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Alkohol

Eierlikdbrkuchen 5 Ei

5 Eier,

250 g Zucker,

1 Tute Vanillezucker
250 g Mehl,

1 Tas. Ol,

1 Tas. Eierlikor,

1 Tute Backpulver,

Guss

200 g Staubzucker,
3 El heiles Wasser.

alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten, auf ein Backblech bei mittlerer
Hitze ca. 25 min backen

Auf den etwas abgekuhlten Kuchen gibt man den Guss Den gesiebten
Staubzucker in eine Schussel geben und mit so viel heilem Wasser glatt
rihren, dass eine dickflissige Masse entsteht.

Honig Schnitten 1 Ei
Menge 1 Blech



250 g Honig,

200 g Zucker,

65 g Butter,

1/8 Liter Malzbier,

1 Ei,

1 Tute. Lebkuchengewurz, abgeriebene Schale
1 Zitrone,

1 Prise/n Salz,

1 El. Rum,

1Tl Zimt,

1 Tl Ingwerpulver,

500 g Mehl,

1 Tute. Backpulver.

Zutaten fur den Guss

100 g Puderzucker,

1 El. Rum,.

1 El. heil3es Wasser,
Buntzucker zum Bestreuen.

Honig mit Zucker, Butter und Malzbier langsam erwarmen, bis alle Zutaten
flissig sind und der Zucker sich geldst hat. Unter die fast erkaltete Masse
nach und nach das Ei, Lebkuchengewdrz, Zitronenschale, Salz, Rum, Zimt
und Ingwerpulver mischen. Mehl mit Backpulver vermengen und lo6ffelwei-
se unter den Teig ziehen. Den Teig in die gefettete Fettpfanne des Back-
ofens geben und glattstreichen.

Im vorgeheizten Ofen bei 180 ° auf der Mittelschiene etwa 20 min ba-
cken.

Sofort mit einem Guss aus Puderzucker, Rum und Wasser uberziehen und
dick mit Buntzucker bestreuen. In Sticke schneiden, vom Blech I6sen und
erkalten lassen.

Schoko Mint Kuchen 4 Ei

oder Hexenkuchen

Teig:
200 g Margarine
200 g Puderzucker

4 Eier

1 Tute. Vanille Zucker
125 g Mehl



125 g Speisestarke
1 Tl Backpulver
2 El Kakao

Mint Creme:

375 ml Wasser

4 El Zucker

1 Puddingpulver Vanille.

1 grine Gotterspeise

100 g Butter

100 g Kokosfett

1/8 | Pfefferminzlikor
Puderzucker zum Abschmecken

Margarine, gesiebten Puderzucker und Eier cremig ruhren. Van Zucker,
Mehl, Speisestarke und Backpulver dazugeben. Alles kraftig zu einem Teig
schlagen.

Teig teilen, eine Halfte mit dem Kakao dunkel farben. Ein Kuchenblech mit
Backpapier auslegen, Zuerst den dunklen Teig glatt aufstreichen, |6ffel-
weise vorsichtig die helle Masse daruber geben, mdglichst nicht miteinan-
der vermischen, heil3 sturzen, das Papier abziehen.

Fur die Mint-Creme von dem Wasser 1 Tasse wegnehmen, darin den Van
Pudding und die Goétterspeise zusammen anruhren. den Rest Wasser mit
dem Zucker zum Kochen bringen, die angeruhrte Masse hineingiel3en,
kurz aufwallen lassen, sofort vom Herd nehmen. Butter und Kokosfett un-
ter die heil3e Masse schlagen, Pfefferminzlikdr zugeben und mit Puderzu-
cker abschmecken. Die Mint-Creme auf die dunkle Unterseite des Kuchens
streichen.

Backzeit: 20 min
Hitze: 200 °C

NUsse

Elisen Lebkuchen 2 Ei
Fur 40 Stuck 1 Stick = 1,5 Points

2 Eier

180 g Zucker

Mark von 1 Vanilleschote

1 Msp. Nelkenpulver

1 Msp. Zimt Zitronenschale



80 g Zitronat

100 g gemahlene Mandeln
100 g gemahlene Haselnusse
1 Msp. Backpulver

40 Backoblaten

Eier schaumig ruhren, nach und nach Zucker zugeben und cremig schla-
gen. Vanillemark, Nelkenpulver, Zimt, Zitronenschale, Zitronat, Mandeln,
Haselnusse und Backpulver unterruhren. Jeweils 1 gehauften TL Teig auf
einer Oblate glatt streichen, auf ein Backblech setzen und im Backofen auf
150° C ca. 25 Minuten backen.

Elisenlebkuchen vom Blech nehmen und auskihlen lassen.

Erdnuss Zopfchen 4 Eigelb
Far 60 Stuck 1 Stick = 1 Points

120 g Mehl

100 g Starkemehl

1 Msp. Backpulver

90 g Zucker

Mark von 1 Vanilleschote
Salz

4 Eigelb

130 g Halbfettmargarine
130 g gemahlene Erdnusse

Mehl, Starkemehl, Backpulver, Zucker, Vanillemark, 1 Prise Salz, Eigelb,
Margarine und Erdnusse zu einem glatten Teig verkneten und 1 Stunde
kalt stellen. Teig zu bleistiftdicken Stangen formen, je 2 Stangen ineinan-
der verschlingen und in 60 ca. 3 cm lange Stucke schneiden.
Erdnusszopfchen auf ein mit Back-Folie ausgelegtes Backblech legen und
im Backofen auf 180° C ca. 15 Minuten backen.

Tipp: Anstatt gemahlener Erdnisse kénnen Sie auch ganze, ungesalzene
Erdnusse kaufen, in der Kichenmaschine mit dem Messer fein zerkleinern
und anschlieRend die gewlnschte Menge abwiegen.

Fruchtige Nussecken 2 Ei
Far 24 Stuck 1 Stiuck = 5 Points

Flr den Teig:

360 g Mehl
50 g gemahlene Haselnlsse



1 TL Backpulver
120 g Zucker
Mark von 1 Vanilleschote

2 Eier
140 g Halbfettmargarine

Fur den Belag:

4 El Aprikosenmarmelade
120 g gehackte Mandeln
100 g gehackte Haselnusse
200 g getrocknete Aprikosen
80 g Honig

100 g Halbfettmargarine

340 g Mehl, Haselnusse, Backpulver, Zucker, die Halfte des Vanillemarks,
Eier und Margarine zu einem Murbeteig verkneten, 30 Minuten kaltstellen,
mit restlichem Mehl ausrollen und auf ein mit Back-Folie ausgelegtes
Backblech geben. Teig mit Aprikosenmarmelade bestreichen.

Mandeln und Haselnulsse in einer beschichteten Pfanne fettfrei goldgelb
rosten. Aprikosen in feine Wurfel schneiden. Restliches Vanillemark, Ho-
nig, Aprikosen, Nusse und Margarine verruhren. Nuss-Masse auf den Mur-
beteig geben, im Backofen auf 160° C ca. 25 Minuten abbacken, auskuh-
len lassen und in Dreiecke schneiden.

Hafer-Nuss-Schnitten

Zutaten ca. 20 Stick

250 grobblattrige Haferflocken (Reformhaus)

180 g Ahornsirup (Reformhaus)

2-3 El Butter oder ungehartete Reformhaus-Pflanzenmargarine
3 Tl Weinsteinbackpulver (Reformhaus)

100 g grobgehackte Wallnuss

50 g Sonnenblumenkerne

50 gleicht angerosteter Sesam

1 unbehandelte Orange, Schale abreiben, Saft auspressen

So geht's Die Haferflocken mit Ahornsirup vermischen und einige Stunden
quellen lassen. Dann Butter oder Margarine, Backpulver, Nusse, Samen
und abgeriebene Orangenschale einarbeiten. Den Orangensaft zugeben
und ca. 30 Minuten quellen lassen. Die Masse auf einem gefetteten Back-
blech ausstreichen und

im vorgeheizten Backofen bei 180 bis 200 Grad 15 Minuten goldgelb ba-
cken. Nach dem Erkalten mit einem angefetteten Messer in Rechtecke o-
der Rauten schneiden.



Tipp empfehlenswert bei erhohten Cholesterin- und Blutfettwerten, Dia-

betes; Eifrei, milchfrei, purinarm Nahrwerte pro Stuck 35 g Eiweild 3 g Fett
6 g Kohlenhydrate 15 g kcal / kJ 130 / 540 Ballaststoffe 1,4 g Saccharose
0,6 g Cholesterin 6 mg Purine (Harnsdureaquivalente) 18 mg

Konfitire Kuchen 4 Ei

350 g Mehl,

120 g Zucker,

3 gestr. Tl Backpulver,
1 Prise Salz,

4 Eier,

250 g weiche Butter,
340 g Sauerkirsch-Konfiture,

Zum Bestreichen
150 g Sauerkirsch-Konfiture,

fur den Belag
6 Kiwis,
120 g Stachelbeer- oder Kiwikonfiture,

Aus den zuerst genannten Zutaten innerhalb 2 Min einen glatten Teig zu-
bereiten, den Teig auf ein gefettetes 30x40° C m Backblech geben und
glattstreichen. Das Blech

in den vorgeheizten Ofen schieben und bei 200° C 25-30 Min. backen.

Das Blech auf einen Kuchenrost stellen. Zum Bestreichen Konfittre durch
ein Sieb streichen, in einem kleinen Topf unter Ruhren erhitzen und auf-
kochen lassen. Konfitlre streifenweise auf den heif3en Kuchen streichen
und erkalten lassen. Die Kiwis schalen, der Ld&nge nach halbieren und quer
in Scheiben schneiden, Kiwischeiben dachziegelartig auf den Kuchen le-
gen, Stachelbeer- oder Kiwikonfitiuire in einem kleinen Topf unter Ruhren
erhitzen und aufkochen lassen, durch ein Sieb streichen, die Kiwischeiben
mit der Konfitlre bestreichen, Kuchen erkalten lassen

Kuchen mit Ananas und Kokosstreusel 1 Ei

Murbeteig



300 g Mehl,
30 g Kakao,

1 Ei,

100 g Zucker,

1 Tute Vanillezucker,
1 Prise Salz,

200 g Butter,

Belag

100 g Butter,

150 g Menhl,

75 g Zucker,

1 Pkg Vanillezucker,

75 g Kokosraspel,

2 Dose Ananas in Ringen,
3 groRe Apfel

1 El Puderzucker

Mehl und Kakao mischen und in eine Schussel geben. Ei, Zucker, 1 Tute
Vanillezucker und Salz zufugen. Das Fett in kleinen FlIockchen obenauf
setzen. Alles mit den Knethaken des Handruhrgerates verarbeiten. Mit
kiihlen Handen schnell zu einem glatten Teig verkneten. Zu einer Kugel
formen, in Folie wickeln und im Kuhlschrank ca. 30 Min ruhen lassen. Fur
die Streusel inzwischen Fett schmelzen. Mit Mehl, Zucker, 1 Tute Vanille-
zucker, Kokosraspel und Fett zu einem krumeligen Teig verrihren. Ananas
auf einem Sieb oder auf einem Durchschlag gut abtropfen lassen. Apfel
schalen, halbieren und das Kerngehause entfernen. Apfelhalften in dicke
Scheiben schneiden. Ananasringe halbieren. Schokoladen- Murbeteig
nochmals durchkneten und zwischen Klarsichtfolie diinn ausrollen. Teig-
platte auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Den Teig gut in
die Ecken drucken.

