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DR. OETKER 2
BACKENS




Abkiirzungen
EL = Essloffel
L = Teeloffel

Msp. = Messerspitze
Pck. = Packung/Péckchen

g  =Gramm

kg = Kilogramm
ml = Milliliter

[ = Liter

evtl. = eventuell

geh. = gehauft

gestr. = gestrichen

TK = Tiefkihlprodukt
°C = arad Celcius

0 = Durchmesser

Kalorien-/Nahrwertangaben

Hinweise zu den Rezepten

Lesen Sie bitte vor der Zubereitung - besser noch vor dem Einkaufen -
das Rezept einmal vollsténdig durch. 0ft werden Arbeitsabléufe oder
-zusammenhénge dann klarer.

Lutatenliste

Die Zutaten sind in der Reihenfolge ihrer Bearbeitung aufgefiihrt.

Arbeitsschritte

Die Arbeitsschritte sind einzeln hervorgehoben, in der Reihenfolge, in der
sie von uns ausprobiert wurden.

Backofeneinstellung

E =EiweiR

F = Fett

Kh = Kohlenhydrate
keal = Kilokalorie

kI = Kilojoule

Symbole

juy) = einfach

W W = mittel

T T T =schwer

ok = gefriergeeignet
d - mit Alkohol

Die in den Rezepten angegebenen Backtemperaturen und -zeiten sind
Richtwerte, die je nach individueller Hitzeleistung des Backofens dber-
oder unterschritten werden konnen.

Bitte beachten Sie deshalb bei der Einstellung des Backofens die
Gebrauchsanweisung des Herstellers und machen Sie nach Beendigung
der angegebenen Backzeit eine Garprobe.

Lubereitungszeiten

Die Zubereitungszeit beinhaltet nur die Zeit fiir die eigentliche Zubereitung,
die Backzeiten sind gesondert ausgewiesen. Langere Wartezeiten wie
1.B. Kiihlzeiten sind ebenfalls nicht mit einbezogen.




Vorwort

Backen von A-1, das ist das Standardwerk fiir lhre Backstube. In diesem Backlexikon finden
Sie die wichtigsten und bekanntesten Backrezepte, sortiert von A-Z. Wenn Freunde,
Verwandte oder der/die Liebste kommen - hier sind Sie richtig, wenn es ums zeitgemaRe
Backen geht. Auch wenn Sie sich selbst verwohnen wollen, hier finden Sie Klassiker ebenso
wie die modernen Rezepte, die handgeschrieben von Hobbybacker zu Hobbybécker weiter-
gegeben werden. Sie finden die ganze Bandbreite des Backens von Platzchen bis Torte,

von Deutschland bis Amerika, von pikant bis siB. Und wenn Sie alles nachgebacken haben,
dann beginnen Sie ruhig noch einmal von vorn.

Eine Buchstabenleiste zeigt Ihnen, wo Sie sich im Alphabet befinden. Gehen Sie mit uns auf
Entdeckungsreise, egal ob Sie Ihre Familie oder lhre Géste mit leckerem Backwerk verwoh-

nen machten. Wir zeigen thnen von A-Z, was Sie Kostliches mit und ohne Backofen zaubern
konnen.

Alle Rezepte sind am Ende des Buches noch einmal thematisch sortiert nach: Brot und
Brotchen, Fir Kinder, Grundrezepte, Kleingeback, Konfekt, Kuchen aus der Form, Kuchen
vom Blech, Mit Alkohol, Pikantes Geback, Platzchen, Schnell, Torten, Vollwert-Geback
und Weihnachtsgeback.
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Aachener Printen | w7 7 m

Klassisch

Fiir den Belag:
etwa 100 g Haselnusskerne

Fiir den Teig:

125 g Zuckerriibensirup (Riibenkraut)
50 g Zucker, 1 Prise Salz

50 g Butter oder Margarine

2 EL Milch oder Wasser

50 g Griimmel (gestoBener brauner
Kandis), 3 Tropfen Zitronen-Aroma

'/> gestr. TL gemahlener Anis

'/> gestr. TL gemahlene Nelken

'/> gestr. TL gemahlener Zimt

250 g Weizenmehl, 3 gestr. TL Backpulver

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne
Kiihlzeit

Insgesamt: E: 75 g, F: 194 g, Kh: 820 g,
kJ: 22934, kcal: 5476

1 Fiir den Belag Haselnusskerne auf ein
Backblech geben, in den Backofen schieben
und leicht anrgsten lassen.

Ober-/Unterhitze: 200—-220 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: 180-200 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 4 (vorgeheizt)

Rostzeit: 8—12 Minuten

2 Die Haselnusskerne in ein Sieb geben, die
Hautchen mit den Handen abreiben, Hasel-
nusskerne halbieren.

3 Fiir den Teig Sirup mit Zucker, Salz, Fett
und Milch oder Wasser langsam erwarmen
und zerlassen. Masse in eine Schiissel geben
und kalt stellen.

ll- Unter die fast erkaltete Masse mit
Handriihrgerdt mit Riihrbesen auf hochster
Stufe Griimmel, Aroma und Gewiirze riihren.
Mehl mit Backpulver mischen, sieben und
%/s davon portionsweise auf mittlerer Stufe
unterrtihren.

5 Die Teigmasse mit dem restlichen Mehl
auf der Arbeitsfldche zu einem glatten Teig
verkneten. Sollte der Teig kleben, ihn eine
Zeit lang kalt stellen. Den Teig etwa '/ cm
dick ausrollen, Rechtecke (etwa 2 /> x 7 cm)

Adventszahlen | 7

Schnell - preiswert

Fiir den Teig:

2 EiweiB (GréBe M)

2 EL (30 g) fliissiger Honig
80 g Weizenvollkornmehl

Zubereitungszeit: 15 Minuten, ohne
Trockenzeit

Insgesamt: E: 17 ¢, F: 2 g, Kh: 73 g,
kJ: 1652, kcal: 394

1 Fiir den Teig EiweiB steif schlagen. Honig
mit Mehl verriihren und Eischnee unterheben.

2 Den Teig in einen Spritzbeutel mit glat-
ter Tulle fiillen. Zahlen auf ein Backblech

(gefettet, mit Backpapier belegt) spritzen.

3 Die Zahlen bei Zimmertemperatur etwa
2 Stunden trocknen lassen und im Backofen
hellgelb backen.

daraus schneiden und auf ein Backblech
(gefettet) legen.

