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  Liebe Leserinnen und Leser,

  wir kochen, um zu essen. Aber warum backen wir? Das tun wir, um uns etwas zu gönnen. Wer einen Muffin oder ein Stück Tarte Tatin genießt, der nimmt sich frei vom Alltag, schwelgt in etwas Süßem zwischen den Mahlzeiten und freut sich daran, auch mal mit den Fingern zuzulangen oder mit vollem Mund zu reden.

  Wahre Kuchengenießer backen am liebsten selbst, und das mit Freude und Leidenschaft. Denn was für andere Mühe und Arbeit ist, ist für diese Frauen (und immer mehr Männer) schon der Anfang der Entspannung. Dann ziehen sie sich mit einem neu entdeckten Rezept in die Küche zurück und konzentrieren sich aufs Spiel von Mehl, Butter, Ei und Zucker, um das Ergebnis am Ende in aller Ruhe dem Backofen zu überlassen. Inzwischen denken sie darüber nach, wie sie es beim nächsten Mal noch ein bisschen besser machen können. Was auch heißen kann: ein bisschen einfacher und ein bisschen schneller.

  Für solche Leute haben wir dieses Buch gemacht: Menschen, die auf der Suche nach „dem“ Rezept für ihren Lieblingskuchen sind, die neue Ideen für ihre Kaffeetafel wollen oder die endlich mal selbst etwas backen möchten. BACKEN! DAS GELBE VON GU ist eine Sammlung von 888 ausgesuchten Rezepten aus dem reichen Erfahrungsschatz unserer Backautoren – vom Sandkuchen bis zum Krautstrudel und vom Brioche bis zur Käsesahne mit Mango. Und für all jene, die gerne backen, denen es aber nicht einfach und schnell genug gehen kann, gibt es auf Seite 455 eine Übersicht über alle Blitzrezepte in diesem Buch.

  Wir können Ihnen dabei garantieren, dass alle Rezepte ausprobiert wurden, bis das Ergebnis uns zufrieden gestellt hat. Und wir haben viel dafür getan, dass auch Ihnen das leicht gelingt: Wie schon in unserem Bestseller KOCHEN! DAS GELBE VON GU setzen wir auf eine klare klassische Ordnung: von süß bis pikant und von simpel bis üppig, wobei die Gebäcke immer nach Teigarten zusammengefasst sind. Im reichen Anhang finden Sie das wirklich Wichtige zu den Grundzutaten und -teigen, ergänzt durch das ausführliche Glossar, die Backtipps, die Pannenhilfe für alle Fälle und das große Register. Verfasst hat dies die langjährige GU-(Back-)Autorin Christina Kempe, begleitet von Co-Autor Sebastian Dickhaut und GU-Redakteurin Monika Greiner.

  Und noch etwas haben wir von KOCHEN! übernommen: Es gibt keine Bilder. Die Fotos wurden eingespart zugunsten einer größeren Zahl von erstklassigen Rezepten, die wir begeisterten Bäckerinnen und Bäckern zu einem wirklich guten Preis weitergeben wollen – damit viele davon profitieren können. Backen und genießen Sie!

  Mit herzlichen Grüßen

  Ihre GU-Redaktion KOCHEN & VERWÖHNEN
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    Kuchen

  

  Ein guter Kuchen ist die Kür und Pflicht des Backens zugleich. Er ist süßer, wonniger und selig machender als das tägliche Brot und damit immer etwas Besonderes. Aber er ist auch ein Muss am Wochenende oder zum Kindergeburtstag, den man sich ohne Kuchen eigentlich gar nicht denken kann. Kurz gesagt: Wer Kuchen backen kann, hat’s immer gut. Und wird dann auch mit dem übrigen Backen wenig Schwierigkeiten haben.

  Kinder mögen Kuchen. Er ist ihnen lieber als Brot – natürlich – und oft lieber als Torte. Tatsächlich: Wenn wir uns an die satte und intensive Süße der Kindheit erinnern, gelingt uns das am besten über Mutters Schokoladenkuchen oder Omas Gugelhupf, die regelmäßig ihren Duft durch unser Haus sandten – während es Schwarzwälder Kirsch oder Prinzregententorte nur alle Feiertage gab, wenn wir frisch gewaschen an der Kaffeetafel zu sitzen hatten. Brot ist Alltag, Torte ist Festtag, die Kuchen aber machen unseren Alltag zum Fest. Wie damals immer samstagnachmittags, wenn ein paar Teller und Tassen auf den Tisch kamen, um den sich die Familie und auch mal ein paar Freunde versammelten, in ihrer Mitte eine Platte mit Kuchenstücken. Die konnte man einfach in die Hand nehmen, davon abbeißen, sie einstippen, wieder hinlegen oder damit rumsausen. So ist es bis heute geblieben: Wenn wir uns mal jung und sorglos fühlen wollen, gehen wir in den Coffee-Shop zu Cookies und Cheesecake. Die Torte im Konditorei-Café ist für Sonn- und Feiertage reserviert.

  Kuchen ist einfach gut

  Das gilt übrigens auch fürs Kuchenbacken. Bei manchen Rezepten vergehen zwischen der Idee und dem Genuss keine zwei Stunden, bei unseren Blitzrezepten (siehe >) oft keine sechzig Minuten. Für eingefleischte Spontanköche und notorische Kuchenkäufer ist das zwar immer noch eine lange Vorlaufzeit, doch passionierte Zuckerbäcker mit einem Sinn fürs Praktische (also die Leserinnen und Leser dieses Buches) wissen die Vorteile der Kuchen gegenüber den Torten zu schätzen. Vorteil Nummer 1: Butter, Eier, Mehl und Zucker sind eigentlich immer im Haus, und viel mehr braucht es nicht, um einen Schokoladen- oder Streuselkuchen zu zaubern. Vorteil Nr. 2: Kuchenmachen geht relativ rasch von der Hand, denn während des Gehens eines Hefeteigs oder des Backens eines Rührteigs hat man Zeit für andere Dinge. Danach wird höchstens noch glasiert und minimal verziert, was bei einer Torte schon anders ist. Allerdings kann bei ihr durch ordentlich süße Sahne und eine nette Optik noch mancher Kunstfehler verdeckt werden; ein Kuchen muss von selbst überzeugen durch lockeren bis saftigen Teig, vollen Geschmack und die richtige Kruste. Dafür muss er nicht unbedingt eine Schönheit sein. Gerade deswegen sind Kuchen ideal zum Üben und Motivieren für Jungbäcker. Wer das Kuchenbacken einmal raus hat, wird immer wieder damit Erfolg haben. Denn Vorteil Nr. 3 ist: Mit guten Kuchen hält man sich in Erinnerung, wird vielleicht gar geliebt dafür. Und diese Liebe lässt sich sogar verlängern. Vor allem die Klassiker aus Rührteig, aber auch ein Christstollen oder Früchtebrot (lockeres Hefegebäck dagegen nicht) können gut verpackt im Kühlen mehrere Woche halten und im Aroma reifen. Das ist der vierte Vorteil des Kuchens.

  Bevor es an die Details geht, noch ein Hinweis: Dieses Kapitel handelt vor allem von Kuchen, die ohne Früchte gebacken bzw. vollendet werden, da Obstkuchen ihre eigenen Regeln wie auch Genießer haben und damit ein eigenes Kapitel im Anschluss bekommen. Zunächst nehmen wir uns der puren Kuchen aus besten Grundzutaten an, die oft von einem bestimmten Aroma, einer Art der Zubereitung oder einer Form geprägt werden. Sie lassen sich in drei Gruppen einteilen: die Brot-Kuchen, die Schnitten-Kuchen und die Torten-Kuchen. Mehr dazu auf der nächsten Seite.

  Die Brot-Kuchen

  Was haben Sandkuchen, Rehrücken, Gugelhupf und Hefezopf mit einem Laib Brot gemeinsam? Sie werden aus wenigen Grundzutaten mehr oder weniger locker in Form gebacken, um dann in Scheiben geschnitten und serviert zu werden. Deswegen nennen wir sie die „Brot-Kuchen“, die gerne ohne viel Aufwand und Drumherum zu einer Tasse Kaffee oder Tee aus der Hand genossen werden, so wie man sein Brot zum Frühstück oder zur Vesper nimmt. Sie werden meist aus saftigem Rührteig oder luftigem Hefteig gebacken – da steht dann der fette Schokokuchen fürs Roggenbrot und der lockere Hefezopf fürs Baguette.

  Die Schnitten-Kuchen

  Die „Schnitte“ ist das illustrierte Brot unter den Kuchen – belegt, geschnitten und mundgerecht serviert. Entsprechend zum Butterbrot gibt es den Butterkuchen als Grundform: Hefeteig aufs Blech gerollt, mit Butter bestrichen und mit Zucker bestreut, dann gebacken, geschnitten und möglichst frisch gegessen – der pure Genuss! Kann auch zum Marmeladebrot werden (z.B. mit Aprikosen im Teig), vielleicht noch etwas Quark dazu und das Ganze dann noch gratinieren – fertig ist die Quark-Aprikosen-Streusel-Schnitte. Viele klassische Schnitten-Kuchen bestehen aus Hefeteig und werden am besten frisch verspeist. Gehaltvoller und haltbarer werden sie mit Rührteig oder Quark-Öl-Teig, auf die nach dem Backen noch Früchte, Creme oder Glasur kommen können wie etwa bei den Donauwellen.

  Die Torten-Kuchen

  Manche Kuchen werden ihrem Namen nur noch wenig gerecht, weil sie mit ihrer runden Form und mit all ihrer Fülle und Üppigkeit den Torten schon recht nahe kommen – wie der Käsekuchen etwa. Und manche von ihnen tragen dann auch schon einen anderen Namen wie die nach Konditorenart kunstvoll geflochtene Linzer Torte, die am Ende aber doch eher wie ein großes gutes Plätzchen schmeckt. Ihre Basis ist wie bei vielen Torten-Kuchen und Tartes (dazu mehr bei den Obstkuchen) der Mürbteig, der einer saftigen Füllung oder einem cremigen Belag guten Halt geben kann. Aber auch ein reicher Topfenrahmstrudel oder eine fruchtige Biskuitrolle hat das Zeug zu einem echten Torten-Kuchen.

  
    
      Was ist …

      … ein Napfkuchen? Kuchen vor allem aus Rühr-, Hefe- oder Quark-Öl-Teig, der in einer Napfform gebacken wird, die durch ihre spezielle Form (abgerundeter Boden, konisch, ein „Kamin“ in der Mitte) auch das Durchbacken von hohen, kompakten Kuchen möglich macht, beispielsweise Gugelhupf und Marmorkuchen.

    

    
      … ein Rodonkuchen? Ähnlich wie Napfkuchen, doch ist die Form hier breiter statt höher – oft eine Springform mit speziellem welligem Boden rund um den breiteren Schornstein. Wird meist mit Rührteig gemacht und auch Kranzkuchen genannt.

    

    
      … ein Stollen, Strudel, Striezel? Stollen: schwerer Hefe- oder Quark-Öl-Teig mit kandierten bzw. getrockneten Früchten, Nüssen, Marzipan oder anderem angereichert, geformt, gebacken und anschließend „gereift“. Strudel: Früchte, Quark, Nüsse oder Samen wie Mohn werden zum Teil gebunden, in hauchdünn ausgezogenen Strudelteig gerollt und gebacken, meist warm mit süßer Sauce serviert. Striezel: österreichisch für geflochtenes Gebäck aus Hefeteig (Hefezopf).

    

    
      … ein Becher- oder Tassenkuchen? In englischsprachigen Ländern werden Backzutaten statt in Gramm gewogen traditionell in Bechern oder Tassen („cups“) abgemessen. Um auf eine Küchenwaage verzichten zu können, wird neuerdings auch bei uns mit Bechern und Tassen „gewogen“. Den Becher erhält man von den Zutaten, z. B. Sahne oder Quark, das Maß ist dann eben 200 g oder 250 g.

    

    
      … Fertigkuchen? Gibt es tiefgekühlt (passabel, wenn frisch aufgebacken), in Folie oder Glas (indiskutabel) sowie halbfertig aus der Tüte zum Anrühren – je mehr frische Zutaten dazukommen, desto besser, nur warum macht man ihn dann nicht gleich ganz selbst?

    

  

  
    Teig machen

    Butter rühren

    Beim Rührteig ist es zuerst die Butter, die gerührt wird – so lange, bis sie cremig, fast schaumig und hell ist. Je weicher sie ist, desto leichter rührt sie sich (dazu die Butter mind. 45–60 Minuten zuvor in Stücke schneiden und in die Küche stellen!). Im Laufe des Rührens lässt man den Zucker langsam einrieseln, was der Butter mehr Substanz gibt. Völlig auflösen, wie in vielen Rezepten gefordert, muss er sich nicht, jedoch sollte er gut aufgenommen sein. Eier werden zimmerwarm (also mit der Butter aus dem Kühlschrank nehmen!) und nacheinander untergerührt (das vorherige soll aufgenommen sein). Sollte die Masse „grießeln“, kann sie im Wasserbad wieder glatt gerührt werden.