Im vorgeheizten Backofen bei 200° C 5-8 Min vorbacken.

AnschlieRend schuppenférmig im Wechsel mit Apfel und Ananas belegen.
Mit den Kokosstreuseln gleichmalig bestreuen. Kuchen

dann bei 200° C ca. 30 Min backen.
Auskuhlen lassen, mit Puderzucker bestauben.

Linzer Schnitten 1 Eigelb

Flr den Teig:
400 g Mehl,



1 1/2 Tl Backpulver,

100 g Walnusskerne,

120 g Puderzucker,

250 g Butter in Flockchen,
1 Prise Zimt,

2 Prisen Nelkenpulver,

4 El Milch

AulRerdem:
350 g Johannisbeergelee (auch anderes je nach Geschmack),

1 Eigelb,

1 El Milch

Mehl und Backpulver durchsieben, Walnusskerne fein reiben, alle Teigzu-
taten rasch zu einem Miurbeteig verkneten, in Folie gewickelt 30 min kalt
stellen. Ofen auf 175°C vorheizen. 2/3 des Teiges 1/2 cm dick auf dem
Backblech ausrollen. Ubrigen Teig dinn ausrollen, 3mm breite Streifen
schneiden und auf einem Tablett fir 10 min ins Gefrierfach stellen. Gelee
leicht erwarmen, glattruhren und auf dem Platzchenboden verteilen. Teig-
streifen diagonal als Gitter auflegen, das Eigelb mit der Milch verruhren
und das Gitter bestreichen. Etwa 30min backen, abkihlen lassen und Teig
in etwa 4X4 cm grol3e Stucken schneiden. Viel Spald dabei, gerade jetzt
kommt ja wieder die Jahreszeit zum backen (und verschenken)!

Nuss Erdbeer Schnitten 5 Ei

Fur den Knetteig:

150 g Mehl

50 g Speisestarke

1 TL Backpulver

100 g Puderzucker

1 Pck. Vanille Zucker

100 g gem., gerostete Haselnusskerne
150 g Butter

Zum Bestreichen:
150 g Erdbeer- oder Johannisbeergelee

fur den Biskuitteig:



4 Eier

2 El heiles Wasser
125 g Zucker

125 g Mehl

25 g Speisestarke
1 TL Backpulver

Zum Belegen:

1,5 kg Erdbeeren

50 g Puderzucker

2Pck. Tortenguss, rot

50 ml Wasser oder roter Saft

Den Knetteig mit oben genannten Zutaten herstellen. Den Teig auf einem
gefetteten Backblech ausrollen, mehrmals mit einer Gabel einstechen.

Ober-/Unterhitze: ca. 200°C
HeiRluft: ca. 180°C

Backzeit: etwa 12 Min.

Zum Bestreichen das Gelee verruhren, auf den Boden streichen. Einen
Backrahmen darum stellen.

Den Biskuitteig mit oben genannten Zutaten herstellen. Den Teig auf dem
Knetteigboden verstreichen. Bei gleicher Temperatureinstellung noch etwa
15 Minuten backen.

Den Kuchen erkalten lassen.

Die Erdbeeren halbieren, mit Puderzucker bestauben und zum Saftziehen
etwas stehen lassen. Die Erdbeeren auf ein Sieb geben, den Saft auffan-
gen. Die

Erdbeeren auf dem Boden verteilen.

Aus Tortenguss und Saft (Mit Wasser auf 500 ml auffullen) nach
Packungsanleitung einen Tortenguss zubereiten. Auf die Erdbeeren vertei-
len, fest werden lassen.

Nuss Honig Schnitten

450 g Blatterteig

250 g Walnusse

60 g Pistazien

100 g gemahlene Mandeln
125 g Butter oder Margarine

Sirup:



200 g Honig
4 El Orangensaft
3 El Zitronensaft

Blatterteig auftauen lassen. Gehackte Walnusse und Pistazien mit Mandeln
mischen. Blatterteigplatten auf die doppelte Kastenformgrof3e ausrollen
und halbieren. In die mit Alufolie ausgelegte und gut gefettete Kastenform
eine Scheibe Blatterteig legen. Blatterteig mit flissiger Butter bzw. Marga-
rine bestreichen und mit ca. 1 Essloffel der Nussmischung bestreuen. Wie-
der Blatterteigauflegen, mit Fett bestreichen und mit Nissen bestreuen.
So fortfahren, bis die Zutaten aufgebraucht sind. Mit Blatterteig abschlie-
Ren.

Den Kuchen auf der unteren Einschubleiste im vorgeheizten Backofen bei
175° C 45 Minuten backen.

Honig erwarmen, Saft unterrihren. Den Sirup Uber den noch warmen Ku-
chen gielien und Uber Nacht einziehen lassen. Zum Servieren in dinne
Scheiben schneiden.

Original Trierer Nussecken 2 Ei
Das Rezept von Guildos Mutter Lotti

Der Teig

300 g Mehl

1 Tl. Backpulver
130 g Zucker

1 Tute Vanillezucker

2 Eier
130 g ungehartete Margarine

Der Belag

7 El Aprikosenmarmelade
100 g Zucker

1/2 (Pfund) Butter

2 Tute Vanillezucker

4 El Wasser

200 g gehackte Haselnusse
200 g gehackte Mandeln

Zubereitung



Die Zutaten fur den Teig zu einem Knetteig verarbeiten, auf dem Tisch
ausrollen und auf ein Backblech mit Backpapier legen (Menge Teig reicht
far 1 Backblech) und mit Aprikosenmarmelade bestreichen.

In einem Topf, auf dem Herd, die Butter zerlassen, Zucker, Vanillezucker
und das Wasser hinzugeben und einmal kurz aufkochen.

Mandeln und Nusse unterrihren. Masse auf Teig gleichméalig verteilen und
glattstreichen.

Im Backofen bei 180 grad etwa 30 min backen

bis die Masse so etwa knusprig-goldbraun ist. Das abgekiuhlte Geback
dann erst und 4-Ecke, und die dann diagonal (jetzt bekommt das ganze
noch einen wissenschaftlichen Anstrich) in 3-Ecke zerschneiden

Schokokuchen 5 Ei

5 Eier

2 Tassen Zucker

1 P. Vanille Zucker

gut verruhren

1 Pkt. Backpulver

2 Tassen Mehl

1 Tasse Nesquik

200 g gem. Nusse oder Mandeln oder Walnusse
unter die Eiermasse ruhren

1 Tasse Sprudel

1 Tasse Ol

zugig unterruhren, Kuchen wird bei zu langem schlagen trocken. Bei
175°C 1 h in den Backofen.

Wald und Wiesenkuchen 2 Ei

Hefeteig oder Quark-Ol-Teig als Unterlage Belag

75 g gemahlene Mandeln
75 g Kokosraspeln,

75 g gemahlene Nusse,
75 g Rosinen,

75 g Zitronat,

75 g Orangeat,

225 g Zucker,

225 g Margarine,

2 Eier,



Verfeinern

50 g Butter,
75 g Puderzucker

Teig auf ein mit Backpapier belegtes Kuchenblech ausrollen. Rosinen, Zit-
ronat, Orangeat in der Kiichenmaschine zerkleinern, Nusse und Mandeln
und Kokosraspeln zufiigen. Margarine zerlassen, den Zucker darin schmel-
zen und die bunte Frichtemasse unterruhren, etwas abkuhlen lassen und
dann die 2 Eier einarbeiten. Mischung auf dem Teig verteilen. backen.
Nach dem Auskiuhlen mit zerlassener Butter bestreichen und mit Puder-
zuckerbestauben.

Backzeit 20-25 min Hitze 180 - 200°C.

Obst

Affenschnitten 4 Ei

250 g Butter
250 g Honig

4 Eier

250 g frisch gemahlenes Weizenvollkornmehl
1 Pckg. Weinsteinbackpulver

5 zerdrickte Bananen

250 g Mandeln, ganz oder gehackt

Butter schaumig schlagen, Honig und Eier (nacheinander) einruhren. Wei-
zenvollkornmehl mit Weinsteinbackpulver vermischen und unterrihren.
Bananen untermischen und den Teig auf ein gefettetes Backblech strei-
chen. Mandeln auf den Teig streuen und leicht andrucken.

Bei 190 °C etwa 20-25 Min. backen.

Auf dem Blech abklUhlen lassen und in Schnitten schneiden. Variante
Schnitten nach dem Abkuhlen mit Schokoguss Uberziehen.

Zubereitungszeit ca. 35 min



Altbayrischer Apfelkuchen 4 Ei

500 g Apfel,
2 El Rum,
250 g Butter,
200 g Zucker,

4 Eigelb,

2 Tl Vanilleschoten, ausgeschabt,
200 g Mehl,

1 Tute Backpulver,

125 g Haselnlusse, gemahlen

2 El Kakaopulver,

2 Tl Zimt,

4 Eiweil3,

50 g Zucker,
1 Prise Salz,

Die Apfel schalen, wirfeln und mit dem Rum marinieren. Die Butter mit
Zucker und Eigelb schaumig ruhren, das Vanillemark dazugeben. Das Mehl
mit Backpulver, Haselnussen, Kakao und Zimt vermischen und unter die
schaumig geriihrte Eimasse rithren, ebenso die vorbereiteten Apfel. Eiweil
mit Zucker und Salz steif schlagen, und den Eischnee vorsichtig unterhe-
ben. Die Masse in eine gefettete und mit Semmelbréseln ausgestreute
Kastenform fullen.

Im vorgeheizten Backofen 175°C in 1-1,5 Std backen.

Nach dem Backen den Kuchen abkuhlen lassen, aus der Form stirzen. Mit
Schlagsahne servieren.

Amerikanische Ingwerschnitten 1 Ei + 1 Eigelb

6 kandierte Ingwerpflaumen,
150 g Butter oder Margarine,
100 g Zucker,

1 Ei,
1 Prise/n Salz,

2 Tl. Ingwerpulver,
300 g Mehl,

1 Eigelb.

3 Ingwerpflaumen fein wiegen, die Ubrigen in kleine Wiurfel schneiden. Die



Butter oder Margarine mit dem Zucker, dem Ei, dem Salz, dem Ingwer-
pulver und den gewiegten Ingwerpflaumen verkneten. Das Mehl dartber
sieben und alles rasch zu einem glatten Murbeteig verkneten. Den Teig zu
einer Kugel formen und in Alufolie oder Pergamentpapier gewickelt 2
Stunden im Kuhlschrank

ruhen lassen.