6 Die Haselnusshélften auf die Teigstlicke
legen und das Backblech in den Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: 180—-200 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: 160—180 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 10 Minuten

7 Die Printen auf einem Kuchenrost erkalten
lassen.

Tipp: Fir den Guss 150—200 g dunkle
Kuvertlire mit etwas Kokosfett in einem klei-
nen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze
geschmeidig riihren und die Printen damit
(iberziehen. Die Gewdirzprinten sind etwa

4 Wochen haltbar.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2—3 (vorgeheizt)

Backzeit: 25-30 Minuten
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Albertkekse | 7

Preiswert 2 AnschlieBend auf einer bemehlten Arbeits-
fldche zu einem glatten Teig verkneten. Teig
Fiir den Knetteig: zu einer Rolle formen, 30 Minuten kalt stellen.
175 g Weizenmehl

125 g Speisestarke

'/> Pck. Backpulver

70 g Butter, 100 g Zucker
1 Ei (GréBe M)

1 Pck. Vanillin-Zucker
2-3 EL Milch

1 Prise Salz

3 Den Teig etwa 3 mm dick ausrollen, recht-
eckige Kekse ausschneiden. Mit einer Gabel
Ldcher in die Kekse stechen. Kekse auf ein

Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne
Kiihizeit

Insgesamt: E: 29 g, F: 68 g, Kh: 350 g,
kJ: 9209, kcal: 2200

1 Fiir den Teig Mehl, Speisestarke und
Backpulver mischen, in eine Riihrschiissel
sieben. Restliche Zutaten hinzugeben und mit
Handriihrgerét mit Knethaken auf hochster
Stufe gut durcharbeiten.

Albertkekse

Amaretti | ™ &

Gut vorzubereiten

Fiir den Teig:

300 g abgezogene, gemahlene Mandeln
6 Tropfen Bittermandel-Aroma

300 g Zucker

3 EiweiB (GréBe M)

Zum Bestéduben:
100 g Puderzucker

Zubereitungszeit: 15 Minuten, ohne
Abkihlzeit

Insgesamt: E: 71 g, F: 160 g, Kh: 417 g,
kJ: 14955, kcal: 3570

1 Mandeln mit Aroma und Zucker mischen.
EiweiB mit Handrlihrgerat mit Rihrbesen sehr
steif schlagen.

Amaretti

A

Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt)
legen. Backblech in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2—3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Minuten

2 EiweiB nach und nach unter die
Mandelmasse mischen.

3 Aus dem Teig kleine Kugeln formen, die
Amaretti in groBerem Abstand auf ein Back-
blech (gefettet, mit Backpapier belegt) legen.
Das Backblech in den Backofen schieben. Die
Amaretti mehr trocknen als backen.

Ober-/Unterhitze: 140—160 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: 120—140 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 1 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 30 Minuten

ll- Die Amaretti aus dem Backofen nehmen,
noch warm mit Puderzucker bestduben,
etwas abkiihlen lassen, dann vom Backpapier
16sen.



Ananashissen | 77 =

Fiir die Weihnachtsbackerei

4 EiweiB (GréBe M)
125 g feinkdrniger Zucker

2 Von dem Teig mit 2 Teeloffeln jeweils
Haufchen auf Backoblaten geben. Die Oblaten
auf ein Backblech (gefettet, mit Backpapier
belegt) setzen, in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: 140—160 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: 120—140 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 1 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 30 Minuten

125 g abgezogene, gemahlene Mandeln
100 g abgetropfte, geraspelte
Ananasstiicke (aus der Dose)

etwa 55 Backoblaten (0 5 cm)

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Insgesamt: E: 40 g, F. 67 g, Kh: 145 g,
kJ: 5995, kcal: 1431

1 EiweiB mit Handrlihrgerat mit Rihrbesen
auf héchster Stufe steif schlagen, Zucker
nach und nach unterriihren. Mandeln und

Ananasstticke unterheben.

Ananas-Mascarpone-Torte | 7 77 7

Raffiniert - fiir Gaste

Fiir den Streuselteig:

350 g Weizenmehl

1 gestr. TL Backpulver

150 g Zucker

2 Pck. Vanillin-Zucker

1 Ei (GrBe M)

200 g Butter oder Margarine

1 Dose Ananasraspel
(Abtropfgewicht 250 g)

Fiir die Mascarponecreme:
250 g Mascarpone

150 g Magerjoghurt

4 EL Zitronensaft

500 ml ('/: I) Schlagsahne
2 Pck. Sahnesteif

50 g Zucker

3 EL gehackte
Zitronenmelissebléttchen

Zum Garnieren:
Ananasstiickchen
Zitronenmelissebléttchen

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Insgesamt: E: 75 g, F: 437 g, Kh: 564 g,
kJ: 28037, kcal: 6702

1 Fiir den Streuselteig Mehl mit Backpulver
in eine Rihrschiissel sieben, mit Zucker und
Vanillin-Zucker mischen, Ei und Butter oder
Margarine hinzufiigen. Alle Zutaten mit Hand-
riihrgerat mit Knethaken zu feinen Streuseln
verarbeiten.

2 Aus dem Teig 3 Boden backen. Dazu je-
weils '/s der Streusel auf einem Springform-
boden (@ 26 cm, gefettet) verteilen und zu
einem Boden leicht andrlicken (darauf achten,
dass der Boden am Rand nicht zu diinn ist).

3 Ananasraspel auf einem Sieb gut abtrop-
fen lassen. Jeweils /s davon auf jedem Boden
verteilen. Die Boden ohne Springformrand
nacheinander (bei HeiBluft zusammen) auf
dem Rost in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Minuten pro Boden

ll- Die Bdden sofort nach dem Backen mit
Hilfe eines Messers losen, aber auf dem
Springformboden erkalten lassen. Einen der
Bdden in 12 Stiicke schneiden.

5 Fiir die Creme Mascarpone, Joghurt und
Zitronensaft verriihren. Sahne mit Sahnesteif
und Zucker steif schlagen, mit den gehackten
Melissebléttchen unter die Masse heben.

6 Jeweils die Halfte der Creme auf die nicht
geschnittenen Boden streichen und zusam-
mensetzen. Den geschnittenen Boden darauf
legen, etwas andrticken. Mit Ananas und Me-
lissebléttchen garnieren.

Tipp: Anstelle von Mascarpone konnen Sie
auch Magerquark verwenden.



Ananas-Mascarpone-Torte

Anisplatzchen | =

Fiir die Weihnachtsbackerei

Fiir den Biskuitteig:

3 Eier (GréBe M)

200 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

125 g Weizenmehl

125 g Speisestarke

15 g gemahlene Anissamen

Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne
Trockenzeit

Insgesamt: E: 40 g, F: 24 g, Kh: 412 g,
kJ: 8723, kcal: 2083

1 Fiir den Teig Eier mit Handriihrgerét mit
Riihrbesen auf héchster Stufe schaumig
schlagen, nach und nach Zucker und Vanillin-
Zucker unterrlihren. So lange riihren, bis eine
cremeartige Masse entstanden ist. Mehl mit

Speisestérke mischen, sieben und portions-
weise auf mittlerer Stufe mit Anissamen unter
die Masse riihren.