    Eier schlagen

    Für Biskuit werden zimmerwarme Eier oder Eigelbe schaumig geschlagen. Für den Handbetrieb sind ein runder Schlagkessel aus Metall oder festem Kunststoff sowie ein Schneebesen mit vielen weichen Speichen ideal. Damit die Eier aus dem Handgelenk kräftig schlagen, dann nach und nach Zucker einrieseln lassen, bis er einigermaßen aufgelöst ist. Maschinell entweder mit dem Handrührgerät und passenden Rührbesen durch die Schüssel kreisen oder dies von einer Küchenmaschine erledigen lassen. Für Eischnee die sauber getrennten Eiweiße mit den gründlich gereinigten Geräten (Fett verhindert die Schneebildung) ebenso schaumig schlagen. 1 Prise Salz hilft dabei. Zucker einrieseln lassen, sobald der Schnee fest zu werden beginnt. Ist er schnittfest und glänzt er, ist er fertig. Eischnee wird mit einem gelochten Kochlöffel oder einem Schneebesen unter Masse oder Teig gehoben – ein Drittel einrühren, den Rest locker unterheben, dabei bis zum Boden vorstoßen.

    Mehl einarbeiten

    Bei Biskuit oder Rührteig wird das Mehl am Ende mit so wenig Bewegungen wie möglich untergezogen, da es sonst durch sein Quellen den Teig zu schwer und zäh macht. Hier ist es am sichersten, nicht mehr mit der Maschine zu arbeiten, sondern mit einem gelochten Kochlöffel, der in groben Zügen das Mehl nach und nach (Rührteig) oder auf einmal (Biskuit) unterzieht – oft gemeinsam mit dem Eischnee. Auch hier gilt: Bodensatz nicht vergessen und am Ende lieber ein paar Unregelmäßigkeiten zulassen, statt eine glatte, aber zu feste Masse zu haben. Beim Hefeteig ist das Mehl von Anfang an im Spiel und muss am Ende lange und glatt verknetet werden, um dem Teig seine Struktur zu geben. Für klassischen Mürbteig wird das Mehl mit allen anderen trockenen Zutaten vermischt und dann mit eiskalten Butterstückchen auf dem Brett gehackt oder in der Schüssel mit der Küchenmaschine so kurz wie möglich krümelig geknetet und schließlich schnell zur glatten Masse geformt.
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    Der gelbe GU-Kummerkasten

    Was kann ich tun, wenn sich mein Kuchen nicht aus der Form lösen lässt? Um es gar nicht so weit kommen zu lassen, sollte die Form innen keine Kratzer haben, vor allem wenn sie beschichtet ist. Dann gründlich und komplett, vor allem in Ecken und Kanten, mit weicher Butter ausstreichen und befüllen. Beim Auslegen mit Backpapier darauf achten, dass das Papier glatt aufliegt. Den Kuchen nach dem Backen immer 5–10 Minuten ruhen lassen, dann löst er sich besser. Eventuell jetzt am oberen Rand rundum mit einem stumpfem Messer oder einem Teelöffelstiel entlangfahren, sodass sich der Kuchen dort vom Formrand trennt. Gitter auflegen und mit der Form wenden. Rutscht der Kuchen nun nicht von selbst aus der Form, diese samt Gitter leicht aufstoßen. Auch ein kalt angefeuchtetes Tuch auf der Form verspricht Erfolg. Hilft alles nichts, den Kuchen wieder wenden und ganz mit Messer oder Löffelstiel vom Rand lösen, dann nochmals wenden. Springformböden mit der Palette lösen.

  

  1. Sandkuchen

  SCHNELL | PREISWERT

  
    Für 1 Kastenform (30 cm Länge)

  

  
    Zubereitungszeit: 30 Min.

  

  
    Backzeit: 50 Min.

  

  
    5 Eier • 220 g Zucker • 1 Prise Salz • 1 Päckchen Vanillezucker • abgeriebene Schale von 1/2 unbehandelten Zitrone • 275 g weiche Butter oder Margarine • 150 g Mehl (Type 405) • 150 g Speisestärke • 1 TL Backpulver

    Außerdem: Fett und Semmelbrösel für die Form • Zitronen- oder Schokoladenglasur nach Belieben

  

  – Die Form einfetten und mit Bröseln ausstreuen. Den Backofen auf 175° (Umluft 150°) vorheizen.

  – Die Eier mit dem Zucker, Salz, Vanillezucker und der Zitronenschale schaumig rühren. Die Butter oder Margarine unterrühren und das Mehl mit Speisestärke und Backpulver dazusieben. Den Teig 4 Min. durchrühren. In die Form füllen und im Ofen (Mitte) 15 Min. backen.

  – Hat der Kuchen eine hellbraune Farbe bekommen, den Teig mit einem nassen Messer längs leicht einschneiden (dadurch kann sich der Teig gleichmäßig ausdehnen). Nun in 35 Min. fertig backen.

  – Den Kuchen nach Belieben mit einer Zitronen- oder Schokoladenglasur bestreichen.

  2. Joghurtkuchen

  BECHERKUCHEN

  
    Für 1 Kastenform (26 cm Länge)

  

  
    Zubereitungszeit: 30 Min.

  

  
    Backzeit: 1 Std.

  

  
    1 Becher (200 g) Vollmilch-Joghurt • 2 Becher (240 g) Zucker • 3 Becher (240 g) Mehl (Type 405) • 1 Becher (150 ml) Sonnenblumenöl • 3 Eier • 1 Päckchen Backpulver • 1 Päckchen Vanillezucker • 1 Prise Salz • abgeriebene Schale von 1/2 unbehandelten Zitrone

    Außerdem: Fett und Mehl für die Form

  

  – Den Backofen auf 175° (Umluft 150°) vorheizen. Die Form fetten und mit Mehl ausstäuben.

  – Den Joghurt in eine Schüssel füllen, den Becher ausspülen, gut trocknen und den Zucker, das Mehl und das Öl damit abmessen. Dann die Zutaten mit den Eiern, dem Backpulver, dem Vanillezucker, dem Salz und der Zitronenschale in die Schüssel füllen und mit den Schneebesen des Handrührgeräts etwa 5 Min. auf höchster Stufe rühren.

  – Den Teig in der vorbereiteten Form glatt streichen. Im Backofen (unten oder Mitte) etwa 1 Std. backen.

  3. Mandel-Sandkuchen

  GELINGT LEICHT

  
    Für 1 Kastenform (26 cm Länge)

  

  
    Zubereitungszeit: 45 Min.

  

  
    Backzeit: 1 Std.

  

  
    4 Eier • 1 Prise Salz • 250 g weiche Butter • 250 g Zucker • 100 g gemahlene Mandeln • 100 g Speisestärke • 200 g Mehl (Type 405)

    Außerdem: Butter und gemahlene Mandeln für die Form • Puderzucker nach Belieben

  

  – Die Eier trennen. Die Eiweiße mit dem Salz zu steifem Schnee schlagen und in den Kühlschrank stellen.

  – Die Form fetten und mit Mandeln ausstreuen. Den Backofen auf 170° (Umluft 150°) vorheizen.

  – Die Butter mit dem Zucker schaumig rühren und nach und nach die Eigelbe untermischen. Die Mandeln und löffelweise das mit der Speisestärke gemischte Mehl unterrühren.

  – Den Eischnee unter den Teig heben und diesen in die Form füllen. Im Backofen auf der mittleren Schiene etwa 1 Std. backen.

  – Den Kuchen auf einem Kuchengitter auskühlen lassen und nach Belieben mit Puderzucker besieben.

  4. Rumkuchen

  SCHNELL GEMACHT

  
    Für 1 Kastenform (26 cm Länge)

  

  
    Zubereitungszeit: 35 Min.

  

  
    Backzeit: 1 Std.

  

  
    180 g weiche Butter • 200 g Zucker • 5 Eier • 250 g Mehl (Type 405) • 80 g Maismehl • 1 Päckchen Backpulver • 2 1/2 Schnapsgläser Rum (5 cl) • je 2 EL Zitronen- und Orangensaft • abgeriebene Schale von je 1/2 unbehandelten Zitrone und Orange

    Außerdem: Butter und Mehl für die Form

  

  – Die Form mit Butter ausstreichen und mit Mehl ausstäuben. Backofen auf 190° (Umluft 170°) vorheizen.

  – Die Butter mit dem Zucker schaumig rühren und nacheinander die Eier unterrühren. Das Mehl mit dem Maismehl und dem Backpulver vermischen und unter das Butter-Zucker-Gemisch geben. Löffelweise Rum, Zitronen- und Orangensaft sowie Zitronen- und Orangenschale unter den Teig mischen. Den Teig in die Kastenform füllen und den Kuchen im Ofen (Mitte) etwa 1 Std. backen. Den Kuchen auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.

  
    TIPP

    Wenn Sie vorn auf das Reibeisen ein Stück Pergamentpapier pressen, ehe Sie Zitronen- oder Orangenschale abreiben, lässt es sich danach mühelos säubern.
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  FEINER KLASSIKER | SCHMECKT KINDERN

  
    Für 1 Kastenform (30 cm Länge)

  

  
    Zubereitungszeit: 30 Min.

  

  
    Backzeit: 45 Min.

  

  
    200 g weiche Butter • 180 g Zucker • 4 Eier • abgeriebene Schale von 2 großen unbehandelten Zitronen • 250 g Mehl (Type 405) • 125 g Speisestärke • 1 Prise Salz • 1/2 Päckchen Backpulver

    Außerdem: Butter und Mehl für die Form • 200 g Puderzucker • 2–3 EL Zitronensaft

  

  – Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Die Form fetten und mit Mehl bestäuben.

  – Die Butter schaumig schlagen, Zucker unterrühren. Eier und die Zitronenschale dazugeben. Mehl, Speisestärke, Salz und Backpulver mischen und nach und nach unterrühren. (Falls der Teig zu fest wird, also nicht mehr vom Löffel fallen will, einige Löffel Milch dazugeben.)

  – Den Teig in die Form füllen und glatt streichen. Im Ofen (unten) ungefähr 45 Min. backen.

  – Den Kuchen in der Form 5–10 Min. ruhen lassen, dann stürzen und auf einem Kuchengitter auskühlen lassen. Nach dem Erkalten den Puderzucker mit dem Zitronensaft glatt und glänzend verrühren, auf dem Kuchen verstreichen.
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  DER KLASSIKER | GELINGT LEICHT

  
    Für 1 Gugelhupfform

  

  
    Zubereitungszeit: 45 Min.

  

  
    Kühlzeit: 2 Std.

  

  
    Backzeit: 1 Std.

  

  
    2 EL Kakaopulver • 60 g Puderzucker • 3 EL Vanillezucker • 1 TL gemahlener Zimt • 1 EL fein gemahlener Kaffee • 2 EL Rum nach Belieben • 50 g fein gemahlene Mandeln • 250 g weiche Butter • 200 g Zucker • 3 Eier • 4 Eigelbe • 250 g Mehl (Type 405) • 2 TL Backpulver

    Außerdem: Butter für die Form • 120 g Puderzucker • 2 EL Rum

  

  – Das Kakaopulver mit Puderzucker, 1 EL Vanillezucker, Zimt, Kaffee, Rum und den Mandeln verrühren und zugedeckt etwa 2 Std. in den Kühlschrank stellen.

  – Die Form gut fetten. Den Backofen auf 190° (Umluft 170°) vorheizen.

  – Die Butter mit dem Zucker schaumig rühren, nach und nach die ganzen Eier, die Eigelbe und den restlichen Vanillezucker untermischen. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und löffelweise unter die Masse rühren.

  – Knapp ein Drittel des Teigs abnehmen und mit der dunklen Mischung aus dem Kühlschrank verrühren. Beide Teige schichtweise in die Form füllen. Einen Löffelstiel durch den Teig ziehen, sodass sich die Schichten etwas mischen, dann den Kuchen im Backofen (Mitte) etwa 1 Std. backen.

  – Den fertigen Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen. Puderzucker, Rum (oder 2 EL Wasser) und so viel Wasser verrühren, dass eine zähflüssige Masse entsteht. Den Kuchen mit der Glasur bestreichen.

  7. Mooskuchen

  RAFFINIERT GEMACHT

  
    Für 1 Backblech

  

  
    Zubereitungszeit: 1 Std.