Den Backofen auf 200° C vorheizen.

Den Teig in drei Teile teilen und portionsweise auf einer bemehlten Ar-
beitsflache etwa Y2 cm dick ausrollen.

Aus den Teigplatten Rechtecke von 4 x 7 cm schneiden. Die Platzchen auf
ein Backblech legen. Das Eigelb mit etwas Wasser verquirlen. Die Platz-
chen damit bestreichen, dann mit den Ingwerwurfeln bestreuen und auf
der mittleren Schiebeleiste

15 min backen.

Die Ingwerschnitten mit einem breiten Messer vom Blech heben und auf
einem Kuchengitter erkalten lassen.

Ananaskuchen mit Kokosstreusel 5 Ei

Far den Teig

350 g. Mehl,

1 Tute Backpulver,
175 g Zucker,

1 Tute Vanillezucker,

5 Eier,

200 g zerlassene, abgekuhlte ungehartete Margarine ,
150 ml Ananassaft,
1 Dose Ananasscheiben.

Streusel

125 g. abgekihlte ungehartete Margarine,
150 g. Mehl,

80 g. Zucker,

120 g. Kokosraspel.

Alle Teigzutaten in eine Schussel wiegen. Mit dem Handruhrgerat kurz a-
ber grundlich zu einem Teig verruhren. Den Teig in einer gefetteten Fett-
pfanne glattstreichen. Mit den abgetropften Ananasscheiben belegen. Die
Zutaten fur die Streusel verkneten und Uber den Kuchen Streuseln. Back-
temperatur 190°C,



Backzeit ca. 30 min.

Apfel Blechkuchen

Far den Teig

250 g Margarine

250 g Zucker

1 Pk. Vanille-Zucker

4 El Sojamehl mit etwas Wasser verquirlen
500 g Mehl

1 Pk. Backpulver

125-250 ml Sojamilch

Fur den Belag
Apfel

Rosinen

Zimt

Mehl mit dem Backpulver vermischen. Die Zutaten der Reihenfolge nach
miteinander vermischen. Den Teig auf einem Blech verstreichen und Bele-
gen.

60 min bei 180° C backen.

Apfel Kirsch Kuchen 5 Ei

1.5 kg Apfel

Saft von 2 Zitronen
150 g Kirschen

200 g Butter,

150 g Zucker,

1 Tute Vanille Zucker
1 Prise Salz,

5 Eier

375 g Mehl

1 Tute Backpulver

50 ml Mineralwasser
Fett fur das Blech

75 g Mandelblattchen
Zucker zum Bestreuen



Apfel waschen, schalen, vierteln und entkernen. Apfel in Spalten schnei-
den und mit Zitronensaft betraufeln. Kirschen waschen, abtropfen lassen
und entkernen. Fur den Teig Fett, Zucker, Vanille Zucker und Salz mit den
Schneebesen des Handruhrgerdtes schaumig schlagen. Eier nach und
nach unterruhren. Mehl und Backpulver mischen, auf die Fett-Eimasse ge-
ben und zu einem glatten Zeig verarbeiten. Mineralwasser zufugen und
unterrihren. Teig auf ein gut befettetes Backblech streichen und mit den
Apfelspalten und Kirschen belegen. Kuchen

im vorgeheizten Backrohr E-Herd 200° C 30-40 min backen.

Ca. 15 min vor Ende der Backzeit den Kuchen mit Mandelblattchen
bestreuen. Kuchen auskihlen lassen, in Sticke schneiden und nach Belie-
ben mit Puderzucker bestaubt servieren

Apfel Kuchen mit Zitronenbaiser 4 Ei + 4 Eiweil}

Belag

1,2 kg Apfel,
Zitronensaft,

1 Zimtstange,

2 Nelken,

2-3 El Zucker,

1 Msp schwarzer Pfeffer,
200 ml Weil3wein,

50 g gemahlene Nusse

Teig

4 Eier,

je 250 g Butter und Zucker,
je 125 g Mehl und Speisestarke

Baiser

4 Eiweil3,

200 g Zucker,
1 Zitrone

Apfel schalen, vierteln, entkernen und in 2 cm groRe Wiirfel schneiden. In
einem Topf mit 1 El Zitronensaft, der Zimtstange, Nelken, Zucker, Pfeffer,
Wein und 4 El Wasser ca. 20 Min. kocheln, bis die Apfel zerfallen. Auf ei-
nem Sieb abtropfen lassen. Butter mit 200 g Zucker schaumig ruhren. Eier
trennen. Die Eigelbe zur Butter- Zucker-Mischung geben und alles ein paar
min aufschlagen. Starke und Mehl daruber sieben, unterheben. 4 Eiweil}
mit dem restlichen Zucker steif schlagen und unter den Teig heben. Den
Teig auf ein Backblech streichen und bei



175°C ca. 25 Min backen,

auskuhlen lassen. Ofen auf 200° C schalten. Nusse auf den abgekihlten
Kuchen streuen. Apfelmus darauf streichen. Flr den Baiser die Eiweild mit
1 Tl abgeriebener Zitronen-schale, etwas Zitronensaft und 200 g Zucker
steif schlagen. Locker auf das Apfelmus geben und kleine Spitzen hochzie-
hen. Im Ofen auf mittlerer Schiene

10-12 Min Uberbacken,

bis der Baiser leicht braunlich wird. Nach Belieben mit Puderzucker
bestreuen.

Apfel Marzipan Kuchen 3 Ei

200 g Zucker

200 g Feine Marzipan Rohmasse
200 g Butter

1Tl Zimt

3 Eier

200 g Mehl

200 g gem. Haselnusse

1 Prise Jodsalz

1/2 Btl. Citro-back = 0,5 abgeriebene Zitronenschale

Fur den Belag

1,5 kg sauerliche Apfel (z.B. Boskop)
2 El Zitronensaft

1 Btl. Rum-Rosinen

100 g sulRe Mandeln, gehobelt

200 g Puderzucker

2 El Zitronensaft

Zubereitung

Zucker, Feine Marzipan Rohmasse, Butter, Zimt und Eier cremig verruh-
ren. Mehl, gemahlene Haselnusse, Jodsalz und Citro-back zufiigen und so-
lange ruhren, bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Marzipanteig auf ein
gefettetes Backblech streichen.

Apfel waschen, schalen, entkernen und in Spalten schneiden. Mit Zitro-
nensatt betraufeln. Rum-Rosinen auf den Teig verteilen, ebenso die Apfel-
spalten. Mit gehobelten Mandeln bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen (E 175"C/ G Stufe 3 ca. 45-50 min backen.

Puderzucker mit Zitronensaft anrithren und den Kuchen nach den
Backen damit Uberziehen.



Apfelkuchen 1 Ei

Zutaten

Teig

250 g Mehl

125 g Zucker

125 g Butter

1 Prise Salz

1 Prise Nelken (gemahlen)
0.5 Tute. Backpulver

1 Tate. Vanillezucker

1 Ei

Belag

6 groRe Apfel(z.B. Boskop, Granny Smith 0.4.)
Zimt

Zitronensaft

Zucker

1 Tate. Vanillezucker

Butterflockchen

Streusel

Zu gleichen Teilen reichlich
Butter
Weckmehl(Semmelbrosel)
Zucker/Vanillezucker

Zubereitung

In einer Schussel-Mehl, weiche Butter, Ei, Zucker, Vanillezucker und Salz
zu einem Teig zusammenkneten. Dann aus dem Teig einen Klof3 formen
und diesen fur mindestens 1 Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen. In der
Zwischenzeit werden die Apfel geschalt und sehr klein geschnitten. Dann
werden sie in einer Schussel mit Zimt, Zucker (Vanillezucker) bestreut,
mit dem Zitronensaft betraufelt und alles gut vermischt. So, jetzt kann
der Backofen auf ca. 200° C vorgeheizt werden,

derweil machen wir mit den Streuseln weiter. Hierzu werden Butter,
Weckmehl und Zucker (Vanillezucker) mit der Hand zu *krumeligen*
Streuseln geknetet (das ist ein rein empirischer Vorgang, der sich nur
schwer zu Papier bringen lasst. Also einfach ausprobieren). Nun wird der
kalte Teig auf dem zuvor bemehlten Tisch (oder Backbrett) unter Zuhilfe-



nahme von etwas Mehl ausgerollt, bis er die GrofRe des Backbleches er-
reicht hat, und auf das zuvor mit Backpapier belegte Blech gebracht. Jetzt
werden die Apfel darauf verteilt und mit Butterflockchen bestreut. Zum
Schluss werden die Streusel auf den Apfeln verteilt und alles in den Ofen
geschoben.

Bei 200° C ca. 40 Min. backen.

Es kann notig sein, den Kuchen fir die ersten 10-15 min mit Alufolie ab-
zudecken; ins besondere wenn mit Unterhitze gebacken wird. Nach ca. 40
min wird der Kuchen aus dem Ofen geholt, und ein paar min auskthlen
gelassen. Dann wird er zum letztendlichen Auskuhlen auf einen Gitterrost
gelegt. In einer Pfanne werden nun 2 El. Butter mit ca. 3 El. Zucker ge-
schmolzen, und in diesen Karamell ca. 100 g gestiftelte Mandeln einge-
ruhrt (das muss sehr schnell gehen, wenn der Karamell nicht zu dunkel
werden soll) und diese Masse sofort auf dem noch warmen dem Kuchen
verteilt. Ganz auskuhlen lassen, mit Puderzucker bestreuen und servieren.

Apfelkuchen 5 Ei

auf die schnelle Art

250 g Margarine
250 g Zucker,

5 Eier

1 Tute Vanillezucker
350 g Mehl,

1 Tute Backpulver

1 kg Apfel

1 Tute Puderzucker

Apfel schalen und in feine Scheiben schneiden. Margarine schaumig riih-
ren. Eier, Zucker und Vanillezucker zugeben und gut verruhren. Mehl und
Backpulver sieben und unterrihren. Die Apfelscheiben unter den Teig he-
ben. Die Mischung auf ein gefettetes Blech streichen und bei

200-220° C ca. 30 Min. backen.

Puderzucker mit etwas kaltem Wasser zum Guss verrihren und auf dem
noch heilen Kuchen verteilen.

Apfelkuchen mit Kokosstreusel 4 Ei

Teig
200 g Butter
200 g Zucker

4 Eier



1 Vanille Zucker
400 g Mehl
1/2 Backpulver

Belag
1.5 kg Apfel (sauerlich)

Streusel

180 g Butter (kalt)

180 g Zucker

200 g -250 g Mehl

80 g 100 g Kokosflocken

Aus allen Teigzutaten einen festen Ruhrteig herstellen, auf ein
gefettetes und mit Semmelbrosel ausgestreutes Backblech geben.
Apfel schalen und grob raffeln, auf dem Teig verteilen.