2 Von dem Teig mit 2 Teel6ffeln Haufchen auf
gefettete, gemehlte Backbleche setzen (geni-
gend Zwischenraum lassen!), die Bleche mit
den Teighdufchen (iber Nacht nebeneinander
in einem warmen Raum trocknen lassen und
am anderen Tag nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

Ober-/ Unterhitze: 140-160 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: 120—140 °C (nicht vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 1 (nicht vorgeheizt)
Backzeit: etwa 35 Minuten pro Backblech

Tipp: Die so genannten ,F(iBchen” bekom-
men die Pl&tzchen nur, wenn sie vor dem
Backen tber Nacht in einem trockenen Raum
getrocknet werden.

Anispldtzchen
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Fiir Gaste

Fiir den Quark-0I-Teig:
300 g Weizenmehl

1 Pck. Backpulver

150 g Magerquark

100 ml Milch

100 ml Speisedl

80 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

1 kg vorbereitete, in Scheiben
geschnittene Apfel

Fiir die Aprikosenbutter:
4 EL Aprikosenkonfitiire
125 g weiche Butter

3 Eigelb (GréBe M)

3 EiweiB (GroBe M)

75 g Zucker

Zubereitungszeit: 40 Minuten

Insgesamt: E: 78 g, F: 230 g, Kh: 546 g,
kJ: 19873, kcal: 4744

1 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen
und in eine Rihrschiissel sieben. Quark,
Milch, O, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz
hinzufligen. Die Zutaten mit Handriihrgerét mit
Knethaken auf héchster Stufe in etwa 1 Minu-
te zu einem Teig verarbeiten (nicht zu lange,
Teig klebt sonst). Den Teig auf der bemehlten
Arbeitsfldche zu einer Rolle formen.

2 Den Teig auf einem Backblech (30 x 40 cm,
gefettet) ausrollen und mit den vorbereiteten
Apfelscheiben belegen.

3 Fir die Aprikosenbutter Aprikosenkonfitiire,
Butter und Eigelb gut verrtihren. EiweiB steif
schlagen und den Zucker unterriihren. Die

Apfel im Schlafrock | = m 4

Klassisch —mit Alkohol

Zum Einweichen:
2 EL Rosinen
3 EL Rum

1 Pck. (300 g) TK-Blétterteig

4 miirbe Apfel (je 100 g)

50 g Zucker

75 g abgezogene, gehackte Mandeln
1 Ei (GrBe M)

1 EL Wasser

etwas Puderzucker

Zubereitungszeit: 25 Minuten, ohne
Einweich- und Auftauzeit

Insgesamt: E: 39 g, F: 132 g, Kh: 227 g,

kJ: 10154, keal: 2425

1 Rosinen in Rum 1 Stunde einweichen.

10

2 Blétterteig zugedeckt bei Zimmertem-
peratur auftauen lassen. Platten zu je einem
Quadrat (16 x 16 cm) ausrollen. Aus der letz-
ten Platte 4 gleich groBe Kreise ausstechen.

3 Fpfel schélen und mit einem Apfelaus-
stecher Kerngehéuse entfernen. Die Rum-
Rosinen mit Zucker und Mandeln mischen.
Die Apfel mit der Mischung fllen.

EiweiBmasse unter die Aprikosenbutter heben
und auf die Apfel streichen. Das Backblech in
den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: 180200 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: 160—180 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

Backzeit: 20—-30 Minuten

ll- Das Backblech auf einen Kuchenrost
stellen und den Kuchen erkalten lassen.

Abwandlung: Statt der Aprikosenbutter
kénnen auch Mandelstreusel auf die Apfel
gegeben werden. Daflir aus 250 g Weizen-
mehl, 200 g Zucker, 200 g Butterfléckchen
Streusel von gewiinschter GroBe zubereiten,
100 g abgezogene, gehobelte Mandeln unter-
heben. Die Streusel (ber die Apfel streuen
und bei der oben angegebenen Herdein-
stellung etwa 40 Minuten backen.

ll- Ei mit Wasser verquirlen. Jeden Apfel in
die Mitte eines Blatterteigquadrates setzen.
Blétterteig um den Apfel herum hochschlagen
und festdriicken. Blétterteigkreise mit etwas
Wasser bepinseln, auf die Apfel legen und mit
verquirltem Ei bestreichen.

5 Kpfel auf ein mit kaltem Wasser abgespiil-
tes Backblech setzen und in den Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: 200-220 °C
(vorgeheizt)

HeiBluft: 180—200 °C (vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 4 (vorgeheizt)
Backzeit: 20 -25 Minuten

6 Die Apfel mit etwas Puderzucker bestdubt
heiB servieren.

Beigabe: Schlagsahne oder Vanillesauce.
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Apfelkuchen mit Rahmguss | w & =

Klassisch —mit Alkohol

Fiir den Belag:

2 kg Apfel

75 g Rum-Rosinen

40 g Butter

50 g Zucker

1 gestr. TL gemahlener Zimt

Fiir den Quark-0I-Teig:

300 g Weizenmehl

1 Pck. Backpulver

150 g Magerquark

100 ml Milch

100 ml Speisedl

80 g Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker
1 Fldschchen Butter-Vanille-Aroma
etwas Salz

Fiir den Guss:

3 Eigelb (GréBe M), 50 g Zucker
1 Becher (200 g) Schmand
oder Creme fraiche

3 EiweiB (GréBe M)

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne
Kiihizeit

Insgesamt: E: 82 g, F: 240 g, Kh: 651 g,
kd: 22310, keal: 5320

1 Fiir den Belag Apfel schélen, vierteln,
entkernen, in Stiicke schneiden. Mit Rum-
Rosinen, Butter, Zucker und Zimt unter
Riihren leicht diinsten. Abkiihlen lassen.

2 Flir den Teig Mehl mit Backpulver mi-
schen, in eine Rihrschiissel sieben. Quark,
Milch, 01, Zucker, Vanillin-Zucker, Aroma und
Salz hinzufigen. Die Zutaten mit Handrihr-
gerat mit Knethaken auf hdchster Stufe in
etwa 1 Minute zu einem Teig verarbeiten
(nicht zu lange, Teig klebt sonst). Anschlie-
Bend auf der bemehlten Arbeitsfldche zu
einer Rolle formen.