  

  
    Ruhezeit: 20 Min.

  

  
    Backzeit: 30 Min.

  

  
    Für den Teig: 300 g weiche Butter • 300 g Zucker • 6 Eigelbe • 250 g saure Sahne • 3 EL Kakaopulver • 1 gestrichener TL Natron • 350 g Mehl (Type 405)

    Für das »Moos«: 125 g Kokosfett • 6 Eiweiße • 1 Prise Salz • 3 EL Puderzucker • 3–4 TL fein gemahlener Kaffee

    Außerdem: Backtrennpapier fürs Blech • Kakaopulver nach Belieben zum Bestäuben

  

  – Den Backofen auf 210° (Umluft 190°) vorheizen. Das Backblech mit Backpapier auslegen.

  – Für den Teig die Butter mit dem Zucker und den Eigelben schaumig rühren. Nach und nach saure Sahne untermischen und esslöffelweise den Kakao, das Natron und das Mehl unterrühren. Es soll ein zähflüssiger Teig entstehen.

  – Den Teig auf das Blech geben, glattstreichen und im Backofen (Mitte) etwa 30 Min. backen. Den Teig vom Blech stürzen und auskühlen lassen.

  – Für das »Moos« das Kokosfett bei schwacher Hitze schmelzen und wieder abkühlen lassen.

  – Die Eiweiße mit dem Salz steif schlagen. Den gesiebten Puderzucker einrieseln lassen. Das noch flüssige Fett unterrühren. Den Eischnee auf den kalten Boden streichen und gleichmäßig mit dem Kaffee bestreuen.

  – Den Kuchen etwa 20 Min. möglichst kühl ruhen lassen. Während dieser Zeit färbt sich der Eischnee grün. Den Kuchen nach Belieben mit Kakao bestäuben und in Stücke schneiden.

  8. Königskuchen

  FÜR GÄSTE

  
    Für 1 Kastenform (28 cm Länge)

  

  
    Zubereitungszeit: 1 Std.

  

  
    Quellzeit: 30 Min.

  

  
    Backzeit: 1–1 1/2 Std.

  

  
    125 g Korinthen • 2 EL Rum (oder Obstsaft) • 250 g weiche Butter • 250 g Zucker • 6 Eier • 50 g gehäutete gemahlene Mandeln • 4 bittere gemahlene Mandeln • Salz • 50 g sehr klein gehacktes Zitronat • 175 g Mehl (Type 405) • 75 g Speisestärke

    Außerdem: Butter und gemahlene Mandeln für die Form • Pergamentpapier • 2 EL Puderzucker zum Bestäuben

  

  – Die Korinthen heiß waschen, abtropfen und dann im Rum quellen lassen. Butter mit dem Zucker schaumig rühren. Die Eier trennen und die Eigelbe nach und nach mit den Mandeln unter die Buttermasse rühren.

  – Die Form fetten und mit Mandeln ausstreuen. Den Backofen auf 160° (Umluft 140°) vorheizen.

  – Die Eiweiße mit 1 Prise Salz zu schnittfestem Eischnee schlagen. Die Korinthen mit dem Rum, dem Zitronat, dem Mehl und der Speisestärke unter den Teig ziehen. Den Eischnee darauf geben und mit dem Rührlöffel unterheben.

  – Den Teig in die Form füllen und im Backofen (Mitte) 1–1 1/2 Std. backen. Nach etwa 1 Std. den Kuchen mit Pergamentpapier bedecken, falls er bereits zu braun sein sollte.

  – Den Kuchen bei geöffneter Tür im Backofen abkühlen lassen, auf ein Kuchengitter stürzen und mit dem Puderzucker besieben.

  
    TIPP

    Königskuchen lässt sich gut in einer Blechdose aufbewahren. Er hält sich etwa 1 Woche frisch.

  

  9. Quark-Napfkuchen

  SAFTIG | PREISWERT

  
    Für 1 Napfkuchenform

  

  
    Zubereitungszeit: 1 Std.

  

  
    Backzeit: 1 Std.

  

  
    400 g Quark (20 %) • 100 g Rosinen • 4 EL Rum (nach Belieben Saft oder Wasser) • abgeriebene Schale und Saft von 1 unbehandelten Zitrone • 250 g weiche Butter • 125 g Zucker • 3 Eier • 2 Prisen Salz • 400 g Mehl (Type 405) • 50 g Speisestärke • 1/2 Päckchen Backpulver

    Außerdem: Fett und Semmelbrösel für die Form • 150 g Aprikosenkonfitüre • 200 g Puderzucker • 25 g gehackte Pistazien

  

  – Den Quark in einem Sieb abtropfen lassen. Die Rosinen in dem Rum einweichen. Die Form fetten und mit Bröseln ausstreuen. Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen.

  – Die Butter mit dem Zucker und den Eiern (1 TL vom Eiweiß für die Glasur aufheben) schaumig rühren. Das Salz, die Zitronenschale und 3 EL des Zitronensafts zufügen. Das Mehl mit der Speisestärke und dem Backpulver sieben und dazugeben. Den Quark und die Rosinen gründlich untermengen.

  – Den Quarkteig in die Form füllen und im Ofen (Mitte) 1 Std. backen.

  – Den Kuchen in der Form abkühlen lassen, dann auf eine Kuchenplatte stürzen. Die Aprikosenkonfitüre aufkochen. Größere Fruchtstücke eventuell mit dem Mixer pürieren oder durch ein Sieb streichen. Die heiße Glasur mit einem Kuchenpinsel mehrmals auf den Kuchen streichen und fest werden lassen.

  – Den Puderzucker sieben und mit dem restlichen Zitronensaft und dem übrigen Eiweiß zu einem zähflüssigen Guss verrühren. Den Kuchen damit überziehen und anschließend den oberen Rand rundum mit den Pistazien bestreuen.

  10. Luftiges Früchtebrot

  GEHALTVOLL

  
    Für 1 Kastenform (26 cm Länge)

  

  
    Zubereitungszeit: 45 Min.

  

  
    Ziehzeit: 30 Min.

  

  
    Backzeit: 1 Std.

  

  
    100 g Zitronat • 100 g getrocknete Feigen • 50 g getrocknete Datteln • je 75 g Korinthen und Rosinen • 3 EL Rum • 125 g weiche Butter • 125 g Zucker • 5 Eier • 100 g Mehl (Type 405) • 3 TL Backpulver • 125 g gehackte Mandeln • 125 g gemahlene Haselnüsse • 2 Msp. gemahlener Zimt • abgeriebene Schale von 1/2 unbehandelten Zitrone

    Außerdem: Backtrennpapier für die Form • 200 g Puderzucker • 3 EL Zitronensaft • 50 g kandierte Früchte

  

  – Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Die Form mit Backpapier auslegen. Zitronat, Feigen und die entsteinten Datteln in Würfel schneiden. Die Früchte mit gewaschenen Korinthen und Rosinen in einer Schüssel mit dem Rum beträufeln, durchziehen lassen.

  – Die Butter schaumig rühren. Den Zucker und nach und nach die Eier zufügen. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und unter die Schaummasse ziehen. Die Mandeln, Haselnüsse und die Rumfrüchte mit dem Zimt und der Zitronenschale unter den Teig mischen.

  – Den Teig in die Form füllen, glatt streichen und 1 Std. im Ofen (Mitte) backen.

  – Den Puderzucker mit dem Zitronensaft verrühren. Das Früchtebrot damit überziehen und mit den kandierten Früchten garnieren.

  11. Orangen-Nuss-Kuchen

  GELINGT LEICHT

  
    Für 1 Kastenform (26 cm Länge)

  

  
    Zubereitungszeit: 45 Min.

  

  
    Backzeit: 1 Std.

  

  
    3 Eier • 1 Prise Salz • 200 g weiche Butter • 250 g Zucker • 250 g gemahlene Haselnüsse • 3–4 EL Milch • 50 g fein gehacktes Orangeat • 2 TL Backpulver • 250 g Mehl (Type 405)

    Außerdem: Butter und gemahlene Haselnüsse für die Form • 4 EL Orangenmarmelade • 100 g Puderzucker • 2–3 EL frisch gepresster Orangensaft

  

  – Die Eier trennen. Eiweiße mit dem Salz steif schlagen und in den Kühlschrank stellen. Die Form gut mit der Butter fetten und mit den Nüssen ausstreuen. Den Backofen auf 170° (Umluft 150°) vorheizen.

  – Die Butter mit dem Zucker schaumig rühren, nach und nach die Eigelbe untermischen. Die Nüsse, die Milch, das Orangeat und das mit dem Backpulver gemischte Mehl unterrühren. Den Eischnee unter den Teig heben.

  – Den Teig in die Form füllen und im Backofen (Mitte) etwa 1 Std. backen. Den Kuchen auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.

  – Die Marmelade erhitzen, durch ein Sieb streichen und den Kuchen damit überziehen. Die Marmelade antrocknen lassen. Dann den Puderzucker mit so viel Orangensaft verrühren, dass eine zähflüssige Glasur entsteht. Die Glasur mit einem Pinsel auf die Marmelade streichen.

  12. Marmorierter Orangenkuchen

  VOLLWERTIG

  
    Für 1 Kastenform (26 cm Länge)

  

  
    Zubereitungszeit: 45 Min.

  

  
    Backzeit: 1 Std.

  

  
    250 g Weizenvollkornmehl • 2 TL Backpulver • 1/2 TL gemahlene Vanille • 150 g weiche Butter • 250 g Honig • 4 Eier • je 100 g gemahlene Haselnusskerne und gehäutete Mandeln • abgeriebene Schale von 2 unbehandelten Orangen • 2 TL Kakaopulver • Saft von 1 Orange • 2 EL Cointreau (Orangenlikör)

    Außerdem: Butter für die Form

  

  – Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Die Form gut mit Butter ausstreichen.

  – Das Mehl mit dem Backpulver und der Vanille mischen. Die Butter mit 100 g Honig schaumig rühren. 3 Eier und das Mehl nach und nach untermischen. Den Teig in die Form füllen und glatt streichen.

  – Die gemahlenen Haselnüsse und die Mandeln mit der Orangenschale, dem restlichen Honig, dem übrigen Ei und dem Kakao verrühren. Die Nussmasse auf den Teig geben und mit einer Gabel spiralförmig untermischen.

  – Den Kuchen auf der mittleren Schiene in etwa 1 Std. goldbraun backen. Den Kuchen noch 5 Min. im abgeschalteten Backofen stehen lassen.

  – Den Orangensaft mit dem Cointreau verrühren. Den Kuchen gleichmäßig mit dem Saft bepinseln und in der Form auskühlen lassen.

  – Der Orangenkuchen bleibt in einer geschlossenen Blechdose bei kühler Lagerung etwa 1 Woche frisch.

  13. Komtesskuchen

  NICHT GANZ EINFACH

  
    Für 1 Kastenform (30 cm Länge)

  

  
    Zubereitungszeit: 1 Std.

  

  
    Backzeit: 1 Std.

  

  
    Ruhezeit: 1 Tag

  

  
    250 g weiche Butter • 200 g Zucker • abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Orange • 5 Eier • 250 g Mehl (Type 405) • 100 g Speisestärke • 3 TL Backpulver

    Für die Glasur: Saft von 1 Orange • 3 Schnapsgläser (6 cl) Aprikosenlikör oder Cointreau (Orangenlikör) • 200 g Blockschokolade • 100 g Zartbitter-Schokoladen-Fettglasur

    Außerdem: Butter und Semmelbrösel für die Form

  

  – Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Die Form gut einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen.

  – Die Butter schaumig rühren. Den Zucker, die Orangenschale und nach und nach die Eier zufügen. Das Mehl mit der Speisestärke und dem Backpulver mischen; esslöffelweise untermengen.

  – Den Teig in die Kuchenform füllen, glatt streichen und den Kuchen im Ofen (unten) etwa 1 Std. backen.

  – Den Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen und 24 Std. ruhen lassen.

  – Den Orangensaft mit dem Likör mischen. Den Kuchen der Länge nach 5-mal durchschneiden. Die Kuchenscheiben mit der Flüssigkeit tränken.

  – Die Blockschokolade mit der Fettglasur im Wasserbad schmelzen lassen und jede Kuchenscheibe damit bestreichen. Den Kuchen wieder zusammensetzen und die Oberfläche mit der restlichen Schokoladenglasur überziehen. Den Kuchen auf einer Seite liegen lassen, bis die Glasur ganz fest geworden ist.

  14. Zitronenkuchen mit zweierlei Guss

  SCHMECKT KINDERN

  
    Für 1 Backblech

  

  
    Zubereitungszeit: 1 Std. 20 Min.

  

  
    Backzeit: 25 Min.