Die Streusel aus den Zutaten herstellen, iiber die Apfel broseln und

bei ca. 175°C 30-40 min. backen.

Apfelweinkuchen 2 Ei

Knetteig

300 g Mehl,

50 g Speisestarke,

Tl Backpulver,

150 g Zucker,

1 Tute Vanille Zucker,
1 Prise Salz,

2 Eier,
150 g Butter,

Apfelfullung

2 kg sauerliche Apfel,

Saft von 1 Zitrone,

3 Tute Vanille Pudding-Pulver,
150 g Zucker

2 Tute Vanille Zucker,

500 ml Weil3wein,

500 ml Apfelsaft,

Weinguss



3 Tute Tortenguss, Klar,
100 g Zucker

375 ml Weil3wein

300 ml klarer Apfelsaft

Einen Knetteig herstellen. Den Teig auf einem gefetteten Backblech
ausrollen. Einen Backrahmen rumstellen. O/U ca. 200° C

Backzeit etwa 15 Min.

Fur die Fullung die Apfel in kleine Wurfel schneiden und mit Zitronensaft
betraufeln. Aus Pudding-Pulver, Zucker, Vanille Zucker, Wein und Apfel-
saft nach Packungsanleitung einen Pudding zubereiten. Die Apfelwurfel so-
fort unterrihren und die masse auf dem vorgebackenen Boden glatt strei-
chen.

Nochmals bei gleicher Temperatureinstellung ca. 35 min backen.

Den Kuchen abkuhlen lassen. Den Weinguss aus Tortenguss, Zucker, Wein
und Saft nach Anleitung auf dem Tute zubereiten. Uber den Apfelkuchen
geben. Kalt stellen. Tipp Den Kuchen fur Kinder nur mit Apfelsaft zuberei-
ten

Aprikosenschnitten 1 Eigelb

100 g Menhl,
50 g Butter oder Margarine,

1 Eigelb,

2 Tl Trockenhefe,

1 El Zucker,

1 Prise Salz,

Fett fur das Blech,

Mehl zum Ausrollen,

1 Dose (425 g) Aprikosen,
1 El Rosinen,

2 Tute Tortenguss.

Mehl mit Butter oder Margarine, Eigelb, Trockenhefe, Zucker und Salz
verkneten. Ein Backblech in der Mitte fur ein Rechteck von 10 x 20 cm fet-
ten. Den Teig auf bemehlter Arbeitsflache etwas ausrollen. Dann auf das
Blech heben und zur vorgegebenen RechteckgrolRe formen. In den kalten
Backofen schieben.

Die Temperatur auf 200° C einstellen
und nach Erreichen der Temperatur den

Teig 10-15 Min hellbraun backen.



Inzwischen die Aprikosen abseihen, Rosinen in etwas Saft einweichen. Die
Frichte in schmalen Streifen schneiden. Den gebackenen Boden etwas
abkuhlen lassen, dann mit den Aprikosenschnitzen belegen. Rosinen dar-
Uber verteilen. Aus 1/8 L Saft mit dem Tortenguss nach Anweisung eine
Glasur bereiten und die Fruchte damit diinn tberziehen

Blechkuchen 5 Ei

250 g Butter

5 Eier trennen

250 g Zucker (am besten Braunzucker)
200 g Mehl

1 Pack. Vanillezucker

1 Msp Backpulver

Obst zum Belegen

Butter, Zucker und Eidotter schaumig ruhren Eiklar zu festem Schnee
schlagen Mehl und Backpulver vermischen abwechselnd Mehl und Ei-
schnee unter die Masse mengen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
streichen mit Fruchtstiickchen belegen ca.

20 min bei 170° C im vorgeheiztem Rohr backen

Blitzkuchen 5 Ei

250 g Fett
200 g Zucker

5 Eier

250 g Mehl

1 Tl Backpulver

1 P. Vanille Zucker
50 g Mandelblattchen

und

Butterflockchen
etwas Zucker

Anweisungen

Alle Zutaten aulRer den Mandelblattchen, Butterflockchen und etwas Zu-
cker miteinander verrihren und zu einem Teig verarbeiten.



Auf ein gefettetes oder mit Backpapier/Backfolie ausgelegtes Backblech
geben und verstreichen.
Die Mandelblattchen dartberstreuen.

Ca. 15 min. bei 175°C backen.

Sofort aus dem Ofen holen und kleine Butterflockchen darauf geben und
Zucker druberstreuen.

Tipp

Lieber einmal 6fter nachsehen, damit er nicht zu fest wird, denn locker
und luftig schmeckt er auch den Kindern am besten.

Hat naturlich nicht wenig Kalorien, aber durch den Zucker und die
Butterflockchen schmeckt er erst so richtig gut.

Erdbeerschnitten 6 Ei

6 Eier,

180 g Zucker,

1 Tute Vanillezucker,
200 g Mehl,

12 Tute Backpulver,

5 El Erdbeerkonfiture,

1 El Rum,

1 kg Erdbeeren,

2 Tute roter Tortenguss,

Eier trennen,

Eiweil3 mit Zucker und Vanillezucker steifschlagen, Eigelb unterziehen und
das mit Backpulver gemischte Mehl nach und nach unterheben, auf ein
backpapierbelegtes Backblech streichen und

bei 180° C 15 min. backen,

auf ein Kuchengitter sturzen und abkthlen lassen, das Backpapier abzie-
hen und auf eine Platte legen. Erdbeeren waschen, entstielen und halbie-
ren. Die Konfitire mit Rum verruhren und das Biskuit damit bestreichen,

dicht mit Erdbeeren belegen. Den Tortenguss nach Packungsanleitung zu-
bereiten und die Erdbeeren damit Uberziehen.

Exotischer Blechkuchen 6 Ei

3-4 Zitronen (unbehandelt)
375 g weiche Butter,

375 g Zucker,

Salz,



6 Eier,

375 g Mehl,

3 Tl Backpulver,

3 Kiwis,

3 Mandarinen,

1 Mango (ca. 400 g),

1 Ananas (ca. 800 g),

200 g Zitronengelee (Glas),

1 Tute klarer Tortenguss,

Schale einer Zitrone fein abreiben.

18 El Saft aus den Zitronen pressen.

Fett,

350 g Zucker und

1 Prise Salz schaumig ruhren.

Eier nacheinander unterschlagen.

8 El Saft und die Zitronenschale unterrihren. Mehl und Backpulver sieben
und unterrihren. Den Teig auf ein gefettetes Backblech streichen.

Im heif3en Ofen bei 175°C auf der 2. Schiene von unten 25-30 Min. ba-
cken. Mehrfach einstechen und mit 6 El Zitronensaft betraufeln. Die Frich-
te schalen und schneiden. Das Gelee warm auflésen, auf den Boden strei-
chen. Die Fruchte darauf verteilen. Den Tortenguss mit

4 El Zitronensaft,

25 g Zucker und

200 ml Wasser nach Packungsanweisung zubereiten. Loffelweise Uber die
Frichte verteilen, fest werden lassen.

Fanta Limette Blechkuchen 5 Ei

Zutaten fur ca. 24 Stick

5 Eier

250 g Zucker

1 Tute. Vanille Zucker

350 g Mehl

1 Tute. Backpulver

1/8 1 Ol

200 ml Fanta (mit Limette Geschmack)
200 g Puderzucker

Geleefruchte zum Verzieren

Zubereitung

1) Eier, Zucker u. Vanille Zucker schaumig rihren. Mehl, Backpulver, Ol
und 175 ml Limonade unterruhren. Teig auf einem gefetteten Backblech
glatt streichen. Im vorgeheizten Ofen (175 °) ca. 25 min backen. Auskih-
len lassen.



2) Puderzucker u. restliche Limonade glatt rihren. Auf den Kuchen strei-
chen. Mit den Geleefrichten verzieren u. trocknen lassen. Zubereitungs-
zeit ca. 50 min (ohne Wartezeit)

Heidelbeerkuchen

Zutaten
Teig von

375 g Mehl,

20 g Butter,

50 g Semmelbrdsel,
1 kg Heidelbeeren,
150 g Zucker.

Zubereitung

Backpulver- oder Hefeteig bereiten. Den dinn ausgerollten Teig mit zer-
lassener Butter streichen, mit Semmel- oder Zwiebackbroseln bestreuen.
Die gewaschenen und sehr gut abgetropften Beeren auf dem Kuchen ver-
teilen. Erst nach dem Backen zuckern. Sind die Beeren sehr sauer und
nicht vollreif, dann die Brésel mit 50 g Zucker mischen und 50 g Zucker
vor dem Backen aufstreuen. Mit dem Rest dann den fertigen Kuchen zu-
ckern. Soll der Kuchen noch mit Streuseln belegt werden, so genugt es,
300 g (75 g Butter, 75 g Zucker, 150 g Mehl) aufzustreuen,

Backzeit 30 min,
Ofenhitze mittel.

Honigkuchen 6 Ei

In einem Tiegel wird

500 g Honig mit

500 g brauner Zucker,

1Tl Zimt,

1 Msp Nelken und

1 Msp Kardamom so weit erhitzt, dass sich der Zucker im Honig auflost.
Dieses Zucker-Honig-Gemisch lasst man etwas abkihlen und gibt dann

6 ganze Eier,

1 kg mit

2 Tute Backpulver gemischtes Mehl dazu und tragt den Teig etwa 2 cm
dick auf ein mit Pergament oder Folie ausgelegtes Blech auf.



Bei mittlerer Hitze von etwa 200° C wird dieser Teig langsam gebacken
und noch heild mit sogenanntem Honigwasser bestrichen. Dafur 16st man 2
El. Honig in einer halben Tasse heiRem Wasser auf und bestreicht damit
den heil3en Kuchen, der sofort in kleine Stuckchen geschnitten wird.

Johannisbeerkuchen mit 2 Ei

Kokosstreuseln

375 g Mehl,
150 g Zucker,

2 Eier,

200 g Butter,

12 Tute Backpulver,

1 kg TK Johannisbeeren,
40 g Starkemenhl,

2 El Zucker,

200 g Butter,

150 g Zucker,

200 g Kokosflocken,

3-4 El Mehl,

Die Johannisbeeren in einem Sieb auftauen lassen, den Saft auffangen.
Aus den angegebenen Zutaten fur den Teig einen Murbeteig kneten, 1 Std
im Kuhlschrank ruhen lassen. Ein Backblech fetten und mit Semmelbrosel
ausstreuen. Den Murbeteig ausrollen und auf das Blech geben.

Im vorgeheizten Backofen bei 175°C in 20-25 min goldgelb backen.

