Pck Vanillepuddingpulver

100 g Zucker

2 Pck Vanillezucker
375 ml Weiiwein

375 ml klarer Apfelsaft



Mehl und Backpulver mischen und sieben. Zucker, Salz, Ei und Butter
hinzufiigen. Erst kurz auf niedrigster, dann auch hochster Stufe mit
Knethaken verrithren. Auf bemehlter Arbeitsfliche zu Teig kneten und
eine Stunde kalt stellen. Zwei Drittel unten in der Form ausrollen, aus
dem Rest den Rand formen (3 cm).

Apfel schilen, in Wiirfel schneiden. Aus Puddingpulver, Zucker und
Vzucker, Wein und Apfelsaft einen Pudding machen. Apfelstiicke sofort
unterrithren und auf den Teig geben und backen: HeiBBluft nicht vorgeheizt
150 Grad 50-60 Min. Kalt werden lassen, dann erst die Form 16sen, 3-4
Stunden kalt stellen, dann mit Sahne verzieren.

Geht auch nur mit Apfelsaft.

Aranca-Sekt-Torte (Modetorten)

Biskuitboden: Fiillung:

4 Eier 2 Dosen Mandarinen

4 EL heifles Wasser 2 Pck Aranca Mandarine
150 g Zucker 400 ml Sekt

1 Pck Vanillezucker 500 ml Schlagsahne

150 g Weizenmehl 1 Pck Sahnesteif

1 gestr. TL Backpulver 1 Pck Vanillezucker

100 g gemahlene Mandeln

Biskuitboden vorbereiten, bei O/U-Hitze 180 Grad ca. 30 min backen.
Aus der Form losen, stiirzen, Backpapier abziehen. Einmal waagerecht
durchschneiden. Mandarinen abtropfen lassen. Aranca wie auf der
Packung aber mit Sekt zubereiten. Sahne steif schlagen und unterriihren.
Ya der Creme auf den unteren Boden geben, glattstreichen, mit den
Mandarinen (einige zum Garnieren aufheben) belegen, mit der Hélfte der
restlichen Creme auffiillen, oberen Boden drauf. Héilfte der restlichen
Creme oben drauf, anderen Hélfte in Spritzbeutel und mit Mandarinen
und Schokoornamenten garnieren.

Bananen-Kuppeltorte (Modetorten)

Zubereitungszeit: 50 min ohne Kiihlen

Backzeit: ca. 20 min.

Biskuitboden:

2 Eier

50 g Zucker

1 Pck Vanillezucker

50 g Weizenmehl

25 g Speisestdirke

1> gestr. TL Backpulver

25 g zerlassene abgekiihlte Butter

zum Garnieren:

2 Bananen

Saft von einer halben Zitrone
50 g Halbbitterkuvertiire
Schokoraspeln

Biskuitboden vorbereiten. Bei vorgeheizter O/U-Hitze 180 Grad ca. 20
min backen. Losen, stiirzen, Backpapier abziehen.Bananen ldngs
halbieren, mit Zitronensaft betrdufeln. In passende Stiicke schneiden
und auf dem Biskuitboden gleichmdfig verteilen. Kuvertlire im

Fiir die Fiillung:

3 Bananen

Saft von einer halben Zitrone
50 g Halbbitterkuvertiire

Bananencreme:

1 Pck gemahlene Gelatine
2 EL kaltes Wasser

1 Pck Vanillepuddingpulver
40-60 g Zucker

400 ml Milch

2 EL Bananenlikor

400 ml Schlagsahne

Wasserbad schmelzen und Bananen damit bestreichen.

Gelatine vorbereiten. Pudding zubereiten. Gelatine zum Pudding geben.
Bananenlikor dazu geben und abkiihlen lassen. Sahne steif schlagen.
Sobald die Masse anfingt zu gelieren, Sahne unterheben und als Kuppel
auf den Boden streichen. Bananen lings schneiden, mit Zitronensaft
betrdufeln und auf die Kuppel legen. Kuvertiire schmelzen und die

Torte damit verzieren. Mit Raspeln bestreuen, wenn man will.



Bananenkuchen

1 Schokobiskuit backen und mit Bananen belegen.

1 Vanillepudding mit 1/2 | Milch kochen

1 P Gelatine quellen lassen, unter den warmen Pudding riihren, abkiihlen
lassen.

2 B. Schlagsahne steif schlagen, mit dem Pudding vermischen und auf den
Boden geben.

1 B. Sahne erwirmen, 100 g Schokolade darin schmelzen. Uber Nacht
kaltstellen, steif schlagen und auf die Vanillecreme geben. Mit
Schokoraspeln 0.4. garnieren.

Bananen-Schoko-Muffins (ca. 12 Stiick)

200 g Mehl 2 TL Backpulver

Y» TL Natron Y4 TL Zimt

3 EL Kakao 1 Ei

175 g brauner Zucker 100 ml neutrales Ol

125 ml Buttermilch 3 mittelgrofie, reife Bananen

Backofen vorheizen. Formen vorbereiten. Mehl in die Schiissel sieben und
mit Backpulver, Natron, Zimt und Kakao vermischen. In einer anderen
Schiissel das Ei aufschlagen und leicht verquirlen. Dann den Zucker, das
Ol und die Buttermilch hinzufiigen und leicht vermischen. Bananen
schilen, zerdriicken, zur Masse geben und unterriihren. Zuletzt auch die
Mehlmischung dazu. 20-25 Minuten backen, Umluft 160 Grad.

Baumstamm

Biskuitboden: Fiillung:

8 Eier 1 ganzes Ei

300 g Mehl 1 Wiirfel Kuvertiire
400 g Zucker 2 Eigelb

1/2 P. Backpulver 65 g Margarine
1/2 P. Vanillezucker 30 g Zucker

4 EL Wasser

Becherkuchen '"Margot"

1 Becher siifse Sahne in Schiissel geben, danach den Becher ausspiilen.
Dazu

1 Becher Zucker

3 Eier

2 Becher Mehl

1 P. Backpulver Bei ca. 200 Grad 15 Minuten backen.

200 g gehackte Mandeln

1 Becher Zucker

200 g Butter

1 Schuss Dosenmilch

unterrihren

Butter schmelzen, die restlichen Zutaten hineingeben,auftkochen, auf
den Teig geben und nochmals 15 Minuten backen.

Birnen-Quarktorte
von 125 g Mehl Knetteig
1 Glas Birnen

2 1/2 Schnapsgliser Birnengeist oder -saft
500 g Quark

250 g Zucker

2 Zitronen

2 P. Gelatine

1/4 [ Sahne

2 EL Zucker

4 EL Krokantstreusel

2 EL Johannesbeergelee

letzte Gruppe unter die steif geschlagene Sahne heben und auf die
Quarkmasse streichen.



Biskuitteig

3 Eier 100 g Mehl

3-4 EL warmes Wasser 100 g Speisestdrke

150 g Zucker 3 gestrichene TL Backpulver

1 P. Vanillezucker

Biskuitrolle

5 getrennte Eier

120 g Honig oder Zucker

125 fein gemahlener Weizen (?)
1 EL Rum

Zitronenschale

1 P. Vanillezucker

3/8 1 siiffe Sahne
500 g Himbeeren oder Erdbeeren o.d.

Sahne
Friichte, Schokoraspel

Eiweil} zu steifem Schnee schlagen. Eigelb mit Zucker schaumig riihren;
Rum, Zitronenschale und Vanillezucker zugeben. Eischnee und Weizen
unterheben.

Gefettetes Blech mit Pergamentpapier belege, Biskuitmasse darauf
streichen. Im vorgeheizten Backofen ca. 10 Minuten bei 210 Grad backen.
Biskuit sofort auf ein mit Zucker bestreutes Geschirrtuch stiirzen, Papier
abziehen, aufrollen, abkiihlen lassen. Sahne steif schlagen, den erkalteten
Biskuit damit bestreichen, mit Friichten belegen. Wieder aufrollen. Mit 3.
Gruppe garnieren.

Blitzkuchen

Teig: Belag:

300 g Margarine 2 P. Mandelsplitter
250 g Zucker 75 g Zucker

6 Eier 1 TL Zimt

1 P. Vanillezucker Butterflockchen
300 g Mehl

1 1/2 gestrichene TL Backpulver

Bullar (schwedische Zimtrollchen)

Teig: Fiillung

150 g Butter 100 g Butter

500 ml Milch 100 ml Zucker

1 Pk frische Hefe 2 TL Zimt

(oder 2 Trockenhefe) (Rosinen)

100 ml Zucker

¥ TL Salz Zum Draufpinseln:
2 TL Kardamom Ei/Wasser

850 g Mehl Hagelzucker

Butter mit Milch schmelzen und wieder auf 37 Grad abkiihlen lassen
(Temperatur am Handgelenk priifen). Hefe klein broseln und unter die
Butter/Milch riithren, bis sie sich ganz aufgelost hat. Zucker, Salz und
Gewiirze gut mischen und auch in die Fliissigkeit riithren, bis sich alles
aufgelost hat. Langsam das Mehl dazugeben (50 g fiirs Ausrollen
zuriickbehalten) und gut verkneten (5 min mit der Maschine oder 10
min von Hand). Zugedeckt 10 min gehen lassen.

Je Y4 des Teiges ausrollen, Fiillung draufstreichen, zur Rolle rollen, in
ca. 10 Teile schneiden, in Papierbackformen nochmal 40 min gehen
lassen. Bepinseln und bei 200 Grad 8-10 min backen



Donauwellen

200 g Margarine
200 g Zucker

5 Eier

1 Vanillezucker
300 g Mehl

1/2 P. Backpulver

Hilfte des Teiges auf das Blech klecksen, in die andere Hilfte des Teiges /
EL Kakao mischen, oder auch ein bilchen mehr :) und auf die leeren Stellen
vom Blech klecksen.

1 Glas Sauerkirschen gut abtropfen auf den Teig setzen und etwas
eindriicken.

Bei 200 Grad 20 Minuten backen. Kalt werden lassen.

Normalen Vanillepudding machen und kalt werden lassen.