  

  
    6 Eier • 150 g Butter • 200 g Zucker • 1 Päckchen Vanillezucker • 1 Prise Salz • 150 g Mehl (Type 405) • 100 g Speisestärke • 1/2 Päckchen Backpulver • Saft und abgeriebene Schale von 2 unbehandelten Zitronen

    Für den Guss: Saft und abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone • 200 g Puderzucker • 100 g Zartbitter-Kuvertüre

    Außerdem: Backtrennpapier fürs Blech

  

  – Die Eier trennen, Eiweiße beiseite stellen. Die Butter schmelzen und lauwarm abkühlen lassen. Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Das Backblech mit dem Backpapier auslegen.

  – Eigelbe mit Zucker, Vanillezucker und Salz schaumig rühren. Die Butter unterrühren.

  – Mehl, Speisestärke und Backpulver dazusieben. Die Zitronenschale und den Zitronensaft gründlich unter den Teig mischen.

  – Die Eiweiße steif schlagen, 1 TL davon für den Guss beiseite stellen, den Rest unter den Teig heben. Den Teig gleichmäßig auf das Blech streichen und im Ofen (Mitte) 25 Min. backen. Auskühlen lassen.

  – Für den Guss die Zitronenschale und den Zitronensaft mit dem Puderzucker und dem übrigen steif geschlagenen Eiweiß verrühren. Die Kuvertüre grob hacken und im heißen Wasserbad schmelzen lassen.

  – Auf eine Kuchenhälfte die Zitronenglasur, auf die andere Hälfte die Kuvertüre streichen oder Linien ziehen. Den Guss fest werden lassen und den Kuchen in Stücke schneiden.

  15. Bananenkuchen

  BLITZREZEPT

  
    Für 1 Backblech

  

  
    Zubereitungszeit: 15 Min.

  

  
    Backzeit: 15 Min.

  

  
    250 g weiche Butter • 220 g Zucker • 4 Eier • 3–4 reife Bananen • 350 g Mehl (Type 405) • 1 TL Backpulver

    Außerdem: Butter fürs Backblech • Puderzucker zum Bestreuen

  

  – Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Das Backblech gut fetten.

  – Die Butter mit dem Zucker schaumig rühren. Die Eier nach und nach unterrühren. Die Bananen schälen, mit einer Gabel zerdrücken, dazugeben und kräftig durchrühren. Das Mehl mit dem Backpulver unter den Teig mischen.

  – Den Teig gleichmäßig auf dem Backblech verteilen. Den Kuchen im Backofen (Mitte) 15 Min. backen. Herausnehmen, in 20 Stücke teilen und noch heiß mit Puderzucker bestreuen.

  16. Bananenkranz

  RAFFINIERT

  
    Für 1 Kranzkuchenform

  

  
    Zubereitungszeit: 25 Min.

  

  
    Backzeit: 1 Std. 20 Min.

  

  
    250 g Margarine • 150 g Zucker • 1 Prise Salz • 5 Eigelbe • 15 g geriebener kandierter Ingwer • 75 g Kokosraspel • abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone • 3 Bananen • 4 EL Zitronensaft • 1 Schnapsglas Rum (2 cl) • 250 g Mehl (Type 405) • 1 Päckchen Backpulver • 5 Eiweiße

    Außerdem: Margarine für die Form • 200 g Puderzucker • 4 EL Zitronensaft

  

  – Die Form mit Margarine fetten. Den Backofen auf 175° (Umluft 160°) vorheizen.

  – Margarine mit dem Zucker und dem Salz schaumig rühren. Nacheinander die Eigelbe, den Ingwer, die Kokosraspel und die Zitronenschale unterrühren.

  – Die Bananen schälen, würfeln, mit dem Zitronensaft und dem Rum beträufeln und unter die Schaummasse heben. Das Mehl mit dem Backpulver darüber sieben und unter die Masse rühren.

  – Die Eiweiße zu steifem Schnee schlagen und unter den Teig heben. Den Teig in die Kranzkuchenform füllen, glatt streichen und im Ofen (unten) etwa 1 Std. 20 Min. backen.

  – Kuchen auf einem Kuchengitter auskühlen lassen. Den gesiebten Puderzucker mit dem Zitronensaft zu einer zähflüssigen Glasur verrühren und den Kuchen damit überziehen.


  17. Bananenkuchen mit Rumsauce

  SCHNELL ZU MACHEN

  
    Für 1 Kastenform (25 cm Länge)

  

  
    Zubereitungszeit: 30 Min.

  

  
    Backzeit: 1 Std.

  

  
    Für den Teig: 200 g Zucker • 125 g Butter • 4 Eier • 175 g Mehl (Type 405) • 1 TL Backpulver • 1 Päckchen Vanillezucker • 1 Prise Salz • 3 reife Bananen

    Für die Sauce: 4 EL Zucker • 250 g Sahne • 1 Vanilleschote • 4 Eigelbe • 2 Schnapsgläser Rum (4 cl)

    Außerdem: Butter und Semmelbrösel für die Form

  

  – Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Die Form mit Butter fetten und mit den Semmelbröseln ausstreuen.

  – Den Zucker (2 EL aufheben) mit der Butter und den Eiern schaumig rühren. Mehl und Backpulver dazusieben, den Vanillezucker und das Salz unterrühren. Die Bananen schälen und mit den 2 EL Zucker fein zerdrücken. Das Mus unter den Teig rühren.

  – Den Teig in die Kastenform füllen und glatt streichen. Im Ofen (Mitte) 1 Std. backen. Herausnehmen und auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.

  – Inzwischen für die Sauce den Zucker in einem Topf hellbraun karamellisieren lassen. Die Sahne dazugießen und köcheln lassen, bis sich das Karamell aufgelöst hat. Etwas abkühlen lassen.

  – Die Vanilleschote auskratzen, das Mark mit den Eigelben und dem Rum in ein zweites Töpfchen geben und in ein heißes Wasserbad setzen. Nun unter ständigem Rühren mit dem Schneebesen die Karamellsahne dazugießen, bis die Sauce cremig ist. Bis zum Servieren kalt stellen.

  – Den Kuchen mit der Sauce möglichst frisch verzehren.

  18. Nuss-Sandkuchen

  GELINGT LEICHT

  
    Für 1 Kastenform (30 cm Länge)

  

  
    Zubereitungszeit: 30 Min.

  

  
    Backzeit: 1 Std. 10 Min.

  

  
    Für den Teig: 175 g weiche Butter • 150 g Zucker • 1 EL Vanillezucker • 2 Eigelbe • 2 Eier • 150 g Mehl (Type 405) • 100 g Speisestärke • 1 TL Backpulver

    Für die Nussmasse: 2 Eiweiße • 100 g Zucker • 100 g gemahlene Haselnüsse • 75 g gemahlene Walnüsse • 1 EL Zitronensaft

    Außerdem: Backtrennpapier für die Form • Alufolie

  

  – Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Die Form mit Backpapier auslegen.

  – Die Butter schaumig rühren. Den Zucker mit dem Vanillezucker untermischen. Eigelbe mit den ganzen Eiern unter die Buttermasse rühren. Das Mehl mit der Speisestärke und dem Backpulver mischen und hinzufügen. Den Teig in die Form füllen.

  – Die Eiweiße zu steifem Schnee schlagen, den Zucker dabei einrieseln lassen. Die gemahlenen Nüsse und den Zitronensaft untermengen. In den Rührteig der Länge nach eine breite Rille ziehen und die Nussmasse hineingeben.

  – Den Kuchen im Ofen (unten) etwa 1 Std. 10 Min. backen, eventuell nach 45 Min. mit Alufolie abdecken, damit er nicht zu braun wird.

  – Den Nuss-Sandkuchen im abgeschalteten Backofen noch etwa 10 Min. ruhen lassen, dann aus der Form nehmen und auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.

  19. Fetter Nusskuchen

  GEHALTVOLLER KLASSIKER

  
    Für 1 Kastenform (30 cm Länge)

  

  
    Zubereitungszeit: 1 1/2 Std.

  

  
    Backzeit: 50 Min.

  

  
    200 g Vollmilch-Schokolade • 200 g gemahlene Haselnüsse • 6 Eier • 130 g Mehl (Type 405) • 1 TL Backpulver • 1 TL gemahlener Zimt • 200 g weiche Butter • 250 g Zucker • 1 Prise Salz

    Außerdem: Butter für die Form • 200 g Haselnussglasur

  

  – Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Die Form gut ausbuttern.

  – Die Schokolade grob raspeln und mit den Nüssen vermischen. Die Eier trennen. Das Mehl mit dem Backpulver und dem Zimt mischen.

  – Die Butter mit dem Zucker cremig rühren, dann nach und nach die Eigelbe darunter rühren. Die Nuss-Schoko-Mischung unter die Buttermasse mengen, die Mehlmischung locker unterrühren. Die Eiweiße mit Salz steif schlagen und unterheben.

  – Den Teig in die Form füllen. Den Kuchen im Ofen (Mitte) 20–25 Min. backen. Dann die Temperatur auf 150° (Umluft 130°) reduzieren und den Kuchen weitere 20–25 Min. backen.

  – Den fertigen Kuchen 5–10 Min. in der Form ausdampfen lassen, dann auf ein Gitter stürzen und über Nacht auskühlen lassen.

  – Die Glasur nach Packungsaufschrift erhitzen und über den Kuchen gießen. Den Nusskuchen 15 Min. in den Kühlschrank stellen und dann servieren.

  20. Haselnusskuchen

  GUT VORZUBEREITEN

  
    Für 1 Kastenform (25 cm Länge)

  

  
    Zubereitungszeit: 50 Min.

  

  
    Ruhezeit: 2–3 Tage

  

  
    Backzeit: 1 Std.

  

  
    150 g weiche Butter • 200 g Zucker • 4 Eier • 50 g Speisestärke • 100 g Mehl (Type 405) • 3/4 Päckchen Backpulver • 1 Prise Salz • 300 g gemahlene Haselnüsse • 100 g Schokoladentröpfchen

    Außerdem: Butter und Semmelbrösel für die Form • 200 g weiße Kuvertüre • Alufolie

  

  – Den Backofen auf 175° (Umluft 160°) vorheizen. Die Form fetten und mit Semmelbröseln ausstreuen.

  – Die Butter mit dem Zucker und den Eiern schaumig rühren. Die Speisestärke mit dem Mehl, dem Backpulver, dem Salz, den Haselnüssen und den Schokoladentröpfchen gründlich unterrühren.

  – Den Teig in die Form füllen, glatt streichen und im Ofen (Mitte) 1 Std. backen. Gut auskühlen lassen, in Alufolie wickeln und 2–3 Tage im Kühlschrank durchziehen lassen.

  – Vor dem Anschneiden die Kuvertüre im heißen Wasserbad schmelzen, den Kuchen damit überziehen.

  
    TIPPS

    • Statt der Schokoladentröpfchen können Sie auch gehackte Zartbitter-Schokolade nehmen.

    • Lassen Sie den Haselnusskuchen unbedingt 2–3 Tage ruhen, nur so schmeckt er wirklich gut.

  

  21. Walnusskuchen

  SCHNELL GEMACHT

  
    Für 1 Backblech

  

  
    Zubereitungszeit: 30 Min.

  

  
    Backzeit: 30 Min.

  

  
    200 g weiche Butter • 300 g Zucker • 10 Eier • 200 g Mehl (Type 405) • 1 Päckchen Backpulver • 100 g Zartbitter-Kuvertüre • 250 g gehackte Walnüsse

    Außerdem: Backtrennpapier fürs Blech • 100 g Zartbitter-Kuvertüre

  

  – Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Das Backblech mit Backpapier auslegen.

  – Butter mit der Hälfte des Zuckers schaumig rühren. Die Eier trennen, die Eiweiße beiseite stellen. Eigelbe nach und nach in die Butter-Zucker-Masse rühren. Das Mehl mit dem Backpulver vermischen und dazugeben, den Teig gut verrühren und auf das Blech streichen.

  – Die Eiweiße sehr steif schlagen, dabei nach und nach den restlichen Zucker einrieseln lassen. Die Kuvertüre fein hacken und mit den Nüssen unter den Eischnee heben. Diese Masse auf den Teig streichen. Den Kuchen im Ofen (Mitte) 30 Min. backen, auskühlen lassen.

  – Die Kuvertüre im Wasserbad schmelzen lassen und noch flüssig in einen kleinen Gefrierbeutel füllen. Eine winzige Ecke abschneiden und die herauslaufende Schokolade über den Kuchen träufeln. Zum Servieren den Nusskuchen nach Belieben in Rauten schneiden.

  22. Vollkorn-Möhren-Kuchen

  VOLLWERTIG | SAFTIG

  
    Für 1 Springform (26 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 40 Min.