In der Zwischenzeit aus der Butter, dem Zucker, den Kokosflocken und
dem Mehl Streusel bereiten. 3-4 El Johannisbeersaft mit dem Zucker und
dem Starkemehl anruhren. Den restlichen Saft zum Kochen bringen. Das
Starkemehl einrihren und einmal aufkochen lassen. Die kalten Beeren
zugeben und unterrihren. Die Masse auf dem vorgebackenen Murbeteig
verteilen. Die Kokosstreusel dartuberstreuen und den Kuchen weitere

15 Min bei 175C backen.

Kirsch Mohnkuchen 2 Ei
FUr 12 Stiuck 1 Stick = 5 Points

140 g Halbfettmargarine
60 g Zucker
Mark von 1 Vanilleschote



2 Eier

280 g Mehl

1 El Backpulver

125 g Mohnback
1400 g Sauerkirschen
2 El Puderzucker

Margarine mit Zucker und Vanillemark cremig ruhren. Eier einzeln unter-
rihren. Mehl und Backpulver mischen, sieben und unterheben. Zuletzt
Mohnback unter den Teig mengen. Teig auf ein mit Back-Folie ausgelegtes
Backblech streichen. Kirschen entkernen, Teig damit belegen und

im Backofen auf 180° C ca. 45 Minuten backen.

Den fertigen Kirsch-Mohn-Kuchen mit etwas Puderzucker bestaubt servie-
ren.

Kirschkuchen 6 Ei

Zutaten
400-500 g Puderzucker
1/4 1 Ol
1/4 | lauwarmes Wasser

6 Eier

1 Vanillezucker

500 g Mehl

1 Backpulver

2 Glaser Sauerkirschen

Zubereitung

Puderzucker, Ol, Wasser gut verrithren, dann Eier gut cremig
ruhren, zuletzt das Mehl, den Teig auf ein grol3es Blech geben,
danach die Kirschen auf dem Teig verteilen.

Ofen vorheizen, 20 min backen.
Elektro- 175 °

Kirschkuchen mit Mandeln
FUr 12 Stiuck 1 Stick = 5 Points

80 g Halbfettmargarine
1 kg Sauerkirschen (Konserve)
60 g Zucker



1 Grundteigmischung Hefeteig (Fertigprodukt)

Mark von 1 Vanilleschote

150 g Mehl

50 g Mandelblattchen

Hefeteig nach Packungsanweisung zubereiten, ca. 30 Minuten abgedeckt
an einem warmen Ort gehen lassen, ausrollen und auf ein mit Back-Folie
ausgelegtes Backblech legen. Kirschen entsteinen und gleichmafig auf
dem Hefeteig verteilen.

Margarine, Zucker, Vanillemark und Mehl verkneten und Uber die Kirschen
broseln. Mit Mandelblattchen bestreuen und im Backofen auf

180° C ca. 30 Minuten backen.

Kirschkuchen mit Olteig 6 Ei

400-500 g Puderzucker
1/4 1 Ol
1/4 | lauwarmes Wasser

6 Eier

1 Vanillezucker
500 g Mehl

1 Backpulver

2 Gl. Sauerkirschen

Zubereitung:

Puderzucker, Ol, Wasser gut verrithren, dann Eier
gut cremig ruhren, alle Zutaten dazugeben,
verruhren. Zuletzt das Mehl.

Der Teig wird auf ein grol3es Blech gegeben.

Die Kirschen "versinken" lassen.

Ofen vorheizen, 20 Min backen Stufe 2-3

Kuchen mit Ananas und Kokosstreusel 1 Ei

Murbeteig

300 g Menhl,
30 g Kakao,

1 Ei,



100 g Zucker,

1 Tute Vanillezucker,
1 Prise Salz,

200 g Butter,

Belag

100 g Butter,

150 g Menhl,

75 g Zucker,

1 Pkg Vanillezucker,

75 g Kokosraspel,

2 Dose Ananas in Ringen,
3 groRe Apfel

1 El Puderzucker

Mehl und Kakao mischen und in eine Schussel geben. Ei, Zucker, 1 Tute
Vanillezucker und Salz zufugen. Das Fett in kleinen Flockchen obenauf
setzen. Alles mit den Knethaken des Handruhrgerates verarbeiten. Mit
kihlen Handen schnell zu einem glatten Teig verkneten. Zu einer Kugel
formen, in Folie wickeln und im Kuhlschrank ca. 30 Min ruhen lassen. Fur
die Streusel inzwischen Fett schmelzen. Mit Mehl, Zucker, 1 Tute Vanille-
zucker, Kokosraspel und Fett zu einem krumeligen Teig verrihren. Ananas
auf einem Sieb oder auf einem Durchschlag gut abtropfen lassen. Apfel
schalen, halbieren und das Kerngehause entfernen. Apfelhalften in dicke
Scheiben schneiden. Ananasringe halbieren. Schokoladen- Murbeteig
nochmals durchkneten und zwischen Klarsichtfolie diinn ausrollen. Teig-
platte auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Den Teig gut in
die Ecken drucken.

Im vorgeheizten Backofen bei 200° C 5-8 Min vorbacken.

AnschlieRend schuppenférmig im Wechsel mit Apfel und Ananas belegen.
Mit den Kokosstreuseln gleichmaliig bestreuen. Kuchen

dann bei 200° C ca. 30 Min backen.
Auskiihlen lassen, mit Puderzucker bestauben.

Mahdrescher Kuchen 6 Ei

375 g Butter oder Margarine,

6 Eier,

1 Backpulver,

250 g Zucker,

350 g Mehl,

die Zutaten zu einem Teig verarbeiten und auf ein Backblech geben.



Streusel

150 g Butter,

200 g gem. Mandeln,
1Pkg Vanillezucker,
150 g Zucker,

2 El Kakaopulver,

Streusel herstellen und daruber verteilen.

Backzeit 25-30 Min bei 175-190°C

aulRerdem

50 g flussige Butter,
Puderzucker, Den Kuchen mit flissiger Butter bestreichen und mit Puder-
zucker bestauben

Mallorquinischer Kuchen
Far 12 Stuck 1 Stick = 3 Points

Far den Teig:

400 g Mehl

1 Wauarfel Hefe
Salz

80 ml Olivenol

Fur den Belag:

4 gelbe Paprikaschoten

2 grune Peperoni

600 g Tomaten

400 g Mangold (oder 300 g Blattspinat TK)
6 Knoblauchzehen

Pfeffer

1 El gehackte Oregano

Saft von 1 Limette (oder Zitrone)

6 El Tomatenmark

1 El Krauter der Provence (TK)

Mehl in eine Schussel geben und in die Mitte eine Vertiefung schieben. He-
fe hineinbréckeln 5 El lauwarmes Wasser zugeben und ca. 15 Minuten zu-
gedeckt an einem warmen Ort gehen lassen. 1 Prise Salz und Olivendl
zugeben, zu einem glatten Hefeteig verkneten und nochmals abgedeckt
30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.



Paprikaschoten in Streifen und Peperoni in Ringe schneiden. Mangoldblat-
ter grob hacken, Tomaten vierteln und Knoblauch zerdriucken. Gemiuse in
einer beschichteten Pfanne kurz anschmoren, mit Salz, Pfeffer und Limet-
tensaft wirzen und zum Schluss Oregano unterheben.

Teig ausrollen und auf ein mit Back-Folie ausgelegt Backblech geben. To-
matenmark mit Krautern verruhren und auf den Teig streichen. Gemuse
auf dem Teig verteilt

und im Backofen auf 180° C ca. 30 Minuten backen.

Mandarinen-Blechkuchen 4 Ei

300 g Butter,

300 g Mehl,

2 Pkg. Backpulver,
175 g Staubzucker,
1 Pkg. Vanillezucker,

4 Eier,

1 FIl. Butter-Vanille-Aroma,
4 bis 5 Dosen Mandarinen,
2 Pkg. hellen Tortenguss.

Butter, Zucker, Vanillezucker und Eier feincremig verruhren. Aroma und
Mehl (mit Backpulver vermengt) unterrihren. Teig auf ein gefettetes
Backblech gleichméafig aufstreichen und mit abgetropften Mandarinen be-
legen (Saft auffangen).

Bei 175 Grad (Heil3luft) ca. 30 Minuten backen.

1/2 | aufgefangenen Mandarinensaft mit Tortenguss andicken und uber
den noch hei3en Kuchen verteilen.
Mit Schlagobers servieren.

Mandel Kirsch Blechkuchen 6 Ei

6 Eigelb (GrolRe M)

175 g Zucker

3 Tropfen Bittermandel Aroma
1 P. Vanille Zucker

10 Minuten schaumig rihren
150 g gem. Mandel

60 g Semmelbrosel

vorsichtig unterheben

6 EiweilRe



zu Schnee schlagen unterziehen. Backblech (40 x 30 cm) Backpapier be-
legen (an der offenen Seite des Blechs mehrfach zu einer Randfalte kni-
cken) den Teig aufstreichen.

1 Glas Sauerkirschen (Abtropfgewicht 350 g)

sehr gut abtropfen lassen, auf dem Teig verteilen sofort backen. Den ab-
gekihlten Kuchen nach Wunsch Puderzucker bestauben.

Niederbayerischer Zwetschgenkuchen 2 Ei

200 g Mehl werden mit

150 g kalten, geriebenen Kartoffeln,
100 g Butter,

100 g Zucker,

2 Eiern,

Salz,
Zimt und
1 Tl Backpulver zu einem murben Teig verkneten.

Ist der Teig zu trocken, mischt man noch einige Essloffel sauren Rahm
dazu. Nach dem Kneten sollte der Teig eine halbe Stunde kuhl ruhen. So-
lange kann man die Zwetschgen entsteinen und leicht zuckern. Der Teig
wird ausgerollt und auf eine gefettetes Backblech gelegt. Jetzt werden die
Zwetschgen gleichmé&fig aufgelegt und leicht mit Zimtpulver bestaubt.

Bei 180° C wird der Kuchen eine gute halbe Stunde gebacken.

Nach dem Backen konnen die Zwetschgen noch nachgezuckert werden.
Ubrigens schmeckt dieser Kuchen warm am besten.

Nikolauskuchen 4 Eiweil}

Dieser Kuchen ist nicht nur ein kdstliches vorweihnachtliches Geback,
sondern auch ein blitzartig zu bereitender Kuchen fur die nachweihnachtli-
che Zeit, wenn die Gebackschachteln schon anfangen leer zu werden.

500 g Mehl hauft man auf das Nudelbrett, macht in der Mitte eine Mulde
und gibt

250 g Zucker,

250 g kleingeschnittene Butter,

die abgeriebene Schale einer Zitrone und

4 Eiklar hinein und verknetet alles zu einem murben Teig, den man eine
halbe Stunde zugedeckt im kihlen Raum ruhen lasst. Dann wird der Teig
zu einer nicht zu diinnen Teigplatte ausgewalkt, im ganzen auf ein gefet-
tetes Blech gelegt und mit zerklopftem Eigelb bestrichen. Nun verteilt man
kleine Butterflockchen darauf und streut den Teig dick mit ganz grobem
Kristall- oder Hagelzucker ein. Zuletzt gibt man Mandelsplitter oder auch



gehackte Pistazien und einen Zimtschleier dartuber. Der Nikolauskuchen
wird bei mittlerer Hitze im

vorgewarmten Rohr etwa eine halbe Stunde lang goldgelb gebacken

und noch heil3 in kleine Quadrate geschnitten. Nikolauskuchen schmeckt
warm und kalt.