3 Den Teig auf einem Backblech (30 x 40 cm,
gefettet) ausrollen. Vor den Teig einen mehr-
fach umgeknickten Streifen Alufolie legen
oder einen Backrahmen herumstellen.

ll- Den erkalteten Belag gleichméaBig auf dem
Teig verteilen. Backblech in den Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 180 °C (nicht vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (nicht vorgeheizt)
Backzeit: 30 - 35 Minuten

5 Fiir den Guss Eigelb und Zucker mit
Handriihrgerdt mit Rihrbesen auf hochster

Apfelkuchen mit Ral}yn SS

Stufe schaumig schlagen. Schmand oder
Creme fraiche unterriihren. EiweiB steif schla-
gen, unterziehen. Den Guss 10 Minuten vor
Beendigung der Backzeit auf die Apfel strei-
chen und bréunen lassen.

Tipp: Den Kuchen statt auf einem Back-
blech in einer Fettfangschale backen. Die
Fpfel, damit sie nicht braun werden, mit
etwas Zitronensaft betraufeln.
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Klassisch

Fiir den Strudelteig:

200 g Weizenmehl

1 Prise Salz

75 ml (gut 5 EL) lauwarmes Wasser
50 g zerlassene Butter

Fiir die Fiillung:

1-1,5 kg Apfel

'/> Fldschchen Rum-Aroma

3 Tropfen Zitronen-Aroma

75 g Butter

50 g Semmelbrisel

50 g Rosinen

100 g Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker
50 g abgezogene, gehackte Mandeln

Zum Bestéduben:
Puderzucker

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne
Ruhezeit

Insgesamt: E: 42 g, F: 137 g, Kh: 453 g,
kJ: 14086, kcal: 3360

1 Flir den Teig Mehl in eine Rihrschissel
sieben. Die Ubrigen Zutaten hinzufligen,

mit Handrlihrgerdt mit Knethaken zunéchst
kurz auf niedrigster, dann auf hdchster Stufe
gut durcharbeiten. AnschlieBend auf der Ar-
beitsfldche zu einem glatten Teig verkneten,
ihn auf Pergamentpapier in einen heiBen,
trockenen Kochtopf (vorher Wasser darin
kochen) legen, mit einem Deckel verschlie-
Ben. 30 Minuten ruhen lassen.

2 Fiir die Fiillung Apfel schalen, vierteln,
entkernen und in feine Stifte schneiden.
Rum-Aroma und Zitronen-Aroma untermi-
schen. Butter zerlassen.

3 Den Teig auf einem bemehlten, groBen
Kiichentuch ausrollen und diinn mit etwas
von der Butter bestreichen. Den Teig anheben
und tiber dem Handriicken zu einem Recht-
eck (50 x 70 cm) ausziehen. Der Teig muss
durchsichtig sein.

ll- %/s der Butter auf den Teig streichen. Bro-
sel auf den Teig streuen und dabei an den
kiirzeren Seiten etwa 3 cm frei lassen.

i;pfelstrudel

AT WY
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5 Nacheinander Apfel, Rosinen, Zucker,
Vanillin-Zucker und Mandeln auf der Halfte
des Teiges verteilen.

6 Die frei gebliebenen Teigrander auf die
Fiillung schlagen. Den Teig von der ldngeren
Seite her, mit der Fiillung beginnend, aufrol-
len. An den Enden gut zusammendriicken
und auf ein gefettetes Backblech legen. Stru-
del mit etwas Butter bestreichen und das
Backblech in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: 180—200 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: 160—180 °C (nicht vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (nicht vorgeheizt)
Backzeit: 45—55 Minuten

7 Nach 30 Minuten Backzeit den Strudel mit
der restlichen Butter bestreichen.

8 Nach dem Backen den Strudel erkalten
lassen und mit Puderzucker bestdubt servieren.




Apfeltaschen

Apfeltaschen | 7w

Fiir Kinder

Fiir die Fiillung:

750 g Apfel

50 g Rosinen

50-70 g Zucker

3-4 Tropfen Zitronen-Aroma

Fiir den Quark-0I-Teig:

300 g Weizenmehl

1 Pck. Backpulver

150 g Magerquark

6 EL Milch

6 EL Speisedl

75 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

etwas Milch zum Bestreichen

Fiir den Guss:
100 g Puderzucker
etwas Wasser

Zubereitungszeit: 60 Minuten

Insgesamt: E: 57 g, F: 81 g, Kh: 574 g,
kJ: 14114, keal: 3367

1 Fiir die Filllung Apfel schélen, vierteln, ent-
kernen, in kleine Stiicke schneiden. Unter
Ruhren leicht dinsten, Rosinen, Zucker und
Zitronen-Aroma unterriihren, erkalten lassen.

2 Flir den Teig Mehl mit Backpulver mischen,
in eine Riihrschiissel sieben. Quark, Milch, 01,
Zucker, Vanillin-Zucker und Salz hinzufligen.
Die Zutaten mit Handriihrgerdt mit Knethaken
auf hochster Stufe in etwa 1 Minute zu einem
glatten Teig verarbeiten (nicht zu lange, Teig
Klebt sonst).

3 Teig auf der Arbeitsflache zu einer Rolle
formen, den Teig diinn ausrollen und runde
Platten (@ 10 cm) ausstechen, die eine Halfte
jeder Teigplatte mit etwas Apfelfiillung bele-

gen, den Rand jeder Teigplatte mit Milch
bestreichen, die andere Teighélfte tiber die
Apfelfiillung klappen. Die Taschen gut an den
Réndern andriicken, auf ein Backblech (gefet-
tet) legen und in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: 180—200 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: 160—180 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Minuten

ll- Fiir den Guss Puderzucker sieben, mit so
viel Wasser glatt riihren, dass eine dickfliissi-
ge Masse entsteht. Sofort nach dem Backen
die Apfeltaschen damit bestreichen, erkalten
lassen.

Tipp: Anstelle von Apfeln, Sauerkirschen,
Pfirsiche oder Aprikosen verwenden.
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Raffiniert

Fiir den Knetteig:

300 g Weizenmehl

2 gestr. TL Backpulver

100 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

'/> Eigelb (GréBe M)

1 EiweiB (GréBe M)

1 EL Milch

150 g Butter oder Margarine

Fiir die Fiillung:

etwa 2 kg Apfel

1 EL Wasser, 50 g Zucker
'/ TL gemahlener Zimt

50 g Rosinen

etwa 50 g Zucker

einige Tropfen Rum-Aroma

Zum Bestreichen:
'/> Eigelb, 1 EL Milch

Zubereitungszeit: 60 Minuten

Insgesamt: E: 44 g, F: 140 g, Kh: 648 g,
kJ: 17545, kcal: 4183

1 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mi-
schen, in eine Riihrschiissel sieben. Zucker,
Vanillin-Zucker, Salz, Eigelb, EiweiB, Milch
und Butter oder Margarine hinzufiigen.