1/2 Butter weich rithren und unter den Pudding riihren. Auf die Kirschen
geben. Schokoguss aus

4 Rippen Palmin oder 125 g Butter , 1 EL Kakao, 1 Ei obendrauf.

Dresdner Christstollen

1250 g Mehl mit
150 g Hefe am Abend zum Teig ansetzen
und kaltstellen. Am anderen Morgen
750 g Butter und
4 ganze Eier einarbeiten und ferner dazugeben:
250 g Zucker
300 g Sultaninen
200 g Rosinen 500 g gehobelte Mandeln
75 g Bittermandeln 150 g kleingeschnittenes Zitronat
1/2 TL Salz etwas abgeriebene Zitronenschale

Den Teig gut aufgehen lassen, zum Stollen formen und nach nochmaligem
Aufgehen bei guter Mittelhitze goldbraun aus-backen. In noch heiflem
Zustand mit Butter bepinseln und dick mit Puderzucker besieben.

Eierlikortorte

100 g Butter 100 g Zucker

1 P. Vanillezucker 5 Eigelb

100 g ger. Zartbitterschokolade 200 g gemahlene Haselniisse
1 EL Rum 1 Schnapsglas Eierlikor

Butter, Zucker und Ei schaumig riihren, dann andere Sachen langsam

zugeben. Zum Schluss Eischnee unterheben und bei 200 Grad ca. 35 bis
40 Minuten backen.

Einfacher Eierlikorkuchen

250 g Mehl 250 g Puderzucker
1 Pck. Backpulver 1 Pck Vanillezucker
4 Eier 250 ml Ol

250 ml Eierlikor etwas Puderzucker

Alles gut verrithren. In Topfkuchenform 175 Grad eine Stunde backen.

Eierlikorkuchen (Modetorten)

Zubereitungszeit: 15 Min
Backzeit: ca. 60 Min.

5 Eier 250 g gesiebter Puderzucker
2 Pck Vanillezucker 250 ml Speiseol
250 ml Eierlikor 125 g Weizenmehl

125 g Speisestdirke 4 gestr. TL Backpulver
Eier, Puderzucker und Vzucker auf hochster Stufe schaumig riithren.

Staubigen Sachen zusammen mischen und langsam unterrithren. In
Naptkuchenform backen. Ober/Unterhitze 180 Grad ca. 60 min.



Erdbeer-Sahne-Torte

Fiillung:

300 g tiefgekiihlte Erdbeeren
5 Blatt weifse Gelatine

1/4 [ steif geschlagene Sahne

Erdbeeren auftauen, piirieren und mit Gelatine und Sahne mischen.

Fantaschnitten (Teig fiir 1 Blech)

Teig: Belag
4 Eier 2 Dosen Pfirsiche (470 g)
200 g Zucker 600 ml Schlagsahne

1 Pck. Vanillinzucker 3 Pck. Sahnesteif

125 ml (100 g) Speisedl 5 Pck. Vanillinzucker
175 ml Fanta 50 g Schmand

300 g Weizenmehl

3 gestr. TL Backpulver

Eier, Zucker und Vanillinzucker schaumig schlagen, Ol und Fanta
einriihren, Mehl und Backpulver portionsweise unterrithren. Den Teig auf

ein gefettetes Backblech verteilen.
180 °C O/U —vorgeheizt oder 160 °C Umluft, 25 min backen.

Pfirsiche abtropfen lassen und in kleine Stiicke schneiden. Sahne mit
Sahnesteif und Vanillinzucker steif schlagen, Schmand mit den restlichen
Zutaten verriihren. Pfirsichstiicke unter den Schmand rithren und Sahne

locker unterheben.
Nach dem Verteilen mit Zimt bestreuen.

Fress-mich-dumm-Kuchen (Modetorten)

Zubereitungszeit: 35 min.
Backzeit: 15-20 min.

Knetteig: Buttercreme:
250 g Weizenmehl Y Pck Vanillepuddingpulver
3 gestr. TL Backpulver 50 g Zucker
65 g Zucker 1 Prise Salz
1 Prise Salz 250 ml Milch
je 3 Tropfen Bittermandel- 125 g Butter
und Vanillearoma 25 g Kokosfett
1 Ei
125 g Butter/Margarine Belag:
250 g grob gehackte Walniisse
125 g Butter
125 g Zucker

50 g Halbbitterkuvertiire

Aus den Zutaten einen Knetteig kneten. Falls er auf der Arbeitsflache
klebt, ein bilchen kalt stellen. Dann auf gefettetem Backblech 2 cm
dick ausrollen und mehrmals mit einer Gabel einstechen. Mit nicht
vorgeheizter HeiBluft 180 Grad 15-20 Min. backen. Boden auf dem
Backblech erkalten lassen. Fiir die Buttercreme den Pudding mit
Zutaten nach Anleitung zubereiten und unter Umriihren abkiihlen
lassen. Butter und Kokosfett zerlassen, etwas abkiihlen lassen, zum
Pudding geben, gut verrihren und auf dem erkalteten Boden
verstreichen. Fiir den Belag Walniisse in Butter und Zucker résten und
auf der Creme verstreuen. Kuvertiire schmelzen, in Gefrierbeutel geben,
Ecke abschneiden und Muster auf den Kuchen machen. Geht als
Variation auch mit Mandeln und bilchen Amaretto in der Creme.



Friichtebrot "Wintersonne"

1 T. Rohzucker 2 T. Vollkornmehl

2 Eigelb 1/2 Tasse Milch

1 T. Sultaninen 1 T. getr.Friichte, in Wiirfeln
1 T. Nufskerne 1 TL Zimt

1 Prise Nelkenpulver Birnbrotgewiirz

2 Eiweifs steif geschlagen Butter zum Einfetten

Bei 180 Grad 50-60 Minuten drinlassen, nach 20 Minuten mit Alufolie
abdecken.

Galischer Kaffeekuchen

3 EL Kakao mit kochendem Wasser verriihren
und abkiihlen lassen.

180 g Margarine (240)

180 g Zucker (240) schaumig riithren

3 Eier 4)

1 Prise Salz und das Kakaogemisch unterriihren.

180 g Mehl (240)

in die gefettete Kastenform fiillen und 40 Minuten bei 175 Grad
backen, aus der Form 16sen und ihn mit der Form in folgendem Sud
tranken:

1/4 [ starker Kaffee (kalt)
1 EL brauner Zucker
1 Schnapsglas Rum

Lange ziehen lassen, damit der ganze Kuchen gut durchgezogen ist; aus
der Form nehmen und mit steifgeschlagener Sahne dick bestreichen und
mit frischem Obst verzieren.

Gewiirzkuchen

125 g Margarine 250 g Zucker

1 P. Vanillezucker 3-4 Eier

3 Tr. Bittermandelaroma etwas Salz

geriebene Muskatnuss 1 Msp gemahlene Nelken

1 gestrichener TL Zimt 350 g Mehl

50 g Kakao 4 gestrichene TL Backpulver
1/8 [ Milch

60 Minuten bei schwacher Mittelhitze backen (170 Grad)

Haselnusskuchen

125 g Margarine 125 g gemahlene Haselniisse
150 g Zucker 200 g Mehl

1 P. Vanillezucker 1/2 P. Backpulver

2 Eier 1/8 | Milch

65 Minuten bei guter Mittelhitze backen.

siiler Hefeteig als Grundrezept

500 g Mehl 100 g Zucker

2 Eier 40 g Hefe oder 1 P Trockenhefe
Salz 125 g Margarine (oder Butter)
200 ml Milch

Mehl, Zucker, Eier, Hefe und eine kriftige Prise Salz in Knetschiissel
einflillen, Margarine und Milch gemeinsam in der Mikrowelle
erwirmen, alles zusammen kneten und 30 min gehen lassen, nochmals
durchkneten und weiterverarbeiten. ...



Himbeer-Torte

Alternativer Hefeteig
Runder Boden Boden + Deckel
40 g Hefe 80 g Zucker Eier 2 4
250 ml lauwarme Milch 500 g Mehl Zucker 75 g 150 g
5ELOI 7% TL Salz Margarine 100 g 200 g
Mehl 125¢g 250 g
Die Zutaten in eine Schiissel geben und in der Mitte Hefe, Milch Ol und Backpulver 12 P. 1P
Salz leicht vermengen. Dann den Deckel schlieBen und in den mit 50 Kakao 1 EL 2 El
Grad vorgeheizten Backofen ca. 7-8 Min stellen (oder in heiles Wasser)
bis der Deckel von selbst aufgeht. Das Ganze jetzt griindlich vermengen Den Teig zubereiten und bei 175°C backen.
und zur glatten Masse kneten. Nochmal das Spiel mit dem Backofen 7-8 Ggf. nach dem Erkalten den ,,Deckel* abschneiden und nach dem
min und dann weiterverarbeiten. Fiillen als geschnittene Kuchenstiicke auf die Fiillung legen.
Fiillung:
Heidelbeertorte
500 g Himbeeren (einige als Verzierung zuriickhalten)
Knetteig von 200 g Mehl 200 g Frischkdse
2 Glaser Heidelbeeren 400 ml Sahne
1 P. Sahnesteif
2 P. weifse Gelatine 70 g Puderzucker
1/2 | Sahne 1 P. Gelatine
50 g Zucker
1 Schnapsglas Orangenlikor Die Gelatine mit etwas Wasser quellen lassen. Den Puderzucker und
den Frischkdse im Mixer homogenisieren, die Himbeeren einriihren. Sie
4-5 EL Heidelbeeren darin unterheben. Den Rest Heidelbeeren Sahne im separaten Mixbecher mit Sahnesteif schlagen und unter die
daraufgeben Himbeermasse rithren, Gelatine einrithren und warten, bis die Masse
anfdngt zu gelieren.
1 1/2 P. klaren Guss Die Himbeermasse auf den erkalteten Teig geben und verzieren oder

mit dem Deckel belegen. Noch einige Stunden kalt stellen.
mit dem Heidelbeersaft andicken, dariibergeben, mit 100 g Mandelblétt-
chen bestreuen.



Himbeertorte oder Kratertorte oder Hansen-Jensen-Torte oder
Waiischereitorte mit beliebigem Obst.