Nuss Erdbeer Schnitten 5 Ei

Fur den Knetteig:

150 g Mehl

50 g Speisestarke

1 TL Backpulver

100 g Puderzucker

1 Pck. Vanille Zucker

100 g gem., gerostete Haselnusskerne
150 g Butter

Zum Bestreichen:
150 g Erdbeer- oder Johannisbeergelee

fur den Biskuitteig:

4 Eier

2 El heiles Wasser
125 g Zucker

125 g Mehl

25 g Speisestarke
1 TL Backpulver

Zum Belegen:

1,5 kg Erdbeeren

50 g Puderzucker

2Pck. Tortenguss, rot

50 ml Wasser oder roter Saft

Den Knetteig mit oben genannten Zutaten herstellen. Den Teig auf einem
gefetteten Backblech ausrollen, mehrmals mit einer Gabel einstechen.

Ober-/Unterhitze: ca. 200°C
HeiRluft: ca. 180°C

Backzeit: etwa 12 Min.



Zum Bestreichen das Gelee verruhren, auf den Boden streichen. Einen
Backrahmen darum stellen.

Den Biskuitteig mit oben genannten Zutaten herstellen. Den Teig auf dem
Knetteigboden verstreichen. Bei gleicher Temperatureinstellung noch etwa
15 Minuten backen.

Den Kuchen erkalten lassen.

Die Erdbeeren halbieren, mit Puderzucker bestauben und zum Saftziehen
etwas stehen lassen. Die Erdbeeren auf ein Sieb geben, den Saft auffan-
gen. Die

Erdbeeren auf dem Boden verteilen.

Aus Tortenguss und Saft (Mit Wasser auf 500 ml auffullen) nach
Packungsanleitung einen Tortenguss zubereiten. Auf die Erdbeeren vertei-
len, fest werden lassen.

Obstkuchen vom Blech 4 Ei

Fuar 10 Personen
Zubereitungszeit ca. 45 min davon ca. 30 min Garzeit

Zutaten

250 g Weizenmehl
200 g Butter

200 g Zucker

4 Eier

%4 P Backpulver
Obst zum Belegen je nach Belieben

Backofen auf 175 © vorheizen.

Backblech einfetten.
Das Obst vorbereiten.

Zubereitung

Zucker und Butter schaumig ruhren.

Mehl mit Backpulver vermischen. Abwechselnd Mehl und Eier untermi-
schen. Alles zu einem glatten Teig verruhren.

Den Teig auf dem Blech verteilen. Das Obst darauf geben. Den Kuchen ca.
30 Min. im Ofen backen. ( wo denn sonst )

Nahrwerte

kcal 357
kj 1.497

Tipps & Tricks



Ich mag den Kuchen sehr mit Kirschen oder Aprikosen. (Meistens mache
ich eine Halfte mit Kirschen und die andere Héalfte mit einem anderen
Obst) Natiirlich konnen Sie auch Apfel, Birnen, Trauben, usw. verwenden.

Pfirsichschnitten 4 Ei
(Blech)

Ruhrteig

150 g weiche Butter

150 g Zucker

1 Vanillezucker

1 Prise Salz

5 Tropfen Zitronen-Aroma

4 Eier

250 g Mehl
3 gestr. Tl. Backpulver

Belag
2 gr. Dosen Pfirsiche

Streusel

150 g Mehl

75 g Zucker

1 Tute. Vanillezucker
100 g zerlassene Butter

Guss

100 g Puderzucker
ca. 2 El Zitronensaft

Aus den Zutaten fur den Teig einen glatten Ruhrteig herstellen und auf ein
gefettetes oder mit Backpapier ausgelegtem Backblech verteilen.

Pfirsiche abtropfen lassen und in Scheiben auf dem Teig verteilen.
Streusel wie gewohnt herstellen, auf den Pfirsichen verteilen.

Backzeit 180 / ca. 25 Min.

Sofort nach dem Backen den Guss anrithren und mit einem Pinsel oder TI.
auf dem Kuchen verteilen.



Tipp Schmeckt auch mit Apfelscheiben super-lecker!

Pflaumenkuchen

1 Hefeteig fur ein Blech, siehe Rezept unten
1/2 Menge Streusel, siehe Rezept unten

ca. 1-2 kg Hauspflaumen

ggf. Backoblaten

oder

wenige El. Semmelmenhl
Zucker

oder

100 g Aprikosenmarmelade +
50 ml Wasser +

50 g Zucker

Puderzucker

oder
heller Tortenguss

Hefeteig auf BackblechgroRe ausrollen, auf das gefettete oder mit Back-
papier ausgelegte Blech anpassen

einen kleinen, nicht zu dicken Rand nach oben dricken

bedeckt stehen lassen

Streusel fertigen

Ofen auf 180°C Umluft oder 200°C Ober und Unterhitze vorheizen
Pflaumen waschen, trocknen, entsteinen

dafur langs einseitig aufschneiden, auseinander klappen, oben und unten
je zwei Mal 0,5 cm einschneiden

auf den Hefeteig dinn Semmelmehl streuen oder einige Backoblaten aus-
legen, was spéateres Durchweichen vermindert

mit den vorbereiteten Pflaumen schuppenformig (ungefahr zur Halfte G-
berdeckend) recht dicht belegen

sind die Pflaumen noch sauer, dunn Zucker tberstreuen

oder aprikotieren:

dafur ca. 100 g Aprikosenkonfiture durch ein feines Sieb streichen, so
dass keine Fruchtstuckchen ubrig bleiben

50 g Zucker und 50 ml Wasser unter Ruhren erhitzen, bis sich der Zucker
gelost hat passierte Konfitire einrihren noch etwas einkécheln lassen
mit einem Backpinsel diinn auf die Pflaumen streichen

Kuchen ca. 30 min. bei 180 °C Umluft (vorgeheizt) backen

fertig gebackenen Kuchen zunédchst mindestens halb auskthlen lassen,
dann mit Puderzucker tbersieben



alternativ aus zwei Tutchen 0,5 | hellen Tortenguss bereiten und diesen
dunn Uber die Pflaumen ziehen, keinesfalls so dick und hoch wie bei Obst-
torten, Rest verwerfen

nach dem Verzehr im Kuhlschrank lagern

Hefekuchen schmeckt trotzdem an den ersten beiden Tagen am besten
ubrigens schmecken Kakaostreusel nicht besonders gut, man sollte es bei
den klassischen belassen

Streusel

Fur ein Blech Streuselkuchen, Halfte fur Obstkuchen oder Springform

500 g Mehl, evtl. statt Typ 405 zur Halfte groberes 550 nehmen
250 g Zucker
275 g Butter

1 Eigelb

1 Vanilleschote oder 1 x Vanillezucker
1 El. Rum

2 El. Ol

Puderzucker zum Ubersieben

oder:

Fur Obstkuchen oder Springform

Nuss-Streusel

300 g Mehl, evtl. statt Typ 405 zur Halfte groberes 550 nehmen

190 g Puderzucker

180 g Butter

150 g gemahlene Nusse (sehr gut: geschalte Haselnlusse vom Turken)

Vanilleschote halbieren, Mark auskratzen oder Vanillezucker verwenden
zusammen mit Margarine, Eigelb, Rum und Zucker vermixen

Mehl zugeben und mit einem Ruhrloffel grob verrihren

mit dem Mixer sehr gleichmalRig durch das Gemisch fahren, auch an den
Randern es bilden sich zunachst sehr kleine Krumel, die sich schnell zu
immer groReren Klimpchen Streuseln zusammenballen

man muss dann schnell aufhdren, sonst fugt sich alles zusammen und
lasst sich nicht mehr zerbrdseln

auf Hefeteig legen, dafiur diesen zuvor mit Milch bepinseln, oder auf mit
Obst belegten Teig uberstreuen



ALTERNATIVE: man kann die Butter auch vorher schmelzen und heifl3 zu
den Ubrigen Zutaten geben (diese zuvor grob verrihren)

Streusel werden dann lockerer

so kann man diese dann auch (statt mit dem Mixer) nur mit der Gabel
anrihren ungefullten Streuselkuchen nur ca. 27- 32 min. bei 180°C Ober-
und Unterhitze (vorgeheizt) backen, wird sonst zu trocken

wird Obst aufgelegt, kann man darunter auf dem Teig Backoblaten oder
2-3 Essloffel Semmelmehl verteilen, die das Durchweichen bremsen
mit Obst den Kuchen ca. 30 min. bei 180°C Umluft (vorgeheizt) backen

fertig gebackenen Kuchen einige Minuten auskuhlen lassen, dann dick mit
Puderzucker Ubersieben ( Blech 4-5 geh. El., Springform 2-3 geh. El.)

ubrigens schmecken Kakaostreusel nicht besonders gut, man sollte es bei
den klassischen belassen

250 g Mehl (normal, Typ 405)

250 g Mehl, backstark (Typ 550)

60 g Zucker

4 g Salz

25 Hefe, frisch, ca. gut 1/2 Warfel, Zimmertemperatur
250 ml Milch, leicht lauwarm

75 g Butter

1 Ei, Zimmertemperatur

1 Abrieb einer unbehandelten Zitrone

oder

1/2 TI. Citroback

ein wenig Milch zum Bestreichen

Butter schmelzen Mehle in eine Ruhrschissel sieben nur leicht lauwarme
Milch bis auf eine halbe Tasse in einen Ruhrbecher oder z.B. ein 1-1-Mal}
gieBen Hefe in die Tasse einbréseln, gut mit einem Loffelchen verrihren
und dabei vollig auflésen alles zur ubrigen Milch gieRen Zucker einruh-
ren, bis er sich 16st Zitronenabrieb, Ei und Salz zugeben gut vermixen
mit einem Handmixer oder dem Zauberstab, intensiv verquirlen weiche
Butter zum Mehl geben Milchmischung eingiel3en alles kraftig verkneten
oder am besten mit einem Mixer / Knethaken vermixen von Hand ca. 10
min., mit der Kichenmaschine nur wenige Minuten kneten ein Vorteig ist
nicht notwendig bei diesem Rezept mit einem Kichenschaber von den
Wéanden l6sen ist ein ziemlich weicher Teig, aber kein weiteres Mehl
zugeben einfach in eine grolRe Schussel, die leicht mit Mehl ausgestaubt
ist, legen oder "umverteilen” und diese verschlieRen oder mit einem leicht
feuchten Geschirrtuch bedecken eine Stunde an einem warmen Ort, aber
nicht direkt nahe einer Warmequelle, gehen lassen gut eignet sich ein
abgeschalteter Backofen, der aber nur auf 35 °C vorgeheizt wurde (falls



diese niedrige Temperatur nicht einstellbar ist, keinesfalls héher vorhei-
zen)