2 Die Zutaten mit Handriihrgerét mit Knet-

haken zundchst kurz auf niedrigster, dann auf

hdchster Stufe gut durcharbeiten, anschlie-
Bend auf der Arbeitsflache zu einem glatten
Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Folie
gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

3 Knapp die Hélfte des Teiges auf dem
Boden einer Springform (@ 28 cm, gefettet)
ausrollen, mehrmals mit einer Gabel einste-

chen, Springformrand um den Boden stellen.

Die Form auf dem Rost in den Backofen
schieben.
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Ober-/Unterhitze: 200220 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: 180—200 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 4 (vorgeheizt)

Backzeit: 15—20 Minuten

ll- Fiir die Fiillung die Apfel schélen, vier-
teln, entkernen, in kleine Stlicke schneiden,
mit Wasser, Zucker, Zimt und Rosinen unter
Riihren dinsten und etwas abkihlen lassen.
Masse mit Zucker und Rum-Aroma ab-
schmecken.

5 Den restlichen Teig (etwa '/ fiir den Rand
abnehmen) zu einer Platte in GroBe der
Springform ausrollen, den abgenommenen
Teig zu einer Rolle formen, sie als Rand auf
den vorgebackenen Boden legen und so an

Apfeltorte, gedeckt™

die Form driicken, dass ein etwa 3 cm hoher
Rand entsteht.

6 Die Fiillung auf den vorgebackenen Boden
streichen, die Teigplatte darauf legen.

7 Zum Bestreichen Eigelb mit Milch ver-
schlagen, die Teigplatte damit bestreichen,
mit einer Gabel mehrmals einstechen. Die
Form auf dem Rost in den Backofen schieben
und den Kuchen fertig backen

Ober-/Unterhitze: 200220 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: 180—200 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 4 (vorgeheizt)

Backzeit: 20— 30 Minuten



Apfeltorte, umgedreht | 77w

Insgesamt: E: 46 g, F: 151 g, Kh: 415 g,
kJ: 13889, kcal: 3314

Gut vorzubereiten

Fiir den Belag:

30-50 g Butter

30 g Zucker

'/> gestr. TL gemahlener Zimt
750 g Apfel

100 g halbierte Walnusskerne

Fiir den Riihrteig:

100 g Butter oder Margarine
120 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

5 Tropfen Zitronen-Aroma

2 Eier (GroBe M)

125 g Weizenmehl

75 g Speisestérke

2 gestr. TL Backpulver

Zum Bestreichen:
2 EL Aprikosenkonfitiire

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne

Abkiihlzeit

1 Fiir den Belag Butter in einer Pfanne zer-
lassen und auf dem Boden einer Springform
(@ 28 cm, Form mit Alufolie ausgelegt) vertei-
len. Zucker mit Zimt mischen und gleichmaBig
diinn auf die Butter streuen.

2 Fpfel schilen, die Kerngehduse mit einem
Apfelausstecher ausstechen. Apfel in etwa
1 '/> cm dicke Ringe schneiden.

3 Die Apfelringe in die mit Zucker und Zimt
ausgestreute Form legen. Die Liicken mit
Walnusskernhalften auslegen.

ll- Fiir den Teig Butter oder Margarine mit
Handrtihrgerdt mit Riihrbesen auf hchster
Stufe geschmeidig rtihren. Nach und nach
Zucker, Vanillin-Zucker, Salz und Aroma unter-
rihren. So lange riihren, bis eine gebundene
Masse entstanden ist.

5 Eier nach und nach unterriihren (jedes Ei
etwa '/> Minute). Mehl mit Speisestarke und
Backpulver mischen, sieben, portionsweise
auf mittlerer Stufe unterr(ihren. Den Teig
gleichmaBig auf den Apfelringen verteilen.
Die Form auf dem Rost in den Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: 180—200 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: 160—180 °C (nicht vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 3 (nicht vorgeheizt)
Backzeit: 40—-50 Minuten

6 Die Torte vorsichtig mit Hilfe eines Mes-
sers vom Springformrand lésen und auf einen
Kuchenrost stiirzen. Alufolie abziehen. Die
Torte erkalten lassen.

7 Zum Bestreichen Konfitlire durch ein Sieb
streichen, in einem kleinen Topf aufkochen
lassen und die Apfelringe damit bestreichen.

Tipp: Bereiten Sie die Torte mit einem sduer-

lichen Apfel, z. B. Cox Orange zu. Die Apfel-
ringe zusdtzlich mit Zitronensaft betraufeln.
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Aprikosenwahe mit Marzipanguss | = ™

Raffiniert

1 Dose Aprikosenhdlften
(Abtropfgewicht 480 g)

Fiir den Quark-0I-Teig:

300 g Weizenmehl, 1 Pck. Backpulver
150 g Magerquark

75 g Zucker, 6 EL Milch

6 EL Speisedl, 1 Prise Salz

Zum Bestreuen:
2 EL abgezogene, gemahlene Mandein

Fiir die Marzipancreme:

100 g Marzipan-Rohmasse

250 g Schmand, 4 Eier (GréBe M)

2 EL Speisestérke

1 Pck. Finesse Bourbon-Vanille-Aroma
2 EL abgezogene, gehobelte Mandeln

Zubereitungszeit: 35 Minuten

Insgesamt: E: 114 g, F: 228 g, Kh: 420 g,
kJ: 18426, kcal: 4401

1 Aprikosen auf ein Sieb geben und gut
abtropfen lassen.

2 Fiir den Teig Mehl und Backpulver mi-
schen, in eine Ruhrschiissel sieben. Quark,
Zucker, Milch, 01 und Salz hinzufiigen.

3 Die Zutaten mit Handriihrgerét mit Knetha-
ken auf hochster Stufe in etwa 1 Minute ver-
arbeiten (nicht zu lange, Teig klebt sonst). An-
schlieBend auf der bemehlten Arbeitsfléche zu
einer Rolle formen. Eine Platte (0 30—32 cm)
ausrollen, in eine gefettete Wahen- oder Tar-
teform (@ 28—30 cm) legen und Uberstehen-
den Rand abschneiden.

ll- Boden mit Mandeln bestreuen.
Aprikosenhdlften darauf verteilen.

5 Fiir die Marzipancreme Marzipan Klein
schneiden und in eine Schiissel geben.
Schmand, Eier, Stérke und Vanille-Aroma hin-
zufiigen und pirieren. Marzipancreme auf
den Aprikosen verteilen. Wéhe mit Mandeln
bestreuen.