Zubereitungszeit: 50 Min.
Backzeit: etwa 40 Min.

Riihrteig: Baisermasse:

125 g weiche Butter 4 Eiweifs

125 g Zucker 100 g Zucker

1 Pck Vanillezucker 200 g gehobelte Mandeln

5 Tropfen Zitronenaroma

1 Prise Salz Himbeerfiillung:

4 Eigelb 300 g TK-Himbeeren

150 g Weizenmehl 50 g Zucker

1 gestr. TL Backpulver 250 ml Himbeersaft (kann man den
2 EL Milch Auftausaft mit A-saft strecken)

1 Pck roten Tortengufs
Sahne-Joghurt-Fiillung:
200 ml Schlagsahne
1 Pck Sahnesteif
20 g Zucker
75 g Joghurt

Himbeeren mit Zucker bestreuen und auftauen lassen, Saft auffangen.

Alle Zutaten fiir den Riihrteig hinternander gut verrithren. Den Teig in
zwei Hilften in zwei Springformen fiillen. Eiweil fiir die Baisermasse
schlagen, auch halbehalbe verteilen und mit je der Halfte Mandeln
bestreuen. Im Backofen bei 160 Grad nicht vorgeheizter Umluft je 20 min
backen.

Boden sofort 16sen und auf Rost abkiihlen lassen.

Den Himbeersaft mit Apfelsaft auffiillen. Tortenguss zubereiten mit dem
Saft, Himbeeren unterriihren und abkiihlen lassen. Sahne steif schlagen,
Joghurt dazugeben Auf den unteren Boden Himbeerfiillung verteilen,
Sahne dariiber, dann den anderen Boden drauf.

Holzfallerschnitten (Modetorten)

Zubereitungszeit: 20 min ohne gehen
Backzeit ca. 50 min.

Hefeteig: Belag:
375 g Mehl 1 Pck Vanillepuddingpulver
1 Pck Hefe 100 g Zucker
100 g Zucker 500 ml Milch
1 Prise Salz 4 FEigelb
200 ml lauwarme Milch 750 g Magerquark
100 g zerlassene Butter (unter 37 Grad)
50 g Speisestdrke
4 Eiweifs

100 g gestiftelte Mandeln

Hefeteig machen und gehen lassen. Auf tiefem Blech ausrollen. Aus
den Zutaten fiir den Belag einen Pudding machen, Eigelb, Quark und
Speisestirke unterriihren. Eiweil steif schlagen und unterheben. Teig
damit bestreichen, Mandelstifte oben drauf, dann mit nicht vorgeheizter
HeiBluft 150 Grad ca. 50 min backen.

Johannisbeer-Sahne-Torte

Biskuitboden aus 3 Eiern

500 g Johannisbeeren mit

125 g Zucker ziehen lassen

Den Saft dann fiir den Guf3 nehmen.
500 ml Sahne mit

50 g Zucker schlagen

Gelatine auflosen

mit der Hélfte der Beeren vermischen, dann auch den Rest dazu, und
unter die Sahne heben und auf den Boden geben und mit dem Guf
iiberziehen und am Rand runterlaufen lassen.



Kisekuchen "Philadelphia"

48 Loffelbiskuite

125 g Butter

200 g Doppelrahmfrischkdse

3 EL Zucker (+4 EL Zucker fiir Gétterspeise)
2 P. Vanillezucker

3 EL Zitronensaft

1 P. Gotterspeise Zitrone

1 Tasse Wasser

1/2 [ Schlagsahne

36 Loffelbiskuits zerkleinern, mit der Butter vermengen und kaltstellen.
Eine Springform mit Ol einfetten und Bréselmischung andriicken.
Gotterspeise zubereiten: Pulver mit 4 EL Zucker vermischen und in einer
Tasse Wasser 10 Minuten quellen lassen. Erhitzen, bis alles aufgeldst ist,
dann abkiihlen lassen.

Frischkdse mit Zucker, Vanillezucker und Zitronensaft vermischen, die
Gotterspeise darunter rithren. Die geschlagene Sahne unterheben. Die
Fiillung auf den Boden gielen, 12 Loffelbiskuite zerkleinern und auf den
Kaése streuen (oder anders dekorieren. Kaltstellen und erstarren lassen.

Kise-Sahne-Torte

2 Eier 125 g Butter oder Marg.
125 g Zucker 125 g Mehl
1 Prise Salz 1 Tl Backpulver

Auf einem nicht eingefetteten runden Blech mit Backpapier bei 175 °C
backen.

Fiillung:

3 Eier 150 g Zucker
500 g Quark 1 P Gelatine
250 g Sahne Zitronensaft

Eier trennen, 3 Eigelb mit Zucker und etwas Zitronensaft schaumig
rihren, Quark zugeben. 1 P. Gelatine gemill Losevorschrift der
Packung auflésen und unterrithren. Das Eiweil schlagen und
unterheben, Sahne schlagen unterheben. Zum Festwerden iiber Nacht in
den Kiihlschrank stellen.

Kisekuchen

Teig: Creme:

80 g Margarine 500-1000 g Quark
80 g Zucker 100-200 g Zucker

1 Ei 2 Eier

1/2 TL Backpulver 1 P. Vanillepudding
200 g Mehl knapp 1/8 | Milch

Buttervanillearoma

1 1/2 Sunde bei 175 Grad backen.

Russische Kiésetorte

400 g Mehl
200 g Margarine
1 oder 2 Eier

120 g Zucker
50 g Kakao
1 P. Backpulver

Alle Zutaten der Reihe nach in einer Schiissel gut durcharbeiten, 2/3 des
Teigs in einer Springform geben, den Rand hoch driicken.

Fiillung: oder
500 g Quark 1000 g
150 g Margarine 150 g
150 g Zucker 300 g
1 P. Vanillezucker 2 Pkg
3 Eier 6

Fiillung einfiillen, den Rest Teig driiberkriimeln. bei 190 Grad eine
Stunde backen.



Kisetorte

Teig: Fiillung:

150 g Mehl 500 g Quark

60 g Zucker etwas Dosenmilch

65 g Butter 1/2 I Milch

1 gestrichener TL Backpulver 150 g Zucker

1 Ei 1 P. Vanillezucker
1 P. Vanillepudding
3 Eiern

Fiir die Fiillung einen Pudding zubereiten, unter Riithren abkiihlen lassen
und Quark etc. dazu. Auf den Teig in die Form geben. Etwa 60 Minuten
bei 175-200 Grad backen, bis die Késefiillung oben gebriunt ist.

Gisels Kisekuchen/Eierschecke (runde Form)

Miirbeteig: Fiillung:

200 g Mehl 500 g Magerquark

50 g Zucker 250 g Quark (40 %)

100 g Butter 150 g Zucker

1 Ei 1 Ei, 2 Eigelb

1 TL Backpulver (Eiweifs fiir Baiserguss aufheben)
I Tasse Ol

2 Pkg Vanillepuddingpulver
400-500 ml Milch

Teig rithren, 2 Stunde kalt stellen. Form (26 cm Durchmesser) mit
Backpapier auslegen. 2/3 des Teiges auf dem Boden ausrollen, mit dem
anderen Drittel eine Rolle formen und 3 cm an den Rand driicken.
Fiillung: alles zusammen mixen, auf den Teig geben und bei 175 Grad ca.
1 Stunde backen. Wenns nicht mehr schwappt ist der gut. Von den 2
Eiweill mit 40-50 g Zucker Eischnee schlagen und auf den gebackenen
Kuchen geben und noch 10 Minuten bei gleicher Hitze kurz iiberbacken.

Kirsch-Kise-Sahne-Torte (Blech)

350 g Zucker und
6 Eier schaumig rithren
300 g Mehl dazu geben und verriihren

Bei 160 Grad Umluft 12-15 Minuten abbacken.

2 Gldser Kirschen

3 Pkg Sahne

250 g Magerquark
3 Pkg Vanillezucker

Kirschsaft (I Liter) mit etwas Zucker und

3 Pkg Vanillepuddingpulver kochen.

Obst dazu geben und auf dem Teig verteilen. Sahne schlagen, Quark
unterheben und obendrauf. Mit Schokoraspeln verzieren.

Knuspertorte mit Quark (Modetorten)

Zubereitungszeit: 35 min ohne Kiihlen

Fiir Boden und Crossies: Belag:

100 g Vollmilchschokolade 1 kl Galiamelone

100 g Zartbitterschokolade 1 Dose Mandarinen

200 g Knuspermiisli 1 Pck Quark-Sahne-Tortenhilfe
500 g Magerquark
250 ml Schlagsahne

Beide Schokosorten grob zerkleinern, in Wasserbad zu geschmeidiger
Masse rithren und mit dem Miisli mischen. Aus der Masse mit TL 12
kleine Béllchen abstechen als Deko-Crossies auf Backpapier setzen. Die
restliche Masse in Springformrand als Boden auf leicht gedlte Platte
driicken. Boden und Hiufchen ca. 30 min kalt stellen.

Die Melone vierteln und entkernen, Schale weg. % in feiner Wiirfel, den
Rest in Spalten schneiden. Mandarinen abtropfen lassen, den Saft
auffangen und mit Wasser auf 500 ml auffiillen. 16 Stiickchen als Deko



zur Seite lassen. Tortenhilfe, Quark und Saft cremig riihren. Sahne steif
schlagen, unter das Obst heben. Creme auf den Boden streichen und
mindestens 4 Stunden kalt stellen. Die Torte mit Melonenspalten und
Mandarinen und Crossies garnieren. Geht auch nur mit Himbeeren.

Mandeltorte Venezia (Modetorten)

Zubereitungszeit: 40 min.
Backzeit: etwa 35 min.

Riihrteig: Fiillung:

150 g weiche Butter 5 Blatt weifse Gelatine
150 g Zucker 3 Eier

4 Eier 75 g Zucker

150 g Weizenmehl 2 Pck Vanillezucker

2 gestr. TL Backpulver 50 ml Amaretto

1 Pck Vanillepuddingpulver 250-400 ml Sahne
125 ml Milch

200 g gemahlene Mandeln
zum Garnieren: /25 g Vollmilch-Waffelblittchen

Butter auf hochster Stufe geschmeidig rithren. Mit Zucker schaumig
rihren. Eier nach und nach dazu. Mehl und BP sieben und portionsweise
dazu. Puddingpulver mit Milch anriihren und unter den Teig riihren und
auch die Mandeln unterriihren.