  

  
    Backzeit: 40 Min.

  

  
    150 g brauner Zucker • 2 Eier • 250 ml Sonnenblumenöl • 200 g Vollkornmehl • 1 TL Backpulver • 2 TL gemahlener Zimt • 1/2 TL Salz • 350 g Möhren • 50 g Honig • 1 Hand voll grob gehackte Walnüsse

    Für den Guss: 200 g Puderzucker • 2 EL Butter • 4 EL Zitronensaft

    Außerdem: Butter und Semmelbrösel für die Form

  

  – Den Backofen auf 175° (Umluft 160°) vorheizen. Die Form fetten und mit Bröseln ausstreuen.

  – Zucker und Eier mit den Schneebesen des Handrührgeräts schaumig rühren. Das Öl im dünnen Strahl unterschlagen. Das Mehl mit dem Backpulver dazusieben, dann Zimt und Salz unterrühren.

  – Die Möhren schälen und grob reiben. Zusammen mit dem Honig und den Nüssen unter den Teig mengen. In die Form füllen und im Ofen (Mitte) 40 Min. backen. Auskühlen lassen.

  – Für den Guss den Puderzucker sieben. Die Butter schmelzen lassen. Alles zusammen mit dem Zitronensaft zu einer dickflüssigen Masse verrühren. Mit einem Backpinsel den fertigen Kuchen damit bestreichen.

  
    TIPP

    Besonders lecker sieht der Kuchen aus, wenn Sie ihn mit kandierter Orangenschale bestreuen.

  

  23. Ottilienkuchen

  GELINGT LEICHT

  
    Für 1 Kastenform (30 cm Länge)

  

  
    Zubereitungszeit: 1 Std.

  

  
    Backzeit: 1 Std.

  

  
    250 g weiche Butter • 200 g Zucker • 1 EL Vanillezucker • 1 Prise Salz • 4 Eier • 1 EL Rum • 200 g Mehl (Type 405) • 50 g Speisestärke • 1 gestrichener TL Backpulver • 100 g Zartbitter-Schokolade • 100 g gehackte Mandeln • 50 g gewürfeltes Zitronat

    Für den Überzug: 3 EL Aprikosenkonfitüre • 100 g Zartbitter-Kuvertüre • 2 EL Mandelblättchen

    Außerdem: Fett und Semmelbrösel für die Form

  

  – Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Die Form mit Butter fetten, mit Semmelbröseln ausstreuen.

  – Die Butter schaumig rühren. Nach und nach den Zucker, den Vanillezucker, das Salz, die Eier und den Rum unterrühren. Das Mehl mit der Speisestärke und dem Backpulver mischen und unter die Schaummasse mengen. Den Teig gut verrühren.

  – Die Schokolade grob raspeln und mit den Mandeln und dem Zitronat unter den Teig ziehen. Den Teig in die Form füllen, glatt streichen und den Kuchen auf der unteren Schiene im Backofen 1 Std. backen. Etwas abkühlen lassen, dann auf ein Kuchengitter stürzen.

  – Die Aprikosenkonfitüre in einem kleinen Töpfchen erwärmen, durch ein Sieb streichen und den Kuchen damit bestreichen. Die Kuvertüre schmelzen, den Kuchen damit überziehen und auf die weiche Glasur die Mandelblättchen streuen.

  24. Gewürzkuchen mit Rum

  BLITZREZEPT

  
    Für 1 Kastenform (30 cm Länge)

  

  
    Zubereitungszeit: 20 Min.

  

  
    Backzeit: 1 Std.

  

  
    200 g weiche Butter • 250 g Zucker • 2 EL Vanillezucker • 4 Eier • 200 g gemahlene Haselnüsse • 1 TL gemahlener Zimt • je 1 Msp. gemahlene Gewürznelken und Ingwerpulver • 250 g Mehl (Type 405) • 3 TL Backpulver • 2 EL Rum

    Außerdem: Butter und Semmelbrösel für die Form

  

  – Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Die Form fetten und mit Semmelbröseln ausstreuen.

  – Die Butter mit dem Zucker und dem Vanillezucker schaumig rühren. Nach und nach die Eier und die gemahlenen Nüsse sowie Zimt, Nelken und Ingwer untermischen. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und esslöffelweise mit dem Rum unter die Schaummasse mengen.

  – Den Teig in die Kuchenform füllen, glatt streichen und im Ofen (Mitte) 1 Std. backen. Auskühlen lassen.

  
    TIPPS

    • Diesen klassischen Kuchen können Sie ebenso mit Vollkornmehl herstellen. Dann brauchen Sie eventuell etwas mehr Rum.

    • Bevor Sie den Gewürzkuchen aufschneiden, sollte er mindestens 1 Tag ruhen. In dieser Zeit zieht er gut durch und kann sein leckeres Aroma voll entfalten.

  

  25. Ricotta-Mandel-Kuchen

  BLITZREZEPT

  
    Für 1 Springform (26 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 15 Min.

  

  
    Backzeit: 40 Min.

  

  
    150 g weiche Butter • 150 g Zucker • 200 g Ricotta (italienischer Frischkäse) • Saft und abgeriebene Schale von 1/2 unbehandelten Zitrone • 6 Eier • 150 g gehäutete gemahlene Mandeln

    Außerdem: Fett für die Form • Puderzucker

  

  – Die Form fetten. Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen.

  – Die Butter mit 130 g Zucker und Ricotta glatt rühren. Den Zitronensaft und die Zitronenschale unterrühren. Die Eier trennen. Die Eiweiße mit dem restlichen Zucker steif schlagen. Die Eigelbe unter die Ricottamasse rühren. Den Eischnee und die Mandeln vorsichtig unter die Ricottacreme heben.

  – Die Masse in die Form füllen. Im Ofen (Mitte) in 40 Min. goldbraun backen. Mit Puderzucker bestäuben.

  26. Krokantkuchen

  SCHNELL | GELINGT LEICHT

  
    Für 1 Backblech

  

  
    Zubereitungszeit: 30 Min.

  

  
    Backzeit: 45 Min.

  

  
    300 g weiche Butter oder Margarine • 250 g Zucker • 6 Eier • 300 g gemahlene Mandeln • 250 g Mehl (Type 405) • 1 Päckchen Backpulver • 1/8 l Milch • 4 EL Mandellikör oder 8 Tropfen Bittermandelöl

    Für den Belag: 200 g Mandelstifte • 100 g Zucker • 125 g Butter

    Außerdem: Butter fürs Blech

  

  – Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Das Backblech fetten.

  – Die Butter oder Margarine mit den Schneebesen des Handrührgeräts sehr schaumig rühren. Den Zucker und die Eier dazugeben und weiterschlagen, bis die Masse sehr hell und cremig ist.

  – Die Mandeln mit dem Mehl und dem Backpulver vermischen. Dann mit der Milch und dem Mandellikör oder dem Bittermandelöl unter den Teig rühren. Den Teig auf das vorbereitete Blech streichen.

  – Zuerst die Mandelstifte auf den Teig streuen, darüber den Zucker verteilen. Zum Schluss die Butter in kleinen Flöckchen darauf setzen. Den Kuchen im heißen Backofen (Mitte) in etwa 45 Min. goldbraun backen.

  27. Schoko-Mandel-Kuchen

  BLITZREZEPT

  
    Für 1 Springform (26 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 15 Min.

  

  
    Backzeit: 40 Min.

  

  
    200 g Zartbitter-Schokolade • 2 EL Sahne • 3 Eier • 100 g Butter • 100 g Zucker • 150 g gemahlene Mandeln

    Außerdem: Butter für die Form • Puderzucker

  

  – Den Backofen auf 160° (Umluft 140°) vorheizen, die Form fetten. Schokolade in Stücke brechen, mit Sahne unter Rühren bei mittlerer Hitze schmelzen lassen.

  – Die Eier trennen, die Eiweiße steif schlagen. Die Butter mit dem Zucker und den Eigelben cremig schlagen. Die geschmolzene Schokolade einrühren. Die Mandeln mit dem Eischnee vorsichtig vermischen und unter die Schokoladenmasse heben.

  – Die Masse in die Form füllen, im Ofen (unten) 40 Min. backen. Auskühlen lassen, mit Puderzucker bestäuben.

  
    TIPP

    Statt der Mandeln können Sie für diesen Kuchen auch Haselnüsse oder Kokosflocken nehmen.

  

  28. Schoko-Pinienkern-Kuchen

  RAFFINIERT KOMBINIERT

  
    Für 1 Springform (26 oder 28 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 35 Min.

  

  
    Backzeit: 45 Min.

  

  
    200 g Zartbitter-Schokolade • 250 g Butter • 6 Eier • 1 EL Saft und abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone • 120 g Zucker • 50 g Pinienkerne • 2 EL Speisestärke

    Außerdem: Butter und Mehl für die Form • Puderzucker und Kakaopulver

  

  – Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Die Form fetten und mit Mehl ausstäuben.

  – Die Schokolade in Stücke brechen und mit der Butter im Topf bei mittlerer Hitze schmelzen. Dabei immer wieder umrühren.

  – Die Eier trennen. Die Eiweiße gut steif schlagen. Dabei den Zitronensaft dazugeben (er macht den Schnee fester) und kühl stellen.

  – Die Eigelbe mit dem Zucker und der Zitronenschale mischen. Mit den Schneebesen des Handrührgeräts so lange kräftig durchrühren, bis die Masse schaumig ist und hell cremig aussieht. Nach und nach die Butter-Schoko-Masse und die Pinienkerne unterrühren.

  – Den Eischnee auf die Schokomasse geben, die Speisestärke darüber sieben. Alles mit dem Schneebesen locker untereinander mischen.

  – Den Teig in die Form füllen und im Ofen (Mitte) etwa 45 Min. backen. In der Form kurz stehen lassen, herauslösen und auskühlen lassen. Mit Puderzucker und Kakao bestäuben.

  29. Nubiertorte

  GELINGT LEICHT

  
    Für 1 Springform (26 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 1 Std.

  

  
    Backzeit: 1 Std.

  

  
    100 g Halbbitter-Schokolade • 160 g weiche Butter • 175 g Zucker • 8 Eier • 2 EL Vanillezucker • 150 g gemahlene Mandeln • 30 g Semmelbrösel • 1 Prise Salz

    Außerdem: Butter für die Form • 200 g Zartbitter-Kuvertüre • 4 EL gehackte Pistazienkerne

  

  – Die Springform fetten. Den Backofen auf 175° (Umluft 160°) vorheizen.

  – Die Schokolade in Stücke brechen und im heißen Wasserbad schmelzen lassen. Die Butter mit dem Zucker schaumig rühren. Die Eier trennen und die Eigelbe nach und nach unter die Buttermasse ziehen. Die zerlassene Schokolade, den Vanillezucker, die Mandeln und Semmelbrösel unterrühren. Die Eiweiße mit dem Salz zu steifem Schnee schlagen und unter die Schaummasse heben.

  – Den Teig in die Form füllen und im Backofen (Mitte) etwa 1 Std. backen. Die Torte abkühlen lassen.

  – Die Kuvertüre im heißen Wasserbad schmelzen und die Oberfläche und den Rand der Torte damit bestreichen. Auf die noch weiche Kuvertüre Pistazien streuen.

  30. Schokoladenstreuselkuchen

  GELINGT LEICHT

  
    Für 1 Springform (26 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 40 Min.

  

  
    Backzeit: 50 Min.

  

  
    Für den Teig: 75 g Butter • 75 g Zucker • 1 EL Vanillezucker • 1 Ei • abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone • Saft von 1/2 Zitrone • 150 g Mehl (Type 405) • 50 g Speisestärke • 2 TL Backpulver • 3–4 EL Milch • 3 EL Aprikosenmarmelade • 500 g Aprikosen

    Für die Streusel: 150 g Mehl (Type 405) • 25 g Kakaopulver • 100 g Zucker • 1 EL Vanillezucker • 100 g weiche Butter

    Außerdem: Butter für die Form • 1 EL Puderzucker

  

  – Die Form mit Butter ausstreichen. Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen.

  – Die Butter schaumig rühren. Zucker, Vanillezucker, Ei, Zitronenschale und Zitronensaft zufügen. Das Mehl mit der Speisestärke, dem Backpulver und der Milch in die Schaummasse rühren. Den Teig in die Form füllen.

  – Die Marmelade mit 1 EL heißem Wasser glatt rühren und auf den Teig streichen. Die Aprikosen waschen, halbieren, entsteinen und auf den Kuchen legen.

  – Für die Streusel alle Zutaten locker vermengen und die Streusel über die Früchte streuen. Den Kuchen im Ofen (Mitte) 50 Min. backen, noch 10 Min. im abgeschalteten Backofen stehen lassen. Auskühlen lassen und mit dem Puderzucker bestreuen.