6 Form auf dem Rost in den Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 30 Minuten

7 Lauwarm oder kalt als Dessert servieren.



Raffiniert — etwas teurer

Fiir den Teig:

200 g Weizenmehl

/> gestr. TL Salz

1 Msp. Backpulver

1 Ei (GréBe M)

120 g Butter oder Margarine

Fiir den Belag:

3 Dosen Artischockenbdden (je 220 g)
50 g schwarze Olivenringe
(aus dem Glas)

30 g Pinienkerne

70 g Salami

30 g Parmesan

1 Déschen (0,2 g) Safran

1 EL heiBes Wasser

250 ml ('/+ I) Schlagsahne

2 Eier (GroBe M)

Salz, frisch gemahlener Pfeffer
Cayennepfeffer

Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne
Kiihizeit

Insgsamt: E: 100 g, F: 253 g, Kh: 197 g,
kJ: 15177, kcal: 3626

1 Fiir den Teig Mehl mit Salz und Backpulver
in einer Schiissel mischen. Ei und Butter oder
Margarine hinzufligen und mit Handrtihrgerat
mit Knethaken auf hochster Stufe zu einem
glatten Teig verkneten. Teig abdecken und

1 Stunde kalt stellen.

2 Fiir den Belag Artischockenbdden und
Olivenringe getrennt auf ein Sieb geben und
abtropfen lassen. Pinienkerne in einer tro-
ckenen Pfanne goldbraun rosten. Abkiihlen
lassen.

3 Salami wiirfeln. Parmesan grob reiben
und mit Salamiwirfeln, Pinienkernen und
Olivenringen mischen.

ll- Teig auf der bemehlten Arbeitsfldche zu
einer runden Platte (@ 32 cm) ausrollen. Eine
Tarteform (@ 28 cm ) gefetten und mit Teig
auslegen. Teighoden mit einer Gabel mehr-
fach einstechen. Artischockenbdden auf dem
Teig verteilen und mit der Salamimischung
fullen.

5 Safran mit Wasser verriihren. Sahne, Eier
und angeriihrten Safran verriihren. Mit Salz,
Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen und auf
den Belag gieBen. Form auf dem Rost in den
Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 180 °C (nicht vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (nicht vorgeheizt)
Backzeit: etwa 40 Minuten
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Baisertorte mit Schokocreme

Raffiniert—dauert etwas ldnger

Fiir die Baisermasse:
4 EiweiB (GréBe M)
200 g Zucker

Fiir die Fiillung:

4 Eigelb (GréBe M)

50 g Zucker

25 g gesiebtes Kakaopulver
400 ml Schlagsahne

100 g Butter

1 Pck. Sahnesteif

25 g geschabte Zartbitterschokolade

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Kihlzeit

Insgesamt: E: 43 g, F: 239 g, Kh: 290 g,
kJ: 14861, keal: 3551
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1 Fiir die Baisermasse Eiwei mit Handriihr-
gerdt mit Riihrbesen zu steifem Schnee schla-
gen. Zucker nach und nach unterschlagen.
Die Baisermasse in 3 Kreisen (@ 19 cm) auf
gefettete, mit Backpapier belegte Backbleche
streichen (2 Kreise passen auf ein Blech).
Backbleche nacheinander (bei HeiBluft zusam-
men) in den Backofen schieben.

Ober-/ Unterhitze: etwa 120 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 100 °C (nicht vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 1 (nicht vorgeheizt)
Backzeit: etwa 50 Minuten pro Backblech

2 Die Baiserbdden vom Backpapier 16sen
und einzeln auf einem Kuchenrost erkalten
lassen.

3 Fir die Fillung Eigelb, Zucker, Kakao und
100 ml der Sahne verriihren. Butter in einem
Topf zerlassen, Kakaomasse einriihren und

10 10

1l

unter Riihren zum Kochen bringen. Topf von
der Kochstelle nehmen und erkalten lassen.
Zwischendurch umriihren.

ll- Die (ibrige Sahne mit Sahnesteif steif
schlagen und unter die Schokoladenmasse
(3 Essloffel Sahne zurlickbehalten) heben.

5 Einen Baiserboden auf eine Tortenplatte
legen, die Halfte der Schokocreme auf den
Boden streichen, den zweiten Boden darauf
legen, restliche Schokocreme darauf vertei-
len, mit dem dritten Boden bedecken. Auf
den oberen Boden die zuriickbehaltene
Sahne streichen und mit Zartbitterschoko-
lade bestreuen.

Tipp: Baiserbdden kdnnen schon einige Tage
vor dem Verzehr zubereitet werden. Boden
dann gut verpackt, z. B. in Alufolie, aufbe-
wahren.
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Bananengebéck | w7 w7 =

Fiir Kinder

Fiir den Quark-01-Teig:

300 g Weizenmehl

1 Pck. Backpulver

150 g Magerquark

6 EL Milch

6 EL Speisedl

75 g Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:
4-5 Bananen
Aprikosenkonfitiire
1 EiweiB (GréBe M)

Zum Bestreichen:
1 Eigelb, 1 EL Milch

Zum Bestreuen:
abgezogene, gehobelte Mandeln
Hagelzucker

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Insgesamt: E: 70 g, F: 90 g, Kh: 434 g,
kJ: 12451, keal: 2976

1 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen,
in eine Riihrschiissel sieben. Quark, Milch, 01,
Zucker, Vanillin-Zucker und Salz hinzufligen.
Die Zutaten mit Handriihrgerat mit Knethaken
auf hochster Stufe in etwa 1 Minute zu einem
Teig verarbeiten (nicht zu lange, Teig klebt
sonst).

2 AnschlieBend auf der bemehlten Arbeits-
flache zu einer Rolle formen. Den Teig zu

einem Rechteck (24 x 60 cm) ausrollen und
in 10 Quadrate von 12 x 12 cm schneiden.

3 Fir die Fillung Bananen schélen, je nach
GréBe in 2 bzw. 3 Stiicke schneiden. Jedes
Teigstiick mit Aprikosenkonfitiire bestreichen,
jeweils 1 Bananenstiick darauf legen und

ebenfalls mit Aprikosenkonfitiire bestreichen.
Die Teigrander mit verschlagenem Eiweil
bestreichen und jeweils von einer Ecke her
Ubereinander legen.

ll- Das Gebéck auf ein Backblech (gefettet)
legen. Eigelb mit Milch verrihren, das Geback
damit bestreichen, mit Mandeln und Hagel-
zucker bestreuen. Das Backblech in den
Backofen schieben.