Einen Backrand (25x25) auf eine Blech mit Backpapier stellen. Teig
einfiillen, glattstreichen, ca. 35 min bei Umluft 160 Grad backen.

Boden rausldsen und kalt werden lassen.

Gelatine vorbereiten. Eier schaumig schlagen und Zucker unterriihren, bis
er sich geldst hat. Amaretto unterriihren. Gelatine ausdriicken und unter
die Amarettomasse geben. Wenn die Masse anfiangt zu gelieren, die steif
geschlagene Sahne unterheben. Tortenboden einmal durchschneiden, in
die Mitte Creme und oben drauf auch. Mit den Waffelblittchen oben ein
Schachbrettmuster legen.

Maracujatorte (Modetorte)

Zubereitungszeit: 50 Min.
Backzeit: 20-30 Min.

Biskuitboden:

2 Eier

2-3 EL heifles Wasser

100 g Zucker

25 g Speisestdrke

1 gestr. TL Backpulver

50 g zerlassene, abgekiihlte Butter

zum Bestreichen:
2-3 EL Aprikosenmarmelade

Fiillung:

1 Dose Pfirsiche

2 Pck Tortenguf3

40 g Zucker

500 ml Maracuja oder Multisaft
500 ml Schlagsahne

2 Pck Sahnesteif

2 Pck Vanillezucker

fiir den Belag:

1 Pck Aranca Aprikose Maracuja
100 ml Maracuja oder Multisaft
100 ml Pfirsichsaft

150 g Joghurt

Pfirsiche abtropfen lassen, Saft auffangen. Biskuitboden vorbereiten,
bei vorgeheizter O/U-Hitze. Boden 16sen, Backpapier abziehen und
abkiihlen lassen. Dann auf Platte legen, mit Marmelade bestreichen,
Tortenring drum machen. Pfirsiche in Wiirfel schneiden. Aus
TortenguB3, Zucker und Saft einen Gufl machen und mit den Wiirfeln
mischen. Masse auf den Boden geben und kalt werden lassen. Sahne
mit ~steif und Zucker schlagen und darauf streichen. Fiir den Belag
Aranca zubereiten mit dem Saft und Joghurt und auch driiber geben,
glatt streichen. Mindestens 1 Stunde kalt stellen.



Marmorkuchen

250 g Margarine
250 g Zucker

1 P. Vanillezucker
3-4 Eier

1/8 I Milch

zur Halfte des Teigs:
30 g Kakao
25 g Zucker

Kuchenguf}

70 g Kuvertiire
15 g Puderzucker

schmelzen und driibergieB3en.

Maulwurfshiigel

Teig:

4 Eier

200 g Puderzucker

1 Pck Schokopuddingpulver
2 TL Backpulver

1 EL Kakao

200 g gemahlene Haselniisse

1 Fl. Rumaroma
etwas Salz

500 g Mehl

1 P. Backpulver

2-3 EL Milch

30 g Margarine
1 Eigelb

Fiillung:

500 ml Sahne

1 Pck Vanillezucker

2 Pck Sahnesteif

150 g geraspelte Schokolade

Eier und Puderzucker schaumig riihren, Puddingpulver, Backpulver,
Kakao und Haselniisse miteinander vermischen, zu der Masse geben und
unterziehen. In der Springform bei 175 Grad ca. 40 Min backen.
Auskiihlen lassen. Danach den Kuchen aushéhlen und zerkriimeln, Rand
und Boden muss stehen bleiben. Sahne mit Vanillezucker steifschlagen,
die geraspelte Schokolade mit 1/3 der Kriimel unter die Sahne heben. Das
ganze hiigelartig einfiillen, die restlichen Kriimel driiberstreuen.

Milka-Herzen-Torte (Modetorten)

Zubereitungszeit: 50 min ohne Kiihlen
Backzeit: 20-25 min.

Biskuitboden: Fiillung:
2 Eier 5 mittelgroBe Bananen
2 EL heilles Wasser 2 EL Zitronensaft
100 g Zucker je 100 g Vollmilch und Zartbitter
1 Pck Vanillezucker 3 Eier
100 g Weizenmehl 150 g weiche Butter
1 gestr. TL Backpulver 1 Pck Vanillezucker
500 ml Schlagsahne
zum Garnieren: 2 Pck Sahnesteif

12-16 Milka Herzen
2 EL Sckokoraspeln

Biskuitboden vorbereiten und auf 180 Grad O/U-Hitze backen. Sofort
16sen, stiirzen, Backpapier ab und auskiihlen lassen.

Bananen quer halbieren Eine Hilfte fiirs Garnieren in Scheiben
schneiden. Den Rest auch noch ldangs halbieren. Mit Zitronensaft
betrdufeln. Schokoladen grob zerkleinern, in kleinem Topf im
Wasserbad bei schwacher Hitze zu geschmeidiger Masse verrithren und
etwas abkiihlen lassen. Eier trennen, Eigelb, Butter und Vanillezucker
cremig riihren. Die abgekiihlte Schokolade unterriihren. Eiweil3 steif
schlagen und unter die Masse heben.

Sahne mit Sahnesteif schlagen. Springformrand um den Boden legen
und die halbierten Banenen auf dem Boden verteilen. 4 El Sahne zum
Garieren zuriickbehalten, den Rest auf die Bananen geben, dann die
Schkokomasse darauf verteilen. Etwas drei Stunden kalt stellen. Mit
Sahne, Milkaherzen und Schokoraspeln verzieren.



Milky-Way-Torte (Modetorten)

Zubereitungszeit: 60 min ohne Kiihlen
Backzeit: ca. 30 min.

Milky-Way-Creme: Biskuitteig:
500 ml Schlagsahne 2 Eier
8 Riegel Milky-Way 2 EL heifles Wasser
100 g Zartbitterschokolade 100 g Zucker
2 Pck. Sahnesteif 1 Pck. Vanillezucker
75 g Weizenmehl
50 g Speisestdrke
1 gestr. TL Backpulver

Belag: Joghurtcreme:

1 Dose Pfirsische 1 Pck. gemahlene Gelatine

3-4 EL Nutella 4 EL kaltes Wasser

1 Pck. klarer Tortenguss 300 g Joghurt

250 ml Pfirsischsaft Saft einer halben Zitrone
Kakao

Sahne mit den Milky.Ways erwérmen, bis sie geschmolzen sind. Dann
auch die Schokolade dazu zerkleinern und warten bis sie geschmolzen ist.
Biskuitboden backen. Bei O/U Hitze 180 Grad vorgeheizt backen
Pfirsische abtropfen lassen. Saft auffangen und 250 ml abmessen. Nutella
im Wasserbad fliissig werden lassen, Tortenboden damit bestreichen. 2
Pfirsische zur Seite tun, die andern in Spalten auf dem Boden verteilen.
Aus Tortenguss, Zucker und Pfirsischsaft nach Packungsaufschrift einen
Guss machen (geht bestimmt auch ohne extra Zucker?). Fir die
Joghurtcreme Gelatine vorbereiten. Joghurt mit Zitronensaft verriihren.
Beiseitegelegte Pfirsiche plirieren und unter den Joghurt mischen.
Gelatine erhitzen und unter die Joghurtmasse geben. Masse auf den
Tortenboden und kalt stellen. Milky.Way-Creme mit Sahnesteif steif
schlagen, auf die Joghurtcreme heben und mit einer Gabel leichte
Vertiefungen eindriicken. Mit Kakao bestreuen und nochmal 3 Stunden
kalt stellen.

Mitropakuchen (Modetorten)

Zubereitungszeit: 40 Min. (ohne Kiihlen)
Backzeit: 8-10 Min.

Fiir den Biskuitteig: Zum Bestreichen:

2 Eier 100 g Johannisbeergelee o.
1 Eigelb Waldfruchtkonfitiire

75 g Zucker

1 Pck Vanillezucker
75 g Weizenmehl

25 g Speisestdirke

1 gestr. TL Backpulver

Fiir die Fiillung:

3 Blatt rote Gelatine

150 ml Himbeer o. Johannisbeersaft
250 g Quark

200-250 ml Schlagsahne

3 EL Aprikosenmarmelade fir obendrauf.

Biskuitboden machen. Auf Backblech streichen, am offenen Rand das
Backpapier zur Falte knicken und sofort in den Ofen. Bei vorgeheizter
O/U-Hitze 8-10 min. bei 200.220 Grad backen. Auf die Arbeitsfldche
stiirzen und das Backpapier abziehen. An einer der langen Seite ein 10
cm breiten Streifen abschneiden und zur Seite legen.Biskuitplatte sofort
mit dem verrithrten Gelee bestreichen, aufrollen und erkalten lassen.
Biskuitrolle dann in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und in eine
Schiissel (2 Liter Inhalt und mit Klarsichtfolie ausgelegt) legen . Fiir die
Fiillung Gelatine vorbereiten und unter den Saft riihren. Wenn die
Masse anfingt zu gelieren, Quark und steifgeschlagene Sahne
unterheben. Dann in die Schiissel auf den Biskuit. Mit dem beiseite
gelegten Streifen den Boden machen und 3 Stunden kalt stellen. Dann
Torte stiirzen. Aprikosenmarmelade durch ein Sieb streichen, autkochen
lassen und die Torte damit bestreichen.

In die Fiillung kann man auch noch Himbeeren oder Johannisbeeren
machen.



Mocca-Joghurt-Torte

Teig: Fiillung:

2 Eier 3 Becher Moccajoghurt
3 EL heifles Wasser 125 g Zucker

100 g Zucker 1 1/2 P. Gelatine

1 P. Vanillezucker 2 Becher Sahne

60 g Mehl

50 g Gustin

1 TL Backpulver

2 TL Kakao

1 grofse Tasse Milch heill Machen

1 Tafel Bitterschokolade darin auflosen
1/2 P. Gelatine

Letzte Gruppe etwas abgekiihlt auf die Joghurtmasse geben. Mit
Sahnetupfen und Moccabohnen verzieren.