man kann den Teig auch bei Zimmertemperatur gehen lassen, nie aber in
Zugluft oder bei geotffneten Zimmer

in dieser Zeit die Streusel vorbereiten |

Pina Colada Kuchen 5 Ei

200 g Kokosraspel

Flr den Ruhrteig

200 g Butter

200 g Zucker

1 Tute. Vanille Zucker

1 Prise Salz

1 Tute. ger Zitronenschale

5 Eier

300 g Mehl
3 Tl Backpulver
4 El Rum

Fur den Belag
2 kl Dosen Ananasringe

Zum Bestreichen

3-4 El Ananaskonfitiire
5 El weiller Rum

Kokosraspel in einer Pfanne ohne Fett rosten, erkalten lassen. Teig Butter
geschmeidig ruhren. Zucker, Vanillezucker, Salz und Zitronenschale nach
und nach unterruhren. So lange ruhren, bis eine gebundene Masse ent-
standen ist. Eier nach und nach unterrithren. Mehl und Backpulver mi-
schen, sieben, portionsweise mit dem Rum auf mittlerer Stufe unterrth-
ren. Zum Schluss gut die Héalfte der Kokosraspel unterrihren. Den Teig
auf einem gefetteten Backblech verteilen und glattstreichen. Fur den Be-
lag die Ananasringe (etwa 15 Stuck, die ubrigen Ringe anderweitig ver-
wenden) auf einem Sieb abtropfen lassen. Ananasringe auf dem Teigver-
teilen. Die zuruckgelassenen Kokosraspel zwischen den Ringen verteilen
(die Mitte der Ananasringe frei lassen). Ober-/Unterhitze ca. 180° C (vor-
geheizt) Backzeit 30-35 min Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen,
den Kuchen erkalten lassen. Zum Bestreichen die Ananaskonfiture durch



ein Sieb streichen, mit dem Rum aufkochen lassen und die Ananasringe
mit Hilfe eines Pinsels damit bestreichen. Abwandlung 500 ml Sahne mit
2 Tute. Vanillezucker und 2 Tute. Sahnesteif steif schlagen, mit 3 El wei-
Rem Rum abschmecken. Auf den fertigen Kuchen ohne Guss streichen.
Restliche Kokosraspel nicht auf den Teig, sondern auf den Sahnebelag
streuen.

Tipp Aus Ananassaft und Tortenguss (klar) einen Guss zubereiten und
statt der Ananaskonfitiire auf dem Kuchen verteilen. Ohne Tortenguss ist
der Kuchen gefrier geeignet.

Prasselkuchen

225 g TK Blatterteig
200 g Mehl,

75 g Zucker,

125 g Butter /Margarine
2 Tl Zimt,

1 Prise Salz,

250 g Pflaumenmus,

Blatterteigscheiben nebeneinander legen und auftauen lassen. Mehl, Zu-
cker, Fett, Zimt und Salz zu Streuseln verkneten. Blatterteigscheiben vier-
teln. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mehrmals
mit einer Gabel einstechen. Teigplatten jeweils mit 1 El Pflaumenmus
bestreichen und mit Streuselmasse gleichméafig bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 225°C ca. 10 Min backen.

Tipp Man kann anstelle von Pflaumenmus auch Vanillepudding o. kleinge-
schnittene Apfel mit Rosinen nehmen

Rhabarberkuchen 4 Ei

Zutaten

1 kg Rhabarber,

250 g Butter oder Margarine,
250 g Zucker;

1 Tute Vanille Zucker,

1 Prise Salz,

4 Eier,

300 g Menhl,
100 g Speisestarke,
1 Tute Backpulver,



Schale 1 unbehandelten Zitrone,
100 g gemahlene Mandeln,

75 g Puderzucker,

2-3 El Zitronensaft,

Fett furs Blech.

Zubereitung

Rhabarber putzen, waschen und in etwa 2 cm grol3e Stlcke schneiden.
Fett, Zucker und Vanille-Zucker mit der Prise Salz in einer Schussel
schaumig ruhren. Nach und nach die Eier unterrihren. Mehl, Speisestarke
und Backpulver dartiber sieben. Abgeriebene Zitronenschale und Mandeln
zufugen und alles unterrihren. Zum Schluss Rhabarberstlicke unterheben.
Teig in eine gefettete Fettpfanne des Backofens geben und glatt verstrei-
chen.

Im vorgeheizten Backofen (E--Herd 200/ Gasherd Stufe 3) 45-50 min
backen.

Danach abkuhlen lassen. Puderzucker mit etwas Zitronensaft glattriuhren
und den Kuchen damit gleichméallig bestreichen. Nach Belieben dazu ge-
schlagene Sahne mit etwas Zucker gesufit reichen. Ergibt ca. 24 Stlcke.

Saftiger Kartoffelkuchen Kizyl-Arvat
Blechkuchen

1 kg Pellkartoffeln

0,25 TI Kimmelkodrner

500 g Maiskorner

1 El Korianderkoérner

0,25 Muskatnuss reiben, wer will

1 Prise Salz

400 g Bananen Leopardenart

350 g Mohn

0,5 Tute ( 10 g ) Trockenhefe f 500 g Mehl
1 El turkischen Kaffee gem. oder anderen
ca 1 | kohlensaurehaltiges Mineralwasser
6 cl Rum 54 %0

4,5 Tl flissigen Suf3stoff ( 300 g Zucker )
250 g Rosinen

1 Backblech ca 44 cm
Backpapier daftr

Kartoffeln mit Kimmel kochen, mit kalt Wasser abschrecken, pellen,
gleich durch die Presse drucken. Abkuhlen lassen.
Mohn mabhlen,



danach Mais mit Koriander + Muskatnuss zusammen mahlen, + mit Kaffee
+, Salz + Trockenhefe verruhren,

danach die kalten Kartoffeln mit vermischen. +

Bananen purieren , und dazu mischen.

Jetzt das kohlens&urehaltiges Mineralwasser langsam unterruhren, je nach
Kartoffelart, kann es mehr oder weniger sein, es muss wie ein Ruhrteig
werden, kurz vor Ende erst den flissigen Suf3stoff + Rum zu geben, gut
verruhren, abschmecken, bitte bedenkt das der Rum etwas sul3es egali-
siert.

Dann noch die Rosinen unter mischen.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech giel3en, glatt streichen. Ich
stelle das Blech in den mit Ober-+ Unterhitze auf ca 50°C warmen Ofen,
das heil3t Licht an , + ein wenig mehr.

Lasse ihn ca 1 h ruhen, gehen, ist so gut wie nicht maglich, ist zu feucht
der Teig.

Dann auf 160°C Umluft ca 60 min backen. -

Bei Ober- + Unterhitze , sollte man den Ofen vorheizen, das heil3t natur-
lich , den Kuchen raus aus dem Herd , mit einem feuchten Lappen / Hand-
tuch abdecken.

Auf ca 180- 190°C vorheizen + ca 40-50 min backen.

Nadelprobe .Ca 10 min im Ofen lassen, dann vom Backblech am Backpa-
pier anfassen + auf ein Kuchenrost ziehen, abkthlen lassen. der Kuchen
rei3t an der Oberflache ein, ist meist ein Zeichen das der Teig nicht feucht
genug war, aber tut dem Geschmack keinen Abbruch.

Eigenes Rezept , Samstag, 08. Oktober 2005

Schoko Mint Kuchen 4 Ei

oder Hexenkuchen

Teig:
200 g Margarine
200 g Puderzucker

4 Eier

1 Tute. Vanille Zucker
125 g Mehl

125 g Speisestarke

1 Tl Backpulver

2 El Kakao

Mint Creme:
375 ml Wasser



4 El Zucker

1 Puddingpulver Vanille.

1 grine Gotterspeise

100 g Butter

100 g Kokosfett

1/8 | Pfefferminzlikor
Puderzucker zum Abschmecken

Margarine, gesiebten Puderzucker und Eier cremig ruhren. Van Zucker,
Mehl, Speisestarke und Backpulver dazugeben. Alles kraftig zu einem Teig
schlagen.

Teig teilen, eine Halfte mit dem Kakao dunkel farben. Ein Kuchenblech mit
Backpapier auslegen, Zuerst den dunklen Teig glatt aufstreichen, |6ffel-
weise vorsichtig die helle Masse daruber geben, mdglichst nicht miteinan-
der vermischen, heil} stirzen, das Papier abziehen.

Fur die Mint-Creme von dem Wasser 1 Tasse wegnehmen, darin den Van
Pudding und die Goétterspeise zusammen anruhren. den Rest Wasser mit
dem Zucker zum Kochen bringen, die angeruhrte Masse hineingiel3en,
kurz aufwallen lassen, sofort vom Herd nehmen. Butter und Kokosfett un-
ter die heil3e Masse schlagen, Pfefferminzlikdr zugeben und mit Puderzu-
cker abschmecken. Die Mint-Creme auf die dunkle Unterseite des Kuchens
streichen.

Backzeit: 20 min
Hitze: 200 °C

Schokokuchen 5 Ei

5 Eier

2 Tassen Zucker

1 P. Vanille Zucker

gut verruhren

1 Pkt. Backpulver

2 Tassen Mehl

1 Tasse Nesquik

200 g gem. Nusse oder Mandeln oder Walnusse
unter die Eiermasse ruhren

1 Tasse Sprudel

1 Tasse Ol

zugig unterruhren, Kuchen wird bei zu langem schlagen trocken. Bei
175°C 1 h in den Backofen.



Streuselkuchen mit Johannisbeeren 1 Ei

500 g Rote Johannisbeeren

500 g Schwarze Johannisbeeren
250 g Butter,

500 g Mehl

1 TI. Backpulver

200 g Zucker

1 Spur ;Salz

1 Ei

2 Pk. Vanille Zucker
70 g Puderzucker
1 El. Zitronensaft

Johannisbeeren von den Rispen streifen, waschen, gut abtropfen lassen.
Kurbiskerne hacken. Butter mit Mehl, Backpulver, Zucker, Salz und Ei mi-
schen und zu Streuseln verkneten. Ein Backblech einfetten und 3/4 der
Streusel darauf verteilen. Johannisbeeren mit Vanille Zucker vermischen
und auf dem Blech verteilen. Die restlichen Streusel dartberstreuen. Auf

der untersten Einschubleiste

in den auf 200 °C vorgeheizten Ofen schieben und 25 bis 35 min backen.
Auskuhlen lassen. Puderzucker mit Zitronensaft verruhren und in einen
Gefrierbeutel fullen. Eine Ecke des Beutels knapp abschneiden. Den Zitro-
nenguss kreuz und quer Uber den Kuchen spritzen.

Tassenkuchen mit Friichten 6 Ei

nach Jahreszeit

Zutaten:

6 Tassen Mehl

3 Tassen Zucker

1 Tasse Wasser

1 Packung Backpulver

1 Prise Salz

375 Gramm Butter

1 Packung Vanillezucker

6 Eier
Frichte nach Jahreszeit

Zubereitung:

Man gibt Butter, Zucker, Vanillezucker, 6 Eier und eine Prise Salz in eine
Schuissel und ruhrt alles um, dann gibt man Mehl (vermischt mit dem



Backpulver) und das Wasser auch dazu und verruhrt alles miteinander bis
eine gleichméafige Masse ohne Klumpen entsteht.