Ober-/ Unterhitze: 180—200 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: 160—180 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

Backzeit: 15—-20 Minuten

5 Das Bananengebéck warm mit Schlag-
sahne oder Vanillesauce servieren.

Tipp: Anstelle der Aprikosenkonfittire kann
auch Kiwikonfitlire verwendet werden.
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Barbaratorte | ™

Fiir den Nachmittagskaffee

Fiir den Riihrteig:

150 g Butter oder Margarine
150 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

2 Eigelb (GréBe M)

100 g Schmand

300 g Weizenmehl

'/> Pck. Backpulver

Fiir den Belag:

2 EiweiB (GréBe M)

150 g Zucker

1 EL WeizengrieB

2 grob geraspelte Apfel

50 g gemahlene Walnusskerne
1-2 EL Weizenmehl

Zum Verzieren:
etwas Schokoladenglasur

Zubereitungszeit: 50 Minuten

Insgesamt: E: 60 g, F: 202 g, Kh: 592 g,
kJ: 19084, kcal: 4558

1 Fiir den Teig Butter oder Margarine mit
Handriihrgerdt mit Riihrbesen auf hochster
Stufe geschmeidig riihren. Nach und nach
Zucker und Vanillin-Zucker unterriihren. So
lange riihren, bis eine gebundene Masse
entstanden ist.

2 Eigelb nach und nach unterriihren (jedes
Eigelb knapp '/ Minute). Schmand unterriih-
ren. Mehl mit Backpulver mischen, sieben,
portionsweise auf mittlerer Stufe unterriihren.

3 %/s des Teiges in eine Springform (@ 26 cm,

Boden gefettet) geben, glatt streichen. Form
auf dem Rost in den Backofen schieben und
den Boden vorbacken.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2— 3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 20 Minuten

ll- Die Form auf einen Kuchenrost stellen.
Boden abkiihlen lassen.

5 Fiir den Belag EiweiB steif schlagen, Zu-
cker nach und nach unterriihren. GrieB, Ap-
felraspel und Nusse vorsichtig unterheben
und auf dem vorgebackenen Boden verteilen.
Unter den restlichen Teig Mehl kneten, diinne
Rollen daraus formen und als Gitter tiber den
Belag legen. Form auf dem Rost in den Back-
ofen schieben und die Torte bei gleicher
Backofeneinstellung in etwa 30 Minuten
fertig backen.

6 Die Torte aus der Form losen und auf
einem Kuchenrost erkalten lassen. Torte mit
aufgeldster Glasur verzieren.




Barentatzen | w4

Zum Tee —gut vorzubereiten

Fiir den Riihrteig:

150 g Butter oder Margarine

150 g Zucker

2-3 Tropfen Rum-Aroma

3 Eier (GréBe M)

125 g Weizenmehl

2 gestr. TL Backpulver

50 g geriebene Zartbitterschokolade
50 g nicht abgezogene, gemahlene
Mandeln, 1 gestr. TL gemahlener Zimt

Fiir den Guss:
100 g Zartbitterschokolade
1 EL Speisedl

Zubereitungszeit: 35 Minuten

Insgesamt: E: 58 g, F: 232 g, Kh: 319 g,
kJ: 15612, kcal: 3730

1 Fiir den Teig Butter oder Margarine mit
Handrtihrgeréat mit Riihrbesen auf hochster
Stufe geschmeidig riihren. Nach und nach
Zucker und Aroma unterriihren. So lange
riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist.

2 Eier nach und nach unterriihren (jedes Ei
etwa '/ Minute). Mehl mit Backpulver mi-
schen, sieben, abwechselnd portionsweise
mit Schokolade, Mandeln und Zimt auf mitt-
lerer Stufe unterrtihren.

3 Teig in gefettete, gemehlte Bérentatzen-
Formen geben und nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) auf dem Rost in den Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2—3 (vorgeheizt)

Backzeit: 15—20 Minuten pro Form

Baumkuchen | w7 w0 b =

Gut vorzubereiten

Fiir den Riihrteig:

250 g Butter oder Margarine
250 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

2 Eier (GroBe M)

4 Eigelb (GréBe M)

3 EL Rum

150 g Weizenmehl
100 g Speisestérke

3 gestr. TL Backpulver
4 EiweiB (GréBe M)

Fiir den Guss:

100 g weiBe Kuvertiire
100 g Halbbitter-Kuvertiire
30 g Kokosfett

Zubereitungszeit: 70 Minuten,
ohne Kihizeit

Insgesamt: E: 73 g, F: 303 g, Kh: 559 g,
kJ: 23012, kcal: 5497

1 Fiir den Teig Butter oder Margarine mit
Handriihrgrat mit Riihrbesen auf hochster
Stufe geschmeidig rtihren. Nach und nach
Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unterrihren,
S0 lange riihren, bis eine gebundene Masse
entstanden ist. Nach und nach die Eier und
Eigelb unterrtihren (jedes Ei, Eigelb knapp

'/ Minute), Rum unterriihren.

2 Mehl mit Speisestarke und Backpulver
mischen, sieben, portionsweise auf mittlerer
Stufe unterriihren. Das EiweiB steif schlagen,
vorsichtig unter den Teig heben.

3 Eine gefettete Kastenform (35 x 11 cm) mit
Backpapier auslegen. Einen gut gehéuften
Essloffel Teig gleichméBig mit einem Pinsel
darauf streichen. Die Form auf dem Rost un-
ter den vorgeheizten Grill schieben (Abstand
zwischen Grill und Teigschicht etwa 20 cm).

ll- Die Bérentatzen 10 Minuten in der Form
stehen lassen, vorsichtig 1dsen, sttirzen und
erkalten lassen.

5 Fiir den Guss Schokolade in Stiicke bre-
chen, mit Ol in einem kleinen Topf im Was-
serbad auflosen, die Tatzen mit den Enden

hineintauchen und trocknen lassen.

Bérentatzen..

ll- Die Teigschicht in etwa 2 Minuten hell-
braun backen. Als zweite Schicht wieder
1-2 Essloffel Teig auf die gebackene Schicht
streichen, die Form wieder unter den Grill
schieben. Auf diese Weise den ganzen Teig
verarbeiten (die Einschubhéhe nach Mdglich-
keit so verdndern, dass der Abstand von etwa
20 cm zwischen Grill und Teigschicht beste-
hen bleibt).

5 Den Kuchen mit einem Messer vorsichtig
vom Rand der Form losen, auf ein Backblech
stiirzen, das Papier abziehen und den Kuchen
sofort noch etwa 5 Minuten in den heiBen
Backofen schieben. Den Kuchen auf einem
Kuchenrost erkalten lassen und in 4 Stangen
schneiden.