Noisette - Sahne - Torte

auf einen normalen Biskuitboden:

125 g Noisetteschokolade mit

3 EL Milch schmelzen.

4 Eigelb unterriihren mit

75 g Zucker und

125 g Butter im Topf schmelzen lassen und auf

dem Biskuitboden verteilen.
Loffelbiskuits an den Rand
andriicken.

2 1/2 Becher Schlagsahne ohne Zucker mit

Sahnesteif schlagen und obendrauf geben.

Nuss- oder Kokosecken

Teig: Belag:

150 g Weizenmehl 100 g Margarine

1/2 gestrichenen TL Backpulver 100 g Zucker

65 g Zucker 1 P. Vanillezucker

1P. Vanillezucker 2 El Wasser

1 Ei 100 g gemahlene Haselniisse

65 g kalte Margarine 100 g gehackte Haselniisse oder
2 EL Aprikosenmarmelade 200 g Kokosraspeln

Zuerst die trockenen Sachen vermischen, dann mit der Margarine gut
verkneten. Wenn der Teig klebt, ihn eine Zeit kaltstellen. Teig auf
gefettetem Backblech ausrollen, mit der Marmelade bestreichen.

Der Belag: Zuerst Wasser, Fett und Zucker langsam erwédrmen und
zerlassen, den Rest unterrithren, etwas abkiihlen lassen und auf dem
Teig gleichmifig verteilen. Vor dem Teil ein mehrfach gefaltetes Stiick
Alufolie legen. (?)

Bei 175-200 Grad 20-30 Minuten backen, in Vierecke 8x8 cm
schneiden, die hélften, so dass Dreiecke entstehen.

Guss aus 50 g Kuvertiire machen und die Ecken tunken oder
bestreichen.

Obstboden (fiir 2 Boden)

7 EL Ol 150 g Milch
220 g Zucker 1 P. Vanillezucker
2 Eier 350-400 g Meh!

1 P. Backpulver



Orangen-Weincreme-Torte

Teig: Fiillung:

4 Eigelb 2 Eigelb

3-4 EL warmes Wasser 80 g Zucker

160 g Zucker 125 ml Weifswein
1 Pck Vanillezucker 3 EL Orangensaft
4 Eiweif 1 EL Zitronensaft
80 g Mehl 6 Blatt Gelatine
80 g Speisestdrke 2 Eiweif3

1 gestr. TL Backpulver 500 ml Sahne

Biskuitteig machen, 180 Grad 40 min backen. Nach dem Auskiihlen
zweimal durchschneiden. Fiir die Fiillung Eigelb, Zucker und Fliissigkeit
verrithren, die vorbereitete aufgeldste Gelatine dazu. Wenn die Creme
anfangt zu gelieren, Eischnee und die Hélfte der {ibrigens schon
geschlagenen Sahne drunterziehen. Torte fiillen., mit Sahnetupfern und
Orangenscheiben verzieren.

Pfirsischkuchen mit Biskuitiiberzug

Teig: Fiillung:

100 g Margarine 500 g Pfirsischhdlften

50 g Zucker

1 gehdufter EL Honig Biskuit:

2 Eier 3 Eiweifs

200 g Weizenvollkornmehl 1 EL Zucker

ca. 3 EL Milch oder Saft 1 gehdufter EL Honig
3 Eigelb
1 EL Rum

25 g Weizenvollkornmehl

Riihrteig mit Pfirsischen 30 min bei 190 backen. Eiweil} steif schlagen,
Zucker und Honig und restliche Zutaten unterheben, sofort auf den heiflen
Kuchen geben und weitere 15 min backen.

Pfirsisch-Maracuja-Torte

Pfirsiche kleinschneiden, Saft (Multi und Pfirsich) mit 2 P. Tortenguss

kochen und auf den Tortenboden geben.

2 Becher Sahne mit Sahnesteif schlagen. Obendrauf Paradiescreme
Vanille oder Maracujapudding

Pflaumen-Mirabellen-Kuchen

Hefeteig von Belag:
375 g Mehl ca. 900 g Pflaumen
ca. 600 g Mirabellen
Guss: 325 ml Buttermilch
1 klarer Tortenguss 275 ml Milch
250 ml Apfelsaft 2 Pck backfeste Puddingcreme

Hefeteig vorbereiten und gehen lassen. Pflaumen und Mirabellen
waschen, entsteinen, zurechtschneiden. Buttermilch und Milch in einer
Riihrschiissel mit der Puddingcreme zubereiten. Hefeteig auf Blech
ausrollen und die Hilfte der Creme darauf verteilen. Ubrige Creme in
einen Spritzbeutel geben und abwechselnd Reihen von Pflaumen,
Mirabellen und Cremestreifen machen. 15 min ruhen lassen und dann
bei vorgeheizter Umluft 160 Grad ca. 35 min backen. Und dann den
Tortenguss driiber. Falls man Obst aus dem Glas nimmt, dann man den
Guss auch mit dem Saft machen.



Philadelphia-(Wein) -Torte (Modetorten)

Boden: Fiillung: oder:
150 g Loffelbiskuits 1 Beutel Gétterspeise 1 Pck Gelatine gemahlen
120 g Butter Zitrone 2 EL kaltes Wasser

200 ml Wasser 200 g Frischkdse

200 g Frischkdse 6 EL Zucker

125 g Zucker 1 Pck Vanillezucker
zum Garnieren: 1 Pck Vanillezucker  Saft von 2 Zitronen

60 g Loffelbiskuits 2 EL Zitronensaft 250 ml Weifswein
500 ml Schlagsahne 500 ml Schlagsahne

Loftelbiskuits in Tiite geben, verschlieBen und mit Teigrolle zerdriicken und
in eine Schiissel geben. Butter zerlassen und dazugeben und gut verriihren.
Gleichmdfig in einer Springform verteilen und gut andriicken. Fiir die
Fiillung Gotterspeise mit Wasser anriihren, 10 Min zum Quellen stehen
lassen, unter Riihren erhitzen, bis sie geldst ist und wieder etwas abkiihlen
lassen. Frischkdse mit Zucker und Zitronensaft verriihren und dann mit der
Gotterspeise. Wenn die Masse anfiangt, dicklich zu werden, Sahne steif
schlagen und unterheben. Alles auf dem Boden verteilen und glattstreichen.
Loffelbiskuits oben drauf verkriimeln und kalt stellen.

Pudding-Muffins

Riihrteig: Puddingfiillung:

150 g weiche Margarine 1 Pck backfeste Puddingcreme
125 g Honig oder normales Pulver?

1 Pck Vanillezucker 250 ml Milch

1 Pck geriebene Zitronenschalen

2 TL Lebkuchengewiirz Guss:

3 Eier 100 g geschmolzene Vollmilch-
250 g Weizenmehl schokolade

3 gestr. TL Backpulver

Riihrteig machen und in 12er-Muffinsform verteilen. Pudding zubereiten und
mit Spritzbeutel sofort in die Mitte des Teiges reinspritzen, dabei langsam
nach oben ziehen mit dem Beutel. Bei Umluft 160 Grad ca. 25 Minuten
backen und danach mit der Schokolade verzieren.

Quark-Olteig als Hefeteigersatz
(Wenn mal die Hefe alle ist)

200 g Quark

4 EL Milch, 8 EL Ol, 1 Ei,

300 g Mehl, 1 P. Backpulver, 1 Prise Salz, 75 g. Zucker.

Quark-Olteig als Hefeteigersatz pikant.

Wie oben ,aber Zucker weglassen, 1 TL Salz und 1 TL Oregano
zugeben.

Raffaello-Torte (Modetorten)

Zubereitungszeit: 35 Min.
Backzeit: ca. 30 Min.

Riihrteig: Belag:

50 g Kokosraspeln 75 g Aprikosenmarmelade
125 g weiche Butter oder Margarine 1 Dose Aprikosen

125 g Zucker 18 Raffaelos

1 Pck Vanillezucker 600 ml Schlagsahne

4 Eigelb 2 Pck Sahnesteif

100 g Weizenmehl 50 g Kokosraspeln

2 gestr. TL Backpulver

4 Eiweifs

Fiir den Riihrteig die Kokosraspeln in einer Pfanne ohne Fett rosten und
abkiihlen lassen. Butter schaumig riihren, langsam Zucker dazu bis der
Teig gebunden ist, Eigelb nach und nach unterrithren. Mehl mit
Backpulver mischen, sieben und abwechselnd mit Kokosraspeln nach
und nach drunter. Eiwei} steif schlagen und unterheben. Teil in eine
Springform mit Backpapier fiillen und glattstreichen. Mit nicht
vorgeheizter Umluft 160 Grad ca. 30 min backen. 10 Minuten
auskiihlen lassen, dann aus der Form nehmen und auf Kuchenrost
stiirzen, Backpapier weg und auskiihlen lassen. —



Marmelade erwidrmen, auf den Boden streichen. 2 Aprikosenhilften in
Spalten schneiden und zur Seite, den Rest auf der Konfitlire verteilen.
Tortenring drummachen. Vier Raffaelos halbieren und zur Seite, den Rest
kleinmachen. 500 ml Sahne mit Steif schlagen und die Raffaellos
drunterheben. Creme iiber die Aprikosen verteilen. Restliche Sahne steif
schlagen und Torte damit und den Raffaellos und Aprikosenspalten
garnieren. Geht auch mit Ananas.

Rocher — Torte (Modetorten)

Zubereitungszeit: 50 min ohne Kiihlen
Backzeit etwa 30 min

Riihrteig: Belag:

150 g weiche Butter 32 Rochers

150 g Zucker 400-500 ml Sahne
1 Pck Vanillezucker 1 Pck Sahnesteif
4 Eier

Zum Verzieren:

40 g Vollmilchkuvertiire
30 g gehobelte Hasemiisse
200-250 ml Schlagsahne

1 Pck Vanillezucker

200 g gemahlene Haselniisse
1 TL Backpulver

Riihrteig wie bei Raffaello-Torte nur mit diesen Zutaten. 30 min nicht
vorgeheiizte Umluft 160 Grad. Aus der Form Idsen, stiirzen, erkalten
lassen. Acht gekiihlte Rochers halbieren und zur Seite legen, den Rest in
einer Schiissel zerdriicke. Sahne mit ~steif schlagen und in zwei Portionen
unter den Matsch heben. Tortenring drum, Masse rein , glattstreichen und
kiihlstellen.