  31. Amaretti-Cake

  SAFTIG | GELINGT LEICHT

  
    Für 1 Kastenform (30 cm Länge)

  

  
    Zubereitungszeit: 25 Min.

  

  
    Backzeit: 50 Min.

  

  
    100 g Zartbitter-Schokolade • 100 g Amarettini (Mandelmakronen) • 200 g Mehl (Type 405) • 2 TL Backpulver • 1/2 TL gemahlener Zimt • 2 TL Kakaopulver • 200 g Butter • 150 g Zucker • 3 Eier • 1/8 l doppelt starker Kaffee

    Außerdem: Butter für die Form

  

  – Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Die Form ausfetten.

  – Die Schokolade grob hacken. Die Amarettini in einen Beutel geben und mit dem Nudelholz zerbröseln. Beides mit Mehl, Backpulver, Zimt und Kakaopulver mischen.

  – Butter und Zucker mit den Schneebesen des Handrührgeräts schaumig schlagen. Die Eier nach und nach unterrühren.

  – Die Mehlmischung und den Kaffee nach und nach abwechselnd löffelweise unter die Schaummasse rühren. Den Teig in die Form füllen und glatt streichen. Im Ofen (Mitte) in etwa 50 Min. braun backen.

  32. Schokoladen-Sandkuchen

  PREISWERT | GELINGT LEICHT

  
    Für 1 Napfkuchenform

  

  
    Zubereitungszeit: 20 Min.

  

  
    Backzeit: 1 Std.

  

  
    175 g weiche Butter • 200 g Zucker • 1 EL Vanillezucker • 2 EL Rum (nach Belieben) • 1 Prise Salz • 5 Eier • 250 g Mehl (Type 405) • 50 g Speisestärke • 2 TL Backpulver • 100 g Schokoladenpulver

    Für den Überzug: 2 EL Aprikosenmarmelade • 150 g Zartbitter-Schokoladen-Fettglasur

    Außerdem: Butter und Semmelbrösel für die Form

  

  – Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Die Form mit Butter fetten und mit Semmelbröseln ausstreuen.

  – Die Butter schaumig rühren. Den Zucker, den Vanillezucker, den Rum, das Salz und nach und nach die Eier untermischen. Das Mehl mit der Speisestärke, dem Backpulver und dem Schokoladenpulver mischen und esslöffelweise unter die Schaummasse rühren.

  – Den Schokoladenteig in die Form füllen und den Kuchen im Ofen (Mitte) 1 Std. backen.

  – Die Aprikosenmarmelade erhitzen. Den Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen, mit Marmelade bestreichen und abkühlen lassen.

  – Die Schokoladenglasur im Wasserbad schmelzen lassen und den Kuchen damit überziehen.

  33. Tiroler Schokoladenkuchen

  GELINGT LEICHT

  
    Für 1 Kastenform (30 cm Länge)

  

  
    Zubereitungszeit: 45 Min.

  

  
    Backzeit: 1 Std.

  

  
    150 g Zartbitter-Schokolade • 200 g weiche Butter • 200 g Zucker • 6 Eier • 125 g Mehl • 1 TL Backpulver • 200 g gemahlene Mandeln • 2 EL Rum

    Außerdem: Butter und Semmelbrösel für die Form • 200 g Schokoladen-Fettglasur

  

  – Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Die Form mit Butter ausstreichen und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die Schokolade grob raspeln.

  – Die Butter schaumig rühren, dabei nach und nach den Zucker einrieseln lassen. Die Eier trennen. Die Eigelbe nach und nach unter die Buttermasse mischen. Das Mehl mit dem Backpulver vermengen, auf die Schaummasse sieben, mit den gemahlenen Mandeln und der geraspelten Schokolade unterrühren. Die Eiweiße zu steifem Schnee schlagen und mit dem Rum unter den Teig ziehen.

  – Den Teig in die Form füllen, glatt streichen und im Ofen (Mitte) 1 Std. backen. Den Kuchen im abgeschalteten Backofen 10 Min. ruhen lassen.

  – Schokoladenkuchen auf ein Kuchengitter stürzen. Die Fettglasur im Wasserbad schmelzen (siehe Tipp) und den Kuchen damit überziehen.

  
    TIPP

    Achten Sie darauf, dass beim Schmelzen im Wasserbad kein Wasser in die warme Fettglasur gelangt. Die Glasur wird dann unbrauchbar. Deshalb lieber ein höheres Gefäß verwenden.

  

  34. Schokoladentorte

  GANZ EINFACH

  
    Für 1 Springform (24 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 50 Min.

  

  
    Backzeit: 35 Min.

  

  
    250 g Zartbitter-Kuvertüre • 6 Eigelbe • 100 g Zucker • 3 EL Speisestärke • 1/2 Päckchen Backpulver • 100 g gemahlene Mandeln • 2 EL Rum (nach Belieben) • 240 g weiche Butter • 4 Eiweiße • 2 Prisen Salz

    Für die Glasur: 150 g Zartbitter-Kuvertüre • 100 g Puderzucker • 1 EL Butter

    Außerdem: Butter und Biskuit- oder Zwiebackbrösel für die Form • Alufolie

  

  – Die Form mit Butter fetten und mit den Bröseln ausstreuen. Backofen auf 175° (Umluft 160°) vorheizen. Die Kuvertüre in kleine Stücke schneiden und unter Rühren mit 2 EL Wasser im heißen Wasserbad schmelzen lassen.

  – Die Eigelbe mit dem Zucker schaumig rühren. Nach und nach die geschmolzene Kuvertüre unterrühren. Die Speisestärke und das Backpulver dazusieben, die Mandeln und den Rum unterrühren. Nun die Butter in kleinen Stückchen gut unterarbeiten.

  – Die Eiweiße mit 2 Prisen Salz steif schlagen und unter den Teig heben. Den Teig in die Form füllen und mit Alufolie abdecken. Im Ofen (Mitte) etwa 35 Min. backen, die Mitte soll weich, aber die Ränder fest sein.

  – Den noch warmen Kuchen aus der Form auf eine Platte schieben. Die Kuvertüre im Wasserbad schmelzen lassen. Puderzucker mit wenig Wasser zu einem dicken Brei rühren, zusammen mit der Butter zur Kuvertüre geben und geschmeidig rühren. Die Torte gleichmäßig damit überziehen.

  35. Rehrücken

  BERÜHMTES REZEPT

  
    Für 1 Rehrückenform

  

  
    Zubereitungszeit: 1 Std.

  

  
    Backzeit: 1 Std.

  

  
    125 g Zwieback • 100 g weiche Butter • 150 g Zucker • 4–5 Eier (je nach Größe) • 100 g gemahlene Mandeln • 2 EL Mehl (Type 405) • 1/2 Päckchen Backpulver • 100 g Zartbitter-Schokolade • 2 EL Rum

    Für die Glasur: 100 g Zartbitter-Schokolade • 25 g Kokosfett • 50 g Mandelstifte

    Außerdem: Butter und Semmelbrösel für die Form

  

  – Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Die Form gut mit Butter ausstreichen und mit Semmelbröseln ausstreuen.

  – Die Zwiebäcke zwischen Folie mit einem Nudelholz fein zerdrücken oder in der Mandelmühle fein mahlen. Die Butter schaumig rühren. Den Zucker langsam einrieseln lassen. Die Eier nacheinander untermischen. Die gemahlenen Mandeln, das Zwiebackmehl, das Mehl und das Backpulver hinzufügen. Die Schokolade fein raspeln und mit dem Rum unter den Teig ziehen.

  – Teig in die Form füllen und den Kuchen im Ofen (Mitte) 1 Std. backen. Den Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen.

  – Für die Glasur die Schokolade raspeln und mit dem Kokosfett schmelzen. Den Kuchen damit überziehen und mit den Mandelstiften spicken. Den Schokoguss fest werden lassen.

  [image: Chef]36. American Brownie Cake (Amerikanischer Schokoladenkuchen)

  SAFTIG | SCHNELL

  
    Für 1 Springform (28 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 35 Min.

  

  
    Backzeit: 50 Min.

  

  
    200 g Butter • 7 EL Kakaopulver • 220 g Mehl (Type 405) • 1 TL Backpulver • 280 g Zucker • 1/2 TL Salz • 1 Vanilleschote • 2 Eier • 150 g saure Sahne

    Für die Glasur: 200 g Puderzucker • 50 g Butter • 7 TL Kakaopulver

    Außerdem: Butter für die Form

  

  – Den Backofen auf 175° (Umluft 160°) vorheizen. Die Form mit Butter fetten.

  – Die Butter in einem Topf schmelzen lassen, den Kakao und 1/8 l Wasser unterrühren.

  – Mehl und Backpulver in eine Schüssel sieben, mit dem Zucker und Salz vermischen. Die Vanilleschote längs aufschlitzen, das Mark herauskratzen und dazugeben.

  – Die Kakaobutter, Eier und Sahne gründlich mit dem Mehl verrühren. Den Teig in die Form füllen und im Ofen (Mitte) 45–50 Min. backen. Anschließend auskühlen lassen.

  – Für die Glasur den Puderzucker mit 5 EL Wasser verrühren. Die Butter schmelzen lassen, den Kakao und den Puderzucker dazugeben und alles gründlich verrühren. Den Kuchen mit der Glasur bestreichen.

  
    TIPP

    Nur etwas für Erwachsene: Jedes Stück Kuchen mit ein wenig Eierlikör übergießen.

  


  37. Torta caprese (Schokoladenkuchen)

  SPEZIALITÄT VON CAPRI

  
    Für 1 Springform (26 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 35 Min.

  

  
    Backzeit: 1 1/4 Std.

  

  
    250 g Zartbitter-Kuvertüre • 400 g gehäutete Mandeln • 50 g Butterkekse (ersatzweise 3 gehäufte EL Mehl Type 405) • 10 Eier • 250 g Zucker • 250 g weiche Butter • 1 Gläschen Rum (nach Belieben)

    Außerdem: Butter und Mehl für die Form • Puderzucker und 1 Prise gemahlener Zimt zum Bestäuben

  

  – Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Die Springform mit Butter fetten und mit Mehl ausstäuben. Die Kuvertüre, die Mandeln und die Kekse sehr fein hacken.

  – Die Eier trennen. Die Eigelbe und den Zucker mit den Schneebesen des Handrührgeräts schaumig rühren, dann die Butter zugeben und weiterrühren.

  – Nach und nach die zerkleinerten Zutaten zufügen. Eventuell den Rum untermischen. Die Eiweiße steif schlagen und vorsichtig unterheben.

  – Den Teig in die Form geben und im Ofen (Mitte) etwa 1 1/4 Std. backen. Den Kuchen etwas auskühlen lassen, auf eine Tortenplatte stürzen und mit einer Mischung aus Puderzucker und Zimt bestäuben.

  
    TIPP

    Dieser Mandel-Schokoladen-Kuchen wird auf Capri im Sommer besonders gern als Nachtisch serviert. Meist gibt es dazu sahniges Vanilleeis, aber auch erfrischendes Zitroneneis oder Schokoladeneis passen sehr gut dazu.

  

  38. Schneller Schokokuchen

  SCHNELL | LEICHT ZU MACHEN

  
    Für 1 Kastenform (etwa 28 cm Länge)

  

  
    Zubereitungszeit: 30 Min.

  

  
    Backzeit: 1 Std.

  

  
    200 g Butter oder Margarine • 150 g Vollmilch-Schokolade • 200 g Zucker • 1 Prise Salz • 1 TL gemahlener Zimt • 200 g gemahlene Haselnüsse • 300 g Mehl (Type 405) • 1 Päckchen Backpulver • 4 Eier • 1/8 l kalter starker Kaffee

    Außerdem: Butter und Mehl für die Form

  

  – Den Backofen auf 175° (Umluft 160°) vorheizen. Die Form fetten und mit Mehl bestäuben.

  – Die Butter oder Margarine bei schwacher Hitze zerlassen, abkühlen lassen. Die Schokolade in kleine Stücke hacken.

  – In einer Schüssel den Zucker, das Salz, den Zimt, die Haselnüsse, das Mehl und das Backpulver gründlich vermischen. Die Eier verquirlen und mit dem Kaffee unter die Zuckermischung rühren. Die Schokolade und das zerlassene Fett unterrühren.

  – Den Teig in die Form füllen und glatt streichen. Im Ofen (Mitte) etwa 1 Std. goldbraun backen. Den Kuchen aus der Form stürzen und abkühlen lassen.

  39. Kaffeekuchen

  LEICHT ZU MACHEN

  
    Für 1 Napfkuchenform

  

  
    Zubereitungszeit: 45 Min.

  

  
    Backzeit: 1 Std.