6 Fiir den Guss Kuvertlire und jeweils die
Halfte des Kokosfettes getrennt im heiBen
Wasserbad geschmeidig riihren und je

2 Baumkuchenstangen damit (iberziehen.
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Baumkuchen-Petits-Fours

Baumkuchen-Petits-Fours | 7 w4

Zum Verschenken

Fiir den Riihrteig:

200 g Butter oder Margarine
200 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

3 EL Weinbrand

2 Eier (GroBe M)

2 Eigelb (GréBe M)

100 g Weizenmehl

50 g Speisestirke

2 gestr. TL Backpulver

50 g abgezogene, gemahlene Mandeln
2 EiweiB (GréBe M)

Fiir den Guss:

200 g Kuvertiire (Vollmilch-, Halbbitter-
oder weiBe Kuvertiire)

2 TL Speisedl

Zubereitungszeit: 75 Minuten,
ohne Kihlzeit

Insgesamt: E: 63 g, F: 286 g, Kh: 442 g,
kJ: 20128, keal: 4809

1 Fiir den Teig Butter oder Margarine mit

Handriihrgerat mit Riihrbesen auf hdchster
Stufe geschmeidig riihren, nach und nach

22

Zucker, Vanillin-Zucker und Weinbrand unter-
riihren und so lange riihren, bis eine gebun-
dene Masse entstanden ist.

2 Eier und Eigelb nach und nach unterriihren
(jedes Ei etwa '/> Minute, jedes Eigelb knapp
'/> Minute). Mehl mit Speisestérke und Back-
pulver mischen, sieben, portionsweise auf
mittlerer Stufe unterrlihren, dann Mandeln
unterriihren.

3 EiweiB zu steifem Schnee schlagen und
vorsichtig unter den Teig heben.

ll- Den gefetteten Boden einer Kastenform
(30 x11 cm) mit Backpapier auslegen, 1 gut
gehéuften Essloffel Teig gleichmaBig mit ei-
nem Pinsel darauf streichen, die Form auf
dem Rost in den Backofen schieben (Abstand
zwischen Grill und Teigschicht etwa 20 cm)
und die Teigschicht unter dem vorgeheizten
Grill hellbraun backen.

Grillzeit: etwa 2 Minuten.

5 Als zweite Schicht 1—2 Essléffel Teig auf
die gebackene Schicht streichen und die Form
wieder unter den Grill schieben. Auf diese Wei-
se zunéchst die Hélfte des Teiges (6 Schichten)
verarbeiten (die Einschubhthe nach Mdglich-

keit so verdndern, dass der Abstand von etwa
20 cm zwischen Grill und Teigschicht beste-
hen bleibt). Das fertige Gebdck mit einem
Messer vorsichtig vom Rand der Form l6sen,
auf einen Kuchenrost stiirzen, das Papier
abziehen.

6 Den restlichen Teig auf die gleiche Weise
backen.

7 Die beiden Gebackstiicke erkalten lassen.
Mit Blattausstechern kleine Petits Fours aus-
stechen.

8 Fiir den Guss Kuverttire voneinander ge-
trennt in kleine Stiicke schneiden und mit je

1 Teelsffel Ol in einem Kleinen Topf im Was-
serbad bei schwacher Hitze geschmeidig rih-
ren. Die Petits Fours mit einer Gabel in die
Kuverttire tauchen, abtropfen lassen und auf
einen Kuchenrost setzen, trocknen lassen und
in einer gut schlieBenden Dose aufbewahren.

Tipp: Jeweils die andersfarbige Kuvertre in
eine Pergamentpapiertiite flllen und Blatt-
adern auf die Petits Fours spritzen. Einen
Backrahmen von 25 x 25 cm auf ein Back-
blech (gefettet, mit Backpapier belegt) stellen
und die ganze Masse darin backen.
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Raffiniert— dauert etwas ldnger

Fiir den Knetteig:

125 g Weizenmehl

25 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Eigelb (GréBe M)

/> EL Milch

65 g Butter oder Margarine

Zum Bestreichen:
40 g Zartbitterschokolade
etwas Kokosfett

Fiir die Fiillung:

1 TL Speisestérke

1 EL Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker
1 Becher (150 g) Creme fraiche

1 Ei (GréBe M)

3 EL Kirschwasser

250 g gemischte Beeren

1-2 EL Zucker

Fiir den Guss:
1 Pck. Tortenguss, 40 g Zucker
250 ml (/. ) Wasser oder Fruchtsaft

Zubereitungszeit: 60 Minuten,
ohne Kihizeit

Beerenschiffchen
i

Insgesamt: E: 34 g, F: 136 g, Kh: 282 g,
kJ: 11046, keal: 2640

1 Fiir den Teig Mehl in eine Riihrschiissel
sieben. Zucker, Vanillin-Zucker, Eigelb, Milch
und Butter oder Margarine hinzufiigen. Die
Zutaten mit Handriihrgerét mit Knethaken
zundchst kurz auf niedrigster, dann auf
hdchster Stufe gut durcharbeiten.

2 AnschlieBend auf der bemehlten Arbeits-
fldche zu einem glatten Teig verkneten, sollte
er kleben, ihn eine Zeit lang kalt stellen. Den
Teig ausrollen, in der GroBe von 12 Schiff-
chen-Formchen ausstechen und die Form-
chen damit auslegen.

3 Die Formchen auf ein Backblech setzen
und das Blech auf der untersten Schiene in
den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2—3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 10 Minuten

ll- Die gebackenen Schiffchen sofort aus den
Foérmchen losen und erkalten lassen.

5 Zum Bestreichen Zartbitterschokolade mit
Kokosfett in einem kleinen Topf im heiBen
Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer
geschmeidigen Masse verrithren und die
Schiffchen damit ausstreichen.

6 Fiir die Fillung Speisestarke, Zucker,
Vanillin-Zucker und Creme-fraiche in einem
Topf gut verrtihren. Das Ei hinzufligen. Die
Masse unter stdndigem Schlagen einmal auf-
kochen lassen und von der Kochstelle neh-
men. Kirschwasser unterriihren. Die Masse
erkalten lassen, in die Schiffchen geben und
glatt streichen.

7 Beeren vorsichtig waschen, abtropfen
lassen, mit Zucker bestreuen und einige Zeit
stehen lassen. Die Beeren abtropfen lassen,
dabei den Saft auffangen. Beeren auf die
Schiffchen geben.

8 Fiir den Guss den Tortenguss nach Pa-
ckungsanleitung zubereiten und tber die
Beeren verteilen.

Tipp: Die Schiffchen kdnnen schon etwa
8 Tage vor dem Verzehr gebacken und in
einer gut schlieBenden Dose aufbewahrt
werden. Sie missen die Schiffchen dann
am Tag des Verzehrs nur noch fillen.
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