Fiir die Garnierung Kuvertiire schmelzen. Haselnussbldttchen ohne Fett
rosten. Tortenring abnehmen, Blittchen an den Rand driicken. Kuvertiire
in Gefrierbeutel, Eckchen abschneiden und Musterdraufspritzen. Wieder
kiihlstellen und am Ende die Rochers drauf.

Schokolade-Friichtekuchen

100 g Margarine

125 g Zucker

1 Vanillezucker

3 Eier

80 g gemahlene Mandeln
50 g Schokoraspeln

8 Zwieback

1 TL Backpulver

in einer Springform backen.

50 g Schokoguss

auf dem gebackenen Boden verteilen

gemischtes Obst (Kiwi, Bananen, Sauerkirschen, Mandarinen)
1 172 P. klarer Guss

Obstsaft

bisschen Wein

Schokoladen-Sahne-Torte

Teig:

2 Eigelb 2-3 EL warmes Wasser
100 g Zucker 1 Vanillezucker

2 Eischnee 75 g Weizenmehl

50 g Speisestdrke 1 TL Backpulver

Springform mit Backpapier, 175-200 Grad, 20-30 Minuten, einmal
durchschneiden.

Guss:

100 g Schokolade mit etwas Kokosfett im Wasserbad schmelzen, den
einen Boden bestreichen und in 12 Stiicke schneiden. —



Fiillung:
750 ml Sahne 100 g Puderzucker
1 Vanillezucker 2 Sahnesteif

3 EL davon kommen in Spritzbeutel fiir die Garnierung. Zum Rest werden
30 g Kakao dazugesiebt und der unterste Boden bestrichen. Dann der
andere Boden drauf, dann Rand auch mit Schokosahne bestreichen und
mit Kakao bestduben. Oben dann die Sahnetupfer drauf.

Schmand-Torte (Modetorten)

Zubereitungszeit: 35 Min.
Backzeit: ca. 70 Min

Knetteig: Belag:
175 g Weizenmehl 1 Pck Vanillepuddingpulver
1 Msp Backpulver 60 g Zucker
60 g Zucker 500 ml Milch
1 Pck Vanillezucker 300 g Schmand
1 Ei 2 Dosen Mandarinen
100 g Butter/Margarine
GuB:
1 Pck klarer Tortenguf3
2 EL Zucker
250 ml Mandarinensaft

Knetteig machen, falls er klebt, biBchen kalt stellen, 2/3 davon in die
Form driicken, mit Gabel einstechen und bei nicht vorgeheizter Umluft
180-200 Grad etwa 10 min backen. Mandarinen abtropfen lassen, Saft
auffangen. Kuchen in der Form auskiihlen lassen. Fiir den Belag einen
Pudding aus den Zutaten machen, unter Umriihren abkiihlen lassen.
Schmand unterrithren. Mandarinensaft auf 250 ml auffiillen. Restlichen
Teig zu Rolle machen und den Rand damit formen. Puddingcreme in die
Form geben, mit den Mandarinen belegen. Etwa 60 Min weiter backen.
Aus der Form 16sen und auf Rost abkiihlen lassen. Den Gu3 machen und
drauf.

Schokoladentorte

Teig:

300 g Weizenmehl mit

2 gestr. TL Backpulver und

10 g Kakao mischen, sieben, Loch in die Mitte

175 g Zucker

1 Vanillezucker

1 Ei mit der Mehlmischung zum dicken
Brei verarbeiten

175 g kalte Butter 1. Stiicke auf Teigbrei schneiden, m.

200 g gemahlenen Haselniissen bedecken und von der Mitte aus zu
einem glatten Teig verarbeiten und
kaltstellen

4 mal % des Teiges auf Springformboden ausrollen und mit Rand
backen je 10-15 Minuten bei 175-200 Grad (5 Min vorheizen). Danach
sofort vom Boden 16sen und erkalten lassen, einen davon in 16 Stiicke
schneiden.

Guss:
50 g Schokolade, 10 g Kokosfett schmelzen und die 16 Stiicke damit
bestreichen.

Fiillung:
750 ml Sahne und
300 g zartbittere Schokolade aufkochen, iiber Nacht kiihlen,

schlagen, einen Teil in den
Spritzbeutel geben. Fiillung dazwischen fiillen, den Teil aus dem
Spritzbeutel oben zum Garnieren verwenden.



Schokokusstorte (Modetorten)

Biskuitteig: Fiillung

4 Eier 12 Schokoniisse

4 EL heifses Wasser 250 g Sahnequark
175 g Zucker I TL Zitronensaft

1 Pck. Vanillin-Zucker 25 g Zucker

150 g Weizenmehl 150 g Saure Sahne
50 g Speisestdrke 500 ml Schlagsahne

1 TL Backpulver 3 Pck. Sahnesteif

Eier und Wasser mit Handriihrgerit auf hochster Stufe schaumig riihren.
Zucker, Vanillezucker einrithren und 2 min schlagen. Mehl, Speisestérke
und Backpulver vormischen, die Hélfte davon auf niedriger Stufe
einriihren, dann die zweite Hélfte langsam einriihren. Bei 180 °C O/U
vorgeheizt 25-30 min backen.

Den Tortenboden nach dem Erkalten einmal waagerecht durchschneiden.

Die Waffeln von den Schokokiissen trennen und beiseite legen.
Schokokiisse, Quark, Zitronensaft, Zucker und Sahne riihren.

Sahne mir Sahnesteif steif schlagen und unter die Quarkmasse heben.
Zwei drittel auf dem Boden verteilen, die andere Tortenhilfte auflegen,
den Rest der Masse verteilen und auch den Rand bestreichen. 1 Stunde
kiihl stellen.

Andere Schkokokusstorte (Modetorten)

Riihrteig: Belag:
150 g weiche Butter 300 g TK-Himbeeren
150 g Zucker 5 Blatt weifse Gelatine
1 Pck Vanillezucker 200 g Zucker
3 Eier 2 Pck. Vanillezucker
150 g Weizenmehl abgeriebene Zitronenschale
1 gestr. TL Backpulver 600 ml Schlagsahne
100 g Butterkekse

100 g gehobelte Haselnusskerne
etwa 30 Schokokiisse

Himbeeren auftauen lassen. Riihrteig bei 160 Grad Umluft nicht
vorgeheizt backen in runder Springform. Tortenboden sofort stiirzen
und auf Rost erkalten lassen. Gelatine einweichen, Himbeeren piirieren
und mit Zucker, Vanillezucker, Zitronenschalen und ~saft verriihren.
Gelatine ausdriicken und unterrithren, im Kiihlschrank leicht gelieren
lassen. Ein Drittel der Sahne steif schlagen. Butterkekse, erbroseln und
Haselnussblittchen unter die Sahne heben. Das Gemisch unter die
gelierende Himbeermasse ziehen. Masse in eine kalt ausgespiilte
Schiissel mit kleinerem Durchmesser als der Tortenboden geben und ca.
5 Stunden in den Kiihlschrank stellen. Dann vorsichtig vom Rand 16sen,
kurz die Schiissel in heiBes Wasser tauchen und die Masse auf
Tortenboden stiirzen. Schokokiisse vorsichtig rundherum in die Creme
setzen. Restliche Sahne steif schlagen, in einen Spritzbeutel mit
Sterntiille fiillen und dicke Sahnetuffs zwischen die ~kiisse setzen. Nach
Belieben weiter garnieren.

Schokokusstorte mit Minischokokiissen (Modetorten)

Zubereitungszeit: 50 min
Backzeit: 40-50 min

Riihrteig: Fiillung.

4 Eigelb 400 ml Schlagsahne
150 g Zucker 2 Pck Sahnesteif

1 Pck Vanillezucker Schkokiisse

Y, Fldschchen Vanillearoma
100 ml lauwarmes Wasser
150 ml Speiseol

300 g Weizenmehl

4 gestr. TL Backpulver

4 Eiweif

1 gehdufter EL Kakao

zum Bestreichen:
1 gehdufter EL Aprikosengelee
knapp 1 EL Wasser

Teig wie Donauwellenteig machen, teilen und zweifarbig machen.
Backen bei nicht vorgeheizter Umluft 160 Grad 40-50 min. Rauslésen
und abkiihlen lassen. Einmal waagerecht durchschneiden. Aus dem —



oberen Locher rausschneiden in der Grof3e der Schokokiisse. Den Teig aus
den Lochern zerbroseln. Manche Kriimel zum Verzieren {ibrig lassen, den
Rest unter die Sahne heben, die man jetzt geschlagen hat mit dem ~steif.
Masse auf den unteren Boden geben, den oberen draufsetzen, mit dem
Gelee bestreichen und Schokokiisse in die Locher stecken und die
restlichen Kriimel draufstreuen.

Schokokusstorte mit Mandarinen (Modetorten)

Biskuitteig: Fiillung:

4 Eier 2 Dosen Mandarinen
4 EL heifses Wasser 12 Schokokiisse

175 g Zucker 250 g Sahnequark

1 Pck Vanillezucker 1 TL Zitronensaft
150 g Weizenmehl 25 g Zucker

50 g Speisestdrke 150 g saure Sahne

2 TL Backpulver 500 ml Schlagsahne

3 Pck Sahnesteif

Biskuitboden backen, aus der Form l0sen, stiirzen, abkiihlen lassen.
Einmal waagerecht durchschneiden. Mandarinen abtropfen lassen. 18
zum Garnieren zur Seite legen, den Rest auf dem unteren Boden verteilen.
Schokokiisse kopfen, Sahne extra schlagen mit ~steif. Alles andere direkt
zu den Kopfen, dann die Sahne unterheben. 2/3 davon auf den
Mandarinen verteilen, mit dem Rest dann obendrauf und den Rand
bestreichen. 1 Stunde kiihl stellen. Oben mit Mandarinen, Waffeln und
Zitronenmelissebléttchen garnieren.