  

  
    125 g weiche Butter • 250 g Zucker • 6 Eier • 125 g gemahlene Mandeln • 1 TL gemahlener Zimt • 1/4 TL gemahlene Nelken • 1/8 l gekochter Mokka oder Espresso • 4 cl Kaffeelikör nach Belieben • 300 g Mehl (Type 405) • 1 Päckchen Backpulver • 1 Prise Salz

    Außerdem: Butter und Semmelbrösel für die Form • 125 g Vollmilch-Kuvertüre • Puderzucker

  

  – Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Die Form fetten und mit Semmelbröseln ausstreuen.

  – Die Butter mit dem Zucker cremig rühren. Die Eier trennen, die Eiweiße beiseite stellen. Eigelbe, Mandeln, Zimt, Nelkenpulver, Mokka und Likör zur Buttermasse geben. Das Mehl und Backpulver dazusieben, den Teig gut verrühren. Die Eiweiße mit dem Salz steif schlagen und unterheben.

  – Den Teig in die Form füllen und im Ofen (Mitte) 1 Std. backen. In der Form auskühlen lassen und auf ein Kuchengitter stürzen.

  – Die Kuvertüre hacken und im heißen Wasserbad schmelzen lassen. Mit einem Löffel über den Kuchen träufeln. Nach Belieben mit Puderzucker bestäuben.

  
    TIPP

    Um Abwechslung in diesen Rührkuchen zu bringen, den Teig dritteln. Unter einen Teil kommen dann gehackte Nüsse, unter den zweiten Teil Rosinen und 1 EL Rum, unter den dritten Teil kleine Schokoladentröpfchen. Die einzelnen Teige werden, senkrecht durch doppelt gefaltetes Backtrennpapier getrennt, in die Form gefüllt und gebacken. So bekommt jeder sein Lieblingsstück.

  

  40. Margaretenkuchen

  BERÜHMT | ETWAS TEURER

  
    Für 1 Margareten- oder Springform (26 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 30 Min.

  

  
    Backzeit: 45–60 Min.

  

  
    6 Eier • 1/2 Vanilleschote • 200 g weiche Butter • 100 g Marzipan-Rohmasse • abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone • 1 Prise Salz • 150 g Zucker • 120 g Mehl (Type 405) • 80 g Speisestärke

    Für den Überzug: 100 g Aprikosenkonfitüre • 100 g Puderzucker • 1 EL Zitronensaft • 3 EL Arrak nach Belieben

    Außerdem: Butter und gemahlene Mandeln für die Form

  

  – Die Form fetten und mit den Mandeln ausstreuen. Den Backofen auf 190° (Umluft 170°) vorheizen. Die Eier trennen. Die Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark herauskratzen.

  – Die Butter mit der Marzipan-Rohmasse schaumig rühren. Die Eigelbe mit der Zitronenschale und dem Vanillemark unterrühren.

  – Die Eiweiße mit dem Salz flaumig schlagen, den Zucker einrieseln lassen und so lange weiterschlagen, bis der Eischnee steif ist und glänzt. Dann unter die Buttermasse heben.

  – Mehl mit der Speisestärke mischen, darüber sieben und rasch unterheben. Den Teig in die Form füllen und im Backofen (Mitte) 45–60 Min. backen. Den Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen.

  – Die Konfitüre erhitzen, den Kuchen damit bestreichen und auskühlen lassen. Puderzucker mit dem Zitronensaft, 1 EL Wasser und dem Arrak (oder insgesamt 4 EL Wasser) verrühren und auf den Kuchen streichen.

  41. Marzipan-Mandel-Schnitten

  ETWAS TEURER | GEHT SCHNELL

  
    Zutaten für 1 Backblech

  

  
    Zubereitungszeit: 45 Min.

  

  
    Backzeit: 30 Min.

  

  
    Für den Teig: 150 g Butter • 6 Eier • 250 g Zucker • 1 Prise Salz • abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone • 350 g Mehl (Type 405) • 1 Päckchen Backpulver • 6 EL Milch

    Für den Belag: 150 g Butter • 100 g Crème fraîche • 150 g Zucker • 1 Prise Salz • 1 EL Vanillezucker • 200 g Marzipan-Rohmasse • 2 EL Cognac • 400 g Mandelblättchen

    Außerdem: Butter fürs Blech

  

  – Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Die Fettpfanne des Backofens gut mit Butter ausstreichen.

  – Für den Teig Butter schmelzen und wieder abkühlen lassen. Die Eier mit Zucker, Salz und Zitronenschale schaumig rühren. Butter, Mehl, Backpulver und Milch unterrühren. Den Teig auf dem Blech verteilen, glatt streichen und im Ofen (Mitte) 15 Min. backen.

  – Für den Belag die Butter mit der Crème fraîche, dem Zucker, dem Salz und dem Vanillezucker kurz aufkochen lassen. Die Marzipan-Rohmasse würfeln und mit dem Cognac mischen. Die Butter-Zucker-Masse unterrühren, zuletzt die Mandelblättchen unterheben.

  – Die Mandelmasse auf den vorgebackenen Kuchen streichen und den Kuchen weitere 15 Min. backen. Auskühlen lassen, dann in 24 Stücke schneiden.

  42. Marzipankuchen

  BLITZREZEPT

  
    Für 1 Springform (26 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 15 Min.

  

  
    Backzeit: 55 Min.

  

  
    100 g Marzipan-Rohmasse • 6 Eier • 250 g Butter • 250 g Zucker • 1 TL gemahlener Zimt • 100 g gemahlene Mandeln • 100 g Weizenvollkornmehl • 100 g Mehl (Type 405)

    Außerdem: Butter für die Form

  

  – Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Die Form fetten. Die Marzipan-Rohmasse klein schneiden.

  – Die Eier mit Butter, Zucker, Zimt und der Marzipan-Rohmasse schaumig rühren. Die gemahlenen Mandeln und die beiden Mehlsorten nur kurz untermischen.

  – Den Teig in die Springform füllen und den Kuchen im Backofen (Mitte) 55 Min. backen.

  43. Pistazien-Napfkuchen

  SCHNELL GEMACHT

  
    Für 1 Rosen- oder Springform (22 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 30 Min.

  

  
    Backzeit: 1 Std.

  

  
    Für die Marzipanwürfel: 120 g Marzipan-Rohmasse • 100 g geschälte gemahlene Pistazien • 1 EL Arrak

    Für den Teig: 250 g Butter • 250 g Zucker • 5 Eigelbe • 1 Prise Salz • 1 EL Arrak • 5 Eiweiße • 180 g Mehl (Type 405) • 140 g Speisestärke • 1 TL Backpulver Für die Glasur: 100 g Schokoladen-Fettglasur • 25 g gehackte Pistazien

    Außerdem: Butter und Semmelbrösel für die Form

  

  – Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Die Form fetten und mit Semmelbröseln ausstreuen.

  – Die Marzipan-Rohmasse mit den Pistazien und dem Arrak verkneten, 1 cm dick ausrollen und würfeln.

  – Die Butter mit der Hälfte des Zuckers, den Eigelben, dem Salz und dem Arrak schaumig rühren. Die Eiweiße mit dem restlichen Zucker zu steifem Schnee schlagen und unter die Eigelbmasse heben.

  – Das Mehl mit der Speisestärke, dem Backpulver und den Marzipanwürfeln unterheben. Den Teig in die Form füllen, im Ofen (Mitte) 50–60 Min. backen. Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.

  – Die Fettglasur im Wasserbad schmelzen. Den Kuchen damit überziehen, mit den Pistazien bestreuen.

  44. Ananas-Marzipan-Kuchen

  GELINGT LEICHT | ETWAS TEURER

  
    Für 1 Kastenform (28 cm Länge)

  

  
    Zubereitungszeit: 30 Min.

  

  
    Backzeit: 50 Min.

  

  
    200 g Marzipan-Rohmasse • 150 g weiche Butter • 150 g Zucker • 1 TL Vanillezucker • 3 Eier • 300 g Mehl (Type 405) • 50 g Speisestärke • 2 TL Backpulver • 2 Scheiben Ananas (aus der Dose)

    Für die Glasur: 1 EL Kokosfett • 100 g Zartbitter-Schokolade • 1 Scheibe kandierte Ananas

    Außerdem: Butter und Semmelbrösel für die Form

  

  – Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Die Form fetten und mit Semmelbröseln ausstreuen.

  – Die Marzipan-Rohmasse in Stückchen schneiden, mit Butter, Zucker und Vanillezucker schaumig rühren. Nach und nach die Eier zufügen. Das Mehl mit der Speisestärke und dem Backpulver mischen und esslöffelweise unter den Teig mengen. Die Ananasscheiben aus der Dose klein schneiden und unterheben.

  – Den Teig in die Form füllen und im Ofen (Mitte) in 50 Min. goldbraun backen. Dann noch 10 Min. im abgeschalteten Backofen stehen lassen. Den Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen.

  – Das Kokosfett zerlassen und die Schokolade in Stückchen darin schmelzen lassen. Den Kuchen damit überziehen. Die kandierte Ananasscheibe in Stückchen schneiden und den Kuchen damit garnieren.

  45. Maronenkuchen

  BLITZEREZEPT

  
    Für 1 Springform (24 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 15 Min.

  

  
    Backzeit: 30 Min.

  

  
    3 Eier • 1 Prise Salz • 180 g Zucker • 150 g weiche Butter • 600 g Maronenpüree (aus der Dose) • 2 EL Kirschwasser (nach Belieben)

    Außerdem: • Butter für die Form • 1 TL Kakaopulver • 1 EL Puderzucker

  

  – Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Die Form mit Butter fetten.

  – Die Eier trennen. Die Eiweiße mit dem Salz steif schlagen, zum Schluss 30 g Zucker einrieseln lassen. Die Butter mit dem restlichen Zucker und den Eigelben schaumig schlagen. Das Maronenpüree mit dem Kirschwasser zugeben und alles zu einer cremigen Masse verrühren. Den Eischnee vorsichtig unterheben und in die Form füllen.

  – Den Kuchen im Backofen (Mitte) 30 Min. backen. In der Form etwas auskühlen lassen. Das Kakaopulver mit dem Puderzucker mischen. Den Kuchen aus der Form lösen und damit bestäuben.

  46. Mohn-Kokos-Kuchen

  RAFFINIERT KOMBINIERT

  
    Für 1 Kastenform (25 cm Länge)

  

  
    Zubereitungszeit: 35 Min.

  

  
    Backzeit: 1 Std. 10 Min.

  

  
    250 g Mohnsamen • 200 g weiche Butter oder Margarine • 200 g Zucker • 1 Päckchen Vanillezucker • abgeriebene Schale von 1/2 unbehandelten Zitrone • 6 Eier • 100 g Mehl (Type 405) • 2 gestrichene TL Backpulver

    Für die Kokosmasse: 2 Eiweiße • 120 g Zucker • 125 g Kokosflocken • Saft von 1/2 Zitrone

    Außerdem: Butter und Mehl für die Form

  

  – Den Backofen auf 175° (Umluft 160°) vorheizen. Die Form fetten und mit Mehl ausstäuben. Den Mohn in einer Mohnmühle oder im elektrischen Zerhacker sehr fein mahlen.

  – Die Butter oder Margarine sehr schaumig rühren. Zucker, Vanillezucker, die Zitronenschale und die Eier hinzufügen und dick-cremig schlagen.

  – Das Mehl mit dem Backpulver und dem Mohn mischen und mit einem Rührlöffel gleichmäßig unter die Schaummasse ziehen. Den Teig in die vorbereitete Form füllen und glatt streichen. Im Ofen (Mitte) etwa 30 Min. backen.

  – Die Eiweiße sehr steif schlagen, den Zucker dabei langsam einrieseln lassen. Die Kokosflocken und den Zitronensaft unterheben.

  – Den Mohnkuchen aus dem Backofen nehmen. Die Oberfläche der Länge nach gut 3 cm tief einschneiden und die Kokosmasse in den Einschnitt füllen. Den Kuchen in etwa 40 Min. fertig backen.

  47. Burgenländischer Mohnkuchen

  OHNE MEHL | GELINGT LEICHT

  
    Für 1 Springform (24 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 30 Min.

  

  
    Backzeit: 1 Std.

  

  
    4 Eier • 125 g Butter • 100 g Puderzucker • 50 g Zitronat • 50 g Zucker • 150 g gemahlener Mohn

    Außerdem: Butter und Mehl für die Form • Puderzucker zum Bestäuben

  

  – Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Die Form mit Butter fetten und mit Mehl ausstreuen.

  – Die Eier trennen. Die Butter mit dem Puderzucker und den Eigelben schaumig rühren. Zitronat in kleine Würfel schneiden und zufügen. Die Eiweiße zu steifem Schnee schlagen, dabei den Zucker einrieseln lassen. Den Eischnee und den Mohn nach und nach unter die Buttermasse ziehen.