Man gibt dann die Masse auf ein Backblech (mit Backpapier ausgelegt)
und verteilt die Frichte gleichmaRig.

Der Kuchen kommt ins, mit 200 Grad vorgeheizte Backrohr und wird dort
ca

30-35 min gebacken.

Danach einfach in Stucke schneiden und anrichten

Tee Blech Kuchen 5 Ei

Flr den Teig:

300 g Mehl,

12 P Backpulver,
50 g Kakao,

300 g Zucker,
300 g Butter,

5 Eier

AulRerdem:

4 cl Rum,
Y, Liter starker, schwarzer Tee

FUr den Guss:

150 g Puderzucker,
2 cl Rum.

Aus den angegebenen Zutaten einen RUHRTEIG bereiten!
Auf ein gefettetes BACKBLECH streichen.

In den kalten Backofen setzen.

Bei 200 Grad 25 bis 30 Minuten und bei 0 Grad (Nachwarme) 5 Minuten
backen.

Rum mit Tee mischen!



Mit einem Holzstabchen kleine Locher in den heiRen Kuchen stechen!
Den Kuchen mit dem Tee - Rum - Gemisch tranken.

Puderzucker mit Rum verrihren und den Kuchen damit Uberziehen.
Den Kuchen in rautenférmige Stucke geschnitten servieren.

Gruld Babsy, Mittwoch, 21. Dezember 2005

Traubenkuchen Lothringer Art 5 Ei

Zutaten: @ 26 cm Backblech
Far den Teig:

200 g Mehl

60 g Puderzucker

1 Prise Salz

100 g gemahlene Mandeln

1 Ei

2 Tl Zitronensaft
100 g weiche Butter oder Margarine
Mehl zum Ausrollen

Fur die Fullung Nr. 1 4 Ei

4 Eier

100 g weiche Butter oder Margarine

50 g Puderzucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

Saft und abgeriebene Zitronenschale von einer Zitrone
75 g gemahlene Mandeln

2 EL Speisestarke

500 g griune, kernlose Weintrauben

oder fur eine andere Fullung Nr. Il 3 Ei

500 g grine, kernlose Trauben
3 Eier getrennt

125 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

125 g gemahlene Mandeln

Fur den Teig alle Zutaten entweder mit dem Handruhrgerat (Knethaken)
oder von Hand auf einem Backbrett oder Tisch schnell zu einem Teig kne-



ten. In eine Plastikfolie gewickelt ca. 30 Minuten im Kuhlschrank ruhen
lassen.

Teig auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsflache ausrollen.

In ein vorbereitetes, eingefettetes rundes Kuchenblech legen, dabei einen
etwas hoheren Rand aus Teig formen. Mit einer Gabel mehrmals einste-
chen.

Backofen auf 200 ° C vorheizen, Kuchenblech auf der mittleren Leiste ein-
schieben und ca. 10 Minuten backen.

In der Zwischenzeit die Fullung fur den Kuchen vorbereiten.

Trauben waschen, abtropfen lassen und von den Stielen zupfen.

Eier trennen. Butter, Puderzucker, Vanillezucker, Salz, Eigelb, Zitronensaft
und Schale mit dem Handruhrgerat schaumig ruhren.

Eiweil3 zu steifem Schnee schlagen. Auf die Eigelbcreme geben. Mandeln
und Speisestarke daruber streuen. Mit einem Ruhrloffel alles vorsichtig
unterheben.

Diese Fullung auf den vor gebackenen Kuchenboden streichen. Die abge-
tropften Weintrauben darauf verteilen.

Falls man Fullung Nr. 2 machen méchte, ist es der gleiche Arbeitsvorgang
wie oben beschrieben. Diese Art der Zubereitung ist etwas weniger kalo-
rienreich, weil das Fett und ein Ei weniger verwendet wird als fur die Ful-
lung 1.

Das Originalrezept ist aber das mit der Fullung Nr. 1 .

In den vor gebackenen Backofen auf die unterste Schiene stellen und bei
180 ° C in ca. 45 Minuten fertig backen. Mit einem Holzspiel3chen hinein
stechen, probieren, ob die Fullung durch gebacken ist, wenn nicht die
Backzeit noch etwas verlangern.

Kuchen in der Form auskuhlen lassen, dann erst in Stucke schneiden

Waldmeister Apfel Kuchen 3 Ei

Ruhrteig

150 g Butter,

100 g Zucker,

1 Pr. Salz,

% F Zitronen-Aroma, = 1 El abgerieben Zitronenschale

3 Eier,

300 g Mehl,
2 gestr. Tl Backpulver,
150 ml Waldmeistersirup,

Fur den Belag



8 mg ?? Apfel ca 1,5 kg
350 ml Waldmeistersirup
4-5 El Zitronensaft

FUr den Guss

500 ml Flussigkeit (Waldmeistersud und Wasser)
2 Tute Tortenguss klar
1-2 El Zucker

Einen Ruhrteig bereiten. Den Teig auf ein gefettetes Backblech streichen
und

im vorgeheizten Backofen bei 200° C etwa 20 Min. backen.

Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen, den Kuchen erkalten lassen,
einen Backrahmen darum stellen. Fiir den Belag die Apfel schalen und mit
einem Apfelausstecher das Kerngehause entfernen, Apfel in etwa 1 Y2 cm
dicke Scheiben schneiden. Sirup, Apfelscheiben und Zitronensaft porti-
onsweise in einem breiten Topf zum Kochen bringen und bei schwacher
Hitze zugedeckt 5-10 Min. dunsten. Apfelringe mit einem Schaumloffel he-
rausnehmen, in einem Sieb abtropfen lassen, den Waldmeistersud dabei
auffangen und mit Wasser auf 500 ml auffillen. Apfelringe auf dem Ku-
chen verteilen, erkalten lassen. Fur den Guss aus Tortengusspulver, Zu-
cker dem aufgefangenen Sud und Wasser nach Packungsanleitung einen
Guss zubereiten. Guss von der Mitte aus gleichmalig

Zitronen Blechkuchen 4 Ei + 1 Eigelb

FUr 20 Stuck 1 Stick = 4 Points

280 g Halbfettmargarine
180 g Zucker

7 El Zitronensaft
Zitronenschale

4 Eier

1 Eigelb

6 El Mineralwasser
230 g Mehl

230 g Starkemenhl
2 TL Backpulver
120 g Puderzucker

Margarine, Zucker und 3 El Zitronensaft und -schale schaumig ruhren. Ei-
er, Eigelb und Mineralwasser unterziehen. Mehl, Starkemehl und Backpul-
ver mischen, sieben, nach und nach unterziehen.



Teig auf ein mit Back-Folie ausgelegtes Backblech streichen und im Back-
ofen auf 200° C ca. 30 Minuten goldbraun backen.

Puderzucker mit restlichem Zitronensaft glatt ruhren und den abgekuhliten
Zitronenkuchen damit tberziehen. Zuckerguss trocken lassen, Kuchen in
Stucke schneiden und servieren.

Zitronenkuchen 5 Ei

300 g Margarine,
300 g Zucker,
1 Tute. Vanille Zucker,

5 Eier,

1 (Tute) Geriebene Zitronenschale,
300 g Weizenmehl,
2 gestr. Tl Backpulver

Ruhrteig bereiten. Auf ein gefettetes Backblech streichen. Umgeknickten
Streifen Alufolie vor den Teig legen.

bei 200° C ca.20 Min. backen

Den erkalteten Kuchen mit Guss bestreichen. Dazu 200 g gesiebten Pu-
derzucker mit etwa 4 El Zitronensaft glattruhren.

Zitronenkuchen vom Blech 4 Ei

1 Blech
250 g Butter oder Margarine
150 g Zucker
1 Tate Vanillinzucker
1 Prise Salz
1 Tute Abgeriebene Zitronenschale

4 Ei

175 g Mehl

75 g Speisestarke
1 TI Backpulver

50 g Gemahlene Mandeln
5 El Zitronensaft

150 g Puderzucker
2 El Orangensaft

1. Fett, Zucker, Vanillinzucker und Salz schaumig ruhren. Die
Zitronenschale dazugeben, die Ei nacheinander zufuigen und
unterruhren. Mehl, Starke, Backpulver und Mandeln mischen und



portionsweise, abwechselnd mit 3 EL Zitronensaft unterrihren.

2. Ein kleines Backblech (ca. 28x33 cm) fetten und mit Paniermehl
bestreuen. Teig darauf geben und glattstreichen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 175 Grad/ Umluft: 150 Grad/ Gas: Stufe 2) ca. 25
Minuten goldgelb backen.

3. Puderzucker, Orangensaft und restlichen Zitronensaft verrihren.
Kuchen aus dem Ofen nehmen und sofort mit dem Guss bestreichen.
Trocknen lassen.

Fisch

Zanderfilet auf Gemiuse
FUr 8 Portionen 1 Portion = 3 Points

750 g gekochte Kartoffeln
500 g Fleischtomaten
500 g Salatgurke

500 g Champignons

900 g Zanderfilet

2 TL Pflanzenmargarine

4 TL gekdrnte Briuhe

Salz

Pfeffer

100 g Tomatenmark

300 g passierte Tomaten

1/4 | Gemusebrihe (2 Tl Instant)
3 El Krauter (TK)

Kartoffeln mit Tomaten, Gurke und Champignons in Wurfel schneiden.
Gemuse mischen. Zanderfilet in Streifen schneiden. Ein tiefes Backblech
mit Margarine einfetten, Gemduse einfullen und Zander darauf verteilen.
Mit gekdrnter Bruhe, Salz und Pfeffer bestreuen.

Tomatenmark, passierte Tomaten, Gemusebrihe und Krauter verrihren
und Uber den Fisch und das Gemuse geben. Fisch auf Gemuse im Back-
ofen auf 180° C ca. 20 Minuten backen.

Hinweis M

Das M in den Titelleisten , bedeutet nur,

das sich im Rezept ,



Kuh Milch Produkte, befinden

Mit freundlichen Grif3en

Hans, Montag, 26. Dezember 2005

Hinweis fur Word

Die Sammlung ist mit Verdana 12 geschrieben,

wer eine kleinere Schriftgrof3e benutzt, bei dem stimmen die Seitenzah-
lenangaben nicht mehr, Sind aber weiterhin aktiv.

Der/die gehe bitte auf das jeweilige Verzeichnis ,

erst Inhaltsverzeichnis, dann Index,

mit der RECHTEN Maustaste

Felder aktualisieren / gesamtes Verzeichnis aktualisieren.

Dann speichern, O K.

Montag, 26. Dezember 2005

Mit freundlichen Grif3en

Hans