Sprudelkuchen

3 grofpe Tassen Mehl 2 grofie Tassen Zucker
I Tasse Ol 1 Tasse Mineralwasser
1 P. Backpulver 4 Eier

100 g Haselniisse

Gut verrlihren, bei 170 Grad 50 Minuten backen. Mit HaselnuBBguss /
Puderzuckerguss + Zimt glasieren.

Rehriicken

100 g Margarine 2 P. Schokoladenpudding
150 g Zucker 2 gestrichene TL Backpulver
4 Eier 2 EL Milch

100 g geriebene Schokolade 75 g Mandeln o. Haselniisse
50 g Mehl

55 Minuten bei schwacher Mittelhitze backen

Rhabarber-Torte

800 g Rhabarber mit

200 g Zucker iiber Nacht Briihe zichen
lassen. Gar kochen.

8 Blatt Gelatine unterziehen und abkiihlen lassen.

2 Eiweifs zu Schnee schlagen wu. unter
heben, etwas

Zimt und

1 Vanillezucker zugeben.

1 Becher Sahne mit

1 Sahnesteif schlagen und unterheben. Auf

Boden geben und kiihl stellen.

Rotkippchentorte

100 g Margarine 150 g Zucker

1 P. Vanillezucker 3 Eier

200 g Mehl 2 TL Backpulver
1/3 aus diesem Teig mit 2 EL Nutella

verrithren. Hellen Teig in die Backform geben, dunklen obendriiber, 45
Minuten bei 180 Grad backen. —



1 Glas Sauerkirschen draufgeben und mit Mehl bestduben.

500 g Quark

3 P. Sahnesteif

1/2 [ Sahne steif schlagen.
2 P. Vanillezucker

Zucker als Fiillung anrichten, und auf die Kirschen geben.

Saft der Kirschen

2 P. rotem Guss zusammen aufkochen und iiber die Quarkmasse
geben.

Rotweinkuchen (Modetorten)

Zubereitungszeit: 25 Min
Backzeit: 60-70 Min

250 g Butter 125 g Zucker

1 Pck Vanillezucker 4 Eier

2 EL Rum 250 g Weizenmehl

Y Pck Backpulver 3 TL Kakaopulver

1 TL gemahlener Zimt 150 g Schokoraspeln
100 g gehobelte Mandeln 125 ml Rotwein

Butter mit dem Mixer geschmeidig rithren. Nach und nach mit Zucker und
Vanillezucker schaumig rithren. Nach und nach Eier drunter, Rum dazu.
Mehl mit den staubigen Sachen mischen und auf mittlerer Stufe
portionsweise und abwechselnd mit Schokoraspeln und Mandeln
unterrithren. Rotwein unterithren. Teig in vorbereitete Kastenform fiillen.
Bei nicht vorgeheizter Umluft 160 Grad 60-70 Minuten.

Schweizer Riiblitorte

Teig: Fiillung:

4 Eigelb 1/2 [ Sahne

2 EL heifes Wasser 4 EL Sanddornsaft (mit Honig)
200 g Honig 40 g gehobelte Mandeln

2 El Rum etwas Butter zum Rosten

100 g Weizen

1 gehdufter TL Backpulver
200 g Mandeln

200 g Karotten

4 Eischnee

Eigelb mit heiBem Wasser in einer Schiissel schaumig riihren, langsam
Honig und Rum dazuschlagen. Das mit Backpulver vermengte Mehl
und die nicht abgezogenen, dann aber fein gemahlenen Mandeln und
die fein geriebenen Karotten unterriihren und zum Schluss das
geschlagene steife Eiweill unterheben. Sofort in eine gefettete und mit
Semmelbroseln ausgestreute Springform fiillen und sofort in den
vorgeheizten Backofen bei 175 Grad auf der untersten Schiene ca. 35
bis 40 Minuten backen.

Nach dem Auskiihlen 1-2 mal durchschneiden und mit geschlagener
Sanddornsahne fiillen. Torte schneiden, mit Sahne und gebrdunten
Mandeln verzieren.

Schwedentorte

4 Eier 150 g Zucker

150 g Niisse 100 g gemahlene Zartbitterschokolade
1 1/2 TL Backpulver 1 EL Mehl

bei 175 Grad 30 Minuten backen.

Himbeeren mit fertigem Tortenguss vermengen, auf den etwas
ausgehohlten Boden geben. 2 Becher Sahne dariiber und Kriimel
obendrauf streuen.



Klassische Semlor

150 g Butter Fiillung:

500 g Milch 400 g Mandelmasse

50 g Hefe evtl. 150 ml Milch

150 ml Zucker 600-700 ml geschlagene Sahne

¥ TL Salz Puderzucker zur Deko

2 TL Kardamom

840 g Mehl oder auch: Sahne-Marmelade-Mix

Vanillecreme mit Friichten
1 Ei zum draufpinseln

Butter mit Milch schmelzen und wieder auf 37 Grad abkiihlen lassen
(Temperatur am Handgelenk priifen). Hefe klein broseln und unter die
Butter/Milch riithren, bis sie sich ganz aufgelost hat. Zucker, Salz und
Gewlirze gut mischen und auch in die Fliissigkeit riihren, bis sich alles
aufgelost hat. Langsam das Mehl dazugeben (50 g fiirs Ausrollen
zuriickbehalten) und gut verkneten (5 min mit der Maschine oder 10 min
von Hand). Zugedeckt 40 min gehen lassen.

Als Rolle rollen, in 24 Stiicke schneiden, mit dem Ei bepinseln und 10-12
min bei 200 Grad O/U-Hitze backen.

Nach dem Backen einen Deckel abschneiden, den Teig auspulen, die

Fiilllung mit den Broseln vermischen und wieder rein und Deckel wieder
drauf.

Stachelbeerkuchen mit Baiserguss

Teig:

200 g Margarine 250 g Zucker

abgeriebene Zitronenschale 2 Eier

3 Eigelb 200 g Mondamin

300 g Mehl 3 gestrichene TL Backpulver
1/8 1 Milch

Belag:

750-1000 g vorbereitete Stachelbeeren —

Guss:
3 Eiweif3 150 g Zucker
2 EL Orangensaft 150 g abgezogene, gemahlene Mandeln

Den Teig auf ein gut gefettetes Backblech streichen, die gewaschenen
Stachelbeeren darauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 175-200
Grad ca. 25 Minuten vorbacken.

Fiir den Guss das Eiwei3 sehr steif schlagen. Den Zucker langsam
einrieseln lassen , dabei stindig weiterschlagen. Zuletzt Orangensaft
und die Mandeln kurz unterziehen. Den Guss auf dem vorgebackenen
Kuchen verteilen und etwa 20 Minuten bei derselben Temperatur
fertigbacken

Streusel fiir Streuselkuchen

150 g Butter 150 g Margarine
200 g Zucker 500 g Mehl
Zimt, Salz

Tiramisu-Torte (Modetorten)

Zubereitungszeit: 45 min.
Backzeit: ca 20 min.

Biskuitteig: zum Tranken:

2 Eier 100 ml Milch

75 g Zucker 1 El Zucker

1 Pck Vanillezucker 1 El Kakao

1 Prise Salz 15 Tasse schwarzer starker Kaffee.
75 g Weizenmehl 1 EL Amaretto

25 g Speisestdirke

1 gestr. TL Backpulver
1 gestr. EL Kakaopulver



Creme:

250 g Mascarpone 100 g Loffelbiskuits
125 g Magerquark Kakaopulver

50 g Zucker

1 EL Amaretto

250 ml Schlagsahne

1 Pck Sahnesteif

Biskuitboden nach Anleitung woanders vorbereiten und bei O/U-Hitze
180 Grad ca. 20 min backen. Boden ablosen und dann abkiihlen lassen.
Fiir das Tridnken Milche und den mit Zucker gemischten Kakao aufkochen
lassen, Kaffe und Amaretto unterrithren. Mit der Hilfte davon den
Tortenboden tridnken. Fiir die Creme Schlagsahne mit Sahnesteif schlagen,
die anderen Sachen verriihren und Sahne unterheben. Die Hélfte auf den
Tortenboden geben, dann Loffelbiskuits drauf und wieder trinken und
dann die Creme drauf und kurz vor dem Servieren erst mit Kakao
bestreuen.

Vollkornkuchen

1 T. Rosinen in

1 T. Apfelsaft einweichen lassen.
1/2 Glas Honig und

200 g weiche Margarine in einer groflen Schiissel gut verriihren, und
3 Eier und
2 Tassen gem. Haselniisse  und

1 Becher saure Sahne dazugeben
300 g Vollkornweizenmehl — mit
1 P. Backpulver mischen und griindlich untermengen.

Rosinen mit Saft unterriihren, Teig in gefetteter Kastenform bei
180 Grad 50 Minuten backen.

Waldmeister-Torte (Modetorten)

Zubereitungszeit: 70 min ohne Kiihlzeit
Backzeit: ca. 30 min.

Biskuitteig:

6 Eier

175 g Zucker

1 TL abgeriebene Zitronenschale
150 g Weizenmehl

1 gestr. TL Backpulver

90 g zerlassene, abgekiihlte Butter

Eier 1 min hochste Stufe schlagen, Zucker mit Zitronenschale mischen
und dazu einstreuen, 2 min schlagen. Mehl und BP mischen, Hailfte
draufsieben und auf niedrigster Stufe einriihren. Rest genauso langsam
dazu, Butter vorsichtig unterziehen. Teil in Springform 30 min mit O/U-
Hitze bei vorgeheiztem Boden backen. Boden aus der Form l8sen und
abkiihlen lassen.

Orangencreme: Belag:

6 Blatt weifle Gelatine 1 Beutel von Gétterspeise

100 g Zucker Waldmeistergeschmack

250 ml Orangensaft 40 g Zucker

Saft von 1 Zitrone 250 ml Weifiwein

250 ml Sahne 250 ml weifler Traubensaft
200 g Marzipanrohmasse

Zucker und Séfte fiir die Creme verrithren, mit vorbereiteter Gelatine
mischen. Wenn die Masse anfingt zu gelieren, Sahne steif schlagen und
unterrithren. Boden einmal durchschneiden, Tortenring drum und
Creme drauf. Oberen Boden drauf und 30 min kaltstellen.

Gotterspeise nach Anweisung mit Wein und Traubensaft zubereiten und
in zwei Hilften kalt werden lassen, eine in einer flachen rechteckigen
Schale. Marzipanrohmasse verkneten, ausrollen zu Kreis und auf die
Torte legen. Die eine Hélfte drauf verstreichen, die andere in Wiirfel
schneiden. Sahne mit Vzucker steif schlagen, mit Spritzbeutel auf die
Torte (ohne Tortenring) verteilen und mit den Wiirfeln garnieren.



Wickelkuchen
Hefeteig s.o. diinn auf einem bemehlten Tisch ausrollen und mit

Margarine bestreichen, Zucker und Kakao dariiber streuen, aufrollen und
bei 175 °C backen, Kuchen 2 mal mit Milch bestreichen.

Wilde Wachau (Modetorten)

Zubereitungszeit: 50 min.
Backzeit: ca. 30 min.

Biskuitboden: Belag:
4 Eier 500 ml Schlagsahne
140 g Zucker 2 Pck Sahnesteif

50 g Weizenmehl

1 gestr. TL Backpulver

50 g geriebene Zartbitterschoko
3 fein zerbréselte Zwiebacks
140 g gemahlene Mandeln

20 g Zucker
2 Pck Vanillezucker
2 Beutel Cappuccinopulver

zum Verzieren:
250 ml Sahne
gesiebter Puderzucker

Biskuitboden vorbereiten. Bei vorgeheizter O/U-Hitze ca. 30 min backen.
Aus der Form ldsen, stlirzen, Backpapier weg. Waagerecht bei 2/3
schneiden.

Sahne mit Zuckern steif schlagen. Cappuccinopulver unterriihren und die
Creme kuppelartig auf den Boden streichen. Sahne zum Verzieren auch
steif schlagen und auf die Cappuccinosahne geben. Den oberen Boden
zerbrdseln und auf die Sahne streuen. Mit Puderzucker bestduben.

Zebrakuchen (Modetorten)

Zubereitungszeit: 25 min.
Backzeit: 50-60 min.

Teig:

5 Eigelb

250 g Zucker

1 Pck Vanillezucker

Y Fldschchen Vanillearoma
125 ml lauwarmes Wasser
250 ml Speiseol

375 g Weizenmehl

1 Pck Backpulver

5 Eiweifs

2 EL Kakao

Eigelb, Zucker und Vanillezucker auf hochster Stufe schaumig riihren.
Vanillearoma, Wasser und Ol unterriihren. Mehl und Backpulver
mischen, sieben, langsam unterriihren. Eiweill steif schlagen und

Gul:

150 g gesiebter Puderzucker
2 EL Zitronensaft

3-4 EL Wasser

unterziehen. Unter die Hélfte des Teigs Kakao riihren.

In die vorbereitete Form in die Mitte 2 El des hellen Teigs geben. Dann
obendrauf abwechselnd 2 EL dunkel und hell. Immer in die Mitte
obendrauf. Nicht glattstreichen. Backen auf 160 Grad nicht vorgeheizte
Umluft fir 50-60 min. Form nach dem Backen 16sen und auf Rost
erkalten lassen. Guf3 einfach mischen und obendrauf verteilen.

Giraffenkuchen Teig im Schachbrettmuster anordnen.



Walffeln

Normale Haushaltswaffeln

250 g Margarine/Butter
6 Eigelb

1 TL Backpulver

6 Eischnee

2 Pck Vanillezucker

Einfache Waffeln

250 g Butter/Margarine
2 Eier

1 Flischchen Zitronenaroma

450 ml Wasser
1 Pck Backpulver

Waffeln fiir Kerb

250 g Margarine
4-5 Eier

1 Vanillepudding
3/4 1 Milch

4 TL Backpulver

Schwiibische Feinwaffeln
125 g Margarine/Butter

100 g Mehl
1 Pck Vanillezucker

250 g Zucker

500 g Mehl

500 ml lauwarme Milch
geriebene Zitronenschale

200 g Zucker

abgeriebene Zitronenschale
1 Pck Vanillezucker

500 g Mehl

125 g Zucker

1 Vanillezucker
Salz

700 g Mehl

30 g Zucker
4 Eier
4 EL Rahm

Schwabische Waffeln

250 g Butter/Margarine
200 g Mehl
1-2 Pck Vanillezucker

Rheinische Zimtwaffeln

125 g Butter
2 Eier

1 Prise gemahlene Nelken
350 g Mehl

Ostpreuflische Schmandwaffeln

125-250 g Butter

1 EL Zucker

1 Prise Salz

500 ml heifle Sahne

60 g Zucker
8 Eier
8 EL Sahne

125 g Zucker
40 g gemahlenen Zimt
abgeriebene Zitronenschale

250 g Mehl
8 Eier
abgeriebene Zitronenschale

Westfilische Nuss- oder Mandelwaffeln

200 g Butter oder Margarine

1 Pck Vanillezucker
150 g Mehl

75 g gemahlene Niisse/Mandeln

Ol oder Diitwaffeln

3ELOI

4 EL Backpulver
1 TL Salz

2 Eier

75 g Zucker
3 Eier
1 TL Backpulver
1 EL Rum

250 g Mehl
30 g Zucker
2 kil Tassen Milch



Apfelwaffeln

250 g Margarine/Butter
4 Eier

1 TL Backpulver

300 g Apfelraspel

Y% TL Zimt

Honigwaffeln

250 g Mehl

10 g Hefe

1 Ei

50 g weiche Margarine/Butter

75 g Zucker

250 g Mehl

125 ml lauwarme Milch oder mehr
50 g gemahlene Mandeln/Niisse

Salz

250 ml lauwarme Milch
1 Pck Vanillezucker
Honig zum Begiefsen

Hefe erst mal mit lauwarmer Milch im Mehlberg gehen lassen

Quark-Waffeln

100 g Butter
40 g Zucker
150 g Mehl
3 Eigelb

Saure-Sahne-Waffeln

300 g saure Sahne
2 Eier
% TL Salz

125 g Quark

Y Zitronenschale

1 Tasse Milch

3 Eischnee am Schluss

200 ml Wasser
150 g Mehl
Zucker nach Geschmack

Haferflocken-Waffeln

125 g Haferflocken

Salz

geriebene Zitronenschale
1 TL Backpulver

Haferflocken werden 2 Stunden in Wasser/Milch eingeweicht, dann

weiter.
Mandelwaffeln

200 g Margarine/Butter

1 Pck Vanillezucker

125 g gemahlene Mandeln
2 gestr. TL Backpulver

1 EL Rum

Roberto-Waffeln

125 g Butter
50 g Zucker
1 Prise Salz
1 TL Backpulver
1 Becher Joghurt

Sandwaffeln I

200 g Margarine/Butter
abgeriebene Zitronenschale
150 g Mehl

Sandwaffeln 11

250 g Butter/Margarine

100 g Speisestirke
150 g Zucker

250 ml Milch/Wasser
60 g Zucker
2 getrennte Eier

75 g Zucker
4 Eier
350 g Mehl
4 EL lauwarmes Wasser

200 g Mehl

2 Eier

abgeriebene Zitronenschale
1-2 EL Rum

200 g Zucker
4 Eier

150 g Mehl
4 Eier
1 Schnapsglas Kirschwasser



Extrafeine Miirbewaffeln

250 g Butter

4 Eier

125 g Kartoffelmehl
Vanillezucker

250 g Zucker
125 g Mehl
ein Schuf3 Rum

Feine Waffeln fiir den Sonntagstisch

250 g Butter

6 Eier

1 EL Rum

350 g Mehl

1 Fldschchen Zitronenaroma

Sahnewaffeln

250 g Butter

1 Pck Vanillezucker
125 g Weizenmehl

2 gestr. TL Backpulver
4 Eiweifs

Knusprige Waffeln 11

200 g Butter

4 Eier

1 Pck Vanillezucker

125 ml Wasser (keine Milch!)

200 g Zucker

1 Pck Vanillezucker

125 g gemahlene Mandeln
100 ml Wasser

%5 Pck Backpulver

100 g Zucker

4 Eigelb

125 g Speisestdrke
250 ml Schlagsahne

165 g Zucker

350 g Mehl

%5 Pck Backpulver
1 EL Arrak

Pizzawaffeln

125 g Butter/Margarine 4 Eier
125 g Mehl % TL Backpulver
125 ml lauwarmes Wasser 100 g gekochter Schinken

2 fein geriebene Apfel 1 Pck gemahlene Haselnusskerne
1 EL Tomatenmark oder mehr 1-2 TL Senf
Pfeffer, Salz, Pizzagewiirz

Schinkenwaffeln
150 g Butter/Margarine 4 Eier
250 g Mehl 1 TL Backpulver

125 ml lauwarmes Wasser
1-2 gewiirfelte Gewiirzgurken
1 gewiirfelte Zwiebel

1 Prise Zucker

125 g gewiirfelter Schinken
2-3 gemixelte Sardellenfilets
Salz, Pfeffer, Paprika, Oregano

Schwabische Schinkenwaffeln

500 g Mehl 8 Eier
500 ml Milch/Wasser 100 g Butter
% TL Backpulver % TL Salz

100 g gewiirfelter Schinken

Kisewaffeln

Wie schibische Schinkenwaffeln nur mit 100 g geriebenem Parmesan.



Zwiebel-Speckwaffeln

Wie Schinkenwaffeln, nur mit 100 g Speck und 100 g Zwiebeln, jeweils
in Wiirfeln.

Berliner Kartoffelwaffeln

500 g Kartoffeln, roh gerieben 75 g Mehl
3 Eier Y TL Salz
etwas geriebene Zwiebel

Backflichen gut einfetten. Hinterher Waffeln mit Zucker bestreuen.
Berliner Art werden die Waffeln heifl mit Preiselbeeren und schwarzem
Kaffee serviert.
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