  – Den Teig in die Form füllen, glatt streichen und im Backofen (Mitte) 1 Std. backen. Den Mohnkuchen in der Form auskühlen lassen, danach stürzen und mit Puderzucker bestäuben.

  48. Rotweinkuchen

  LAKTOSEFREI

  
    Für 1 Backblech (etwa 33x33 cm)

  

  
    Zubereitungszeit: 15 Min.

  

  
    Backzeit: 50 Min.

  

  
    6 Eier • 350 g laktosefreie Margarine • 300 g Zucker • 2 Päckchen Vanillezucker • 350 g Mehl (Type 405) • 1 Päckchen + 1 TL Backpulver • 1 TL gemahlener Zimt • 150 ml Rotwein • 100 g Raspelschokolade (Zartbitter)

    Für den Guss: 200 g Puderzucker • 6 EL Rotwein

    Außerdem: laktosefreie Margarine fürs Blech

  

  – Den Backofen auf 175° (Umluft 160°) vorheizen. Ein Backblech dünn mit Margarine fetten.

  – Die Eier trennen, die Eiweiße kalt stellen. Die Eigelbe mit der Margarine, dem Zucker und dem Vanillezucker schaumig rühren. Das Mehl mit dem Backpulver und Zimt mischen, über die Eicreme sieben und unterrühren. Nach und nach den Rotwein unterrühren. Die Raspelschokolade unter den Teig heben.

  – Die Eiweiße steif schlagen. Den Eischnee vorsichtig unter den Teig ziehen. Den Teig auf dem Blech verstreichen und im Ofen (Mitte) etwa 50 Min. backen.

  – Den Puderzucker mit dem Rotwein glatt rühren. Den Kuchen noch warm mit dem Guss überziehen.

  
    TIPP

    Wenn Sie nicht unter Laktoseintoleranz leiden, können Sie für den Kuchen auch andere Margarine oder Butter verwenden.

  

  49. Eierlikör-Gugelhupf

  SUPER SAFTIG

  
    Für 1 Gugelhupfform

  

  
    Zubereitungszeit: 30 Min.

  

  
    Backzeit: 1 Std. 10 Min.

  

  
    5 Eier • 180 g Puderzucker • 2 Päckchen Vanillezucker • 1 Prise Salz • 1/4 l Eierlikör • 1/4 l Pflanzenöl • 150 g Speisestärke • 100 g Mehl (Type 405) • 1 Päckchen Backpulver

    Außerdem: Butter für die Form • Puderzucker

  

  – Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Die Form mit Butter fetten.

  – Die Eier mit Puderzucker, Vanillezucker und Salz in einer Schüssel mit den Schneebesen des Handrührgeräts dick und schaumig schlagen. Noch weiterschlagen, dabei den Eierlikör dazugießen. Dann nach und nach das Öl dazugießen, 2 Min. lang weiterschlagen.

  – Die Speisestärke mit dem Mehl und Backpulver vermischen und über die Eierlikörmasse stäuben. Mit einem Schneebesen vorsichtig unter die Masse ziehen.

  – Teig in die Form füllen, im Ofen (Mitte) 60–70 Min. backen. Den Kuchen 5–10 Min. in der Form ausdampfen lassen, auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen. Vor dem Servieren den Puderzucker fein darüber sieben.
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  OHNE MEHL | FÜR GÄSTE

  
    Für 1 Springform (26 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 30 Min.

  

  
    Backzeit: 35 Min

  

  
    Kühlzeit: 1 Std.

  

  
    5 Eier • 80 g Zucker • 1 Päckchen Vanillezucker • 80 g weiche Butter • 200 g gemahlene Haselnüsse • 100 g geraspelte Schokolade • 2 EL Rum • 1 TL Backpulver • 1 Prise Salz

    Außerdem: Butter für die Form • 600 g Sahne • etwas Sahnesteif (bei Bedarf) • 100 ml Eierlikör

  

  – Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Die Springform fetten.

  – Die Eier trennen. Die Eigelbe mit Zucker, Vanillezucker und Butter schaumig schlagen. Nüsse, Schokolade, Rum und Backpulver untermischen. Die Eiweiße mit Salz steif schlagen und unter den Teig heben, in die Form füllen, im Ofen (Mitte) 30–35 Min. backen.

  – Den Kuchenboden aus der Form nehmen und auskühlen lassen. Die Sahne eventuell mit Sahnesteif sehr steif schlagen. Die Hälfte etwa fingerdick auf den Boden auftragen. Die andere Hälfte in einen Spritzbeutel füllen und an der Kante des Bodens einen wellenförmigen, etwa 1/2 cm hohen Rand spritzen.

  – Schließlich den Eierlikör vorsichtig oben auf den Sahnebelag gießen und den Kuchen 1 Std. kühl stellen.

  51. Konfettikuchen

  BLITZREZEPT

  
    Für 1 Springform (24 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 15 Min.

  

  
    Backzeit: 45 Min.

  

  
    4 Eier • 250 g weiche Butter • 200 g Zucker • 350 g Apfelmus • 1 Fläschchen Bittermandelaroma • 250 g Mehl (Type 405) • 2 TL Backpulver

    Für die Glasur: 150 g Puderzucker • 3–4 EL Zitronensaft • Dekor-Konfetti (Fertigprodukt, Backregal)

    Außerdem: Butter für die Form

  

  – Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Die Form fetten.

  – Die Eier mit der Butter und dem Zucker verquirlen. Das Apfelmus und das Bittermandelaroma untermischen, dann das Mehl und das Backpulver nur kurz unterrühren. Den Teig in die Form füllen und im Ofen (Mitte) 45 Min. backen. Leicht abkühlen lassen.

  – Den Puderzucker mit dem Zitronensaft zu einem glatten Guss verrühren. Den Kuchen damit bestreichen und mit den Dekor-Konfetti bestreuen.

  52. Zucchinikuchen mit Zitronenglasur

  SAFTIG | RAFFINIERT

  
    Für 1 Springform (28 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 50 Min.

  

  
    Backzeit: 1 Std.

  

  
    125 g weiche Butter • 150 g brauner Zucker • 75 g weißer Zucker • 3 Eier • 125 g Naturjoghurt • 300 g Mehl (Type 405) • 2 TL Backpulver • 3 EL Kakaopulver • 1 TL gemahlener Zimt • 1/2 TL Salz • 1/2 TL Fünfgewürzpulver (Asia-Laden) • 3 EL Schokoladenstreusel • 400 g Zucchini

    Für die Glasur: 4 EL Zitronensaft • 200 g Puderzucker • 2 EL Butter

    Außerdem: Butter und Semmelbrösel für die Form

  

  – Den Backofen auf 175° (Umluft 160°) vorheizen. Die Springform fetten und mit Bröseln ausstreuen.

  – Die Butter mit dem Zucker schaumig rühren. Nach und nach die Eier und den Joghurt unterrühren.

  – In einer zweiten Schüssel das Mehl mit Backpulver, Kakao, Zimt, Salz, Fünfgewürzpulver und Schokoladenstreuseln vermengen und unter die Eiermasse rühren.

  – Die Zucchini schälen, raspeln und in den Teig rühren. Den Teig in die Form füllen und den Kuchen im Ofen (Mitte) 1 Std. backen.

  – Für die Glasur den Zitronensaft mit dem Puderzucker verrühren. Die Butter schmelzen lassen und unterrühren. Die Glasur mit einem Backpinsel auf den fertigen Kuchen streichen.
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  KLASSIKER

  
    Für 1 Backblech

  

  
    Zubereitungszeit: 1 Std.

  

  
    Backzeit: 40 Min.

  

  
    Kühlzeit: 1 1/2 Std.

  

  
    Für den Teig: 250 g Butter • 200 g Zucker • 1 Päckchen Vanillezucker • 6 Eier • 350 g Mehl (Type 405) • 1 TL Backpulver • 3 EL Milch • 2 EL Kakaopulver

    Für den Belag: 2 Gläser Sauerkirschen (à 700 g Inhalt) • 1 Päckchen Vanille-Puddingpulver (zum Kochen) • 500 ml Milch • 2 EL Zucker • 100 g Puderzucker • 2 EL Eierlikör (ersatzweise Sahne) • 2 Tropfen Bittermandelöl

    Für den Guss: 75 g Kokosfett • 100 g Vollmilch-Schokolade • 100 g Noisette-Schokolade

    Außerdem: Butter fürs Blech • 1 EL Kakaopulver zum Bestäuben

  

  – Den Backofen auf 175° (Umluft 160°) vorheizen. Das Backblech fetten.

  – Butter, Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen, die Eier nacheinander unterrühren. Mehl mit Backpulver mischen und unterrühren. Die Hälfte des Teigs auf das Backblech streichen. Die andere Hälfte mit Milch und Kakaopulver verrühren. Gleichmäßig auf dem hellen Teig verstreichen.

  – Die Kirschen in einem Sieb abtropfen lassen und auf dem Teig verteilen. Im Ofen (Mitte) 40 Min. backen. Auskühlen lassen.

  – Das Puddingpulver mit 100 ml Milch und dem Zucker verrühren. Die übrige Milch erhitzen, das Puddingpulver einrühren, nach Packungsangabe kochen und abkühlen lassen. Puderzucker, Eierlikör und Bittermandelöl unterrühren. Den Kuchen mit der Puddingcreme bestreichen und 1 Std. kühl stellen.

  – Für den Guss das Kokosfett und die Schokolade in Stücke brechen, im Wasserbad unter Rühren schmelzen lassen. Leicht abkühlen lassen und den Kuchen damit gleichmäßig überziehen. Creme und Schokoladenguss sollten sich möglichst nicht vermischen.

  – Mit einer Gabel wellenförmige Linien in den Schokoladenguss ziehen. Fest werden lassen. Den Kuchen mit Kakaopulver bestäuben.

  
    TIPPS

    • Den Schokoladenguss kann man auch mit Halbbitter-Schokolade oder Zartbitter-Kuvertüre zubereiten. Das verleiht den Donauwellen gleich ein anderes Aroma.

    • Für Schneewittchenkuchen backen Sie den Kuchen wie beschrieben. Statt mit Schokolade bestreichen Sie ihn gleichmäßig mit einem Guss, den Sie aus 2 Päckchen rotem Tortenguss und 500 ml Kirschsaft nach Packungsangabe bereiten.

  

  54. Nuss-Müsli-Schnitten

  BLITZREZEPT

  
    Für 1 Backblech

  

  
    Zubereitungszeit: 15 Min.

  

  
    Backzeit: 25 Min.

  

  
    250 g weiche Butter • 200 g Honig oder brauner Zucker • 4 Eier • 100 g Knusper-Müsli • 150 g gemahlene Haselnüsse • 2 EL Sonnenblumenkerne • 1 EL gehackte Kürbiskerne • 150 g Weizenvollkornmehl • 1 TL Backpulver

    Außerdem: Butter fürs Blech • Zuckerschrift (aus der Tube)

  

  – Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Das Backblech fetten.

  – Butter mit Honig oder braunem Zucker verrühren, die Eier dazugeben und untermengen. Müsli mit Nüssen und Kernen mischen und unter die Eiercreme rühren.

  – Das Mehl mit dem Backpulver mischen und unterheben. Den Teig auf das Backblech streichen und im Ofen (Mitte) 20–25 Min. backen.

  – Noch heiß in etwa 12 Schnitten schneiden. Als Dekoration mit Zuckerschrift beliebige Figuren, Linien oder Namen aufmalen.

  55. Osterlamm

  BLITZREZEPT

  
    Für 1 Lammbackform (800 ml Inhalt)

  

  
    Zubereitungszeit: 15 Min.

  

  
    Backzeit: 45 Min.

  

  
    80 g weiche Butter • 80 g Zucker • 2 Eier • abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone • 80 g gemahlene Mandeln • 80 g Mehl (Type 405) • 80 g Speisestärke • 1 TL Backpulver

    Außerdem: Fett für die Form • Puderzucker

  

  – Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Die Backform fetten.

  – Die Butter mit Zucker, Eiern und Zitronenschale schaumig rühren. Die Mandeln untermischen, Mehl, Speisestärke und Backpulver nur kurz unterrühren.

  – Den Teig in die Lammbackform füllen und im Ofen (unten) 45 Min. backen. Den Kuchen aus der Form lösen und dick mit Puderzucker bestäuben.

  56. Arabischer Honigkuchen

  RAFFINIERT

  
    1 Springform (28 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 20 Min.

  

  
    Backzeit: 30 Min.

  

  
    Für den Teig: 75 g Margarine oder Butter • 3 Eier • 125 g Zucker • 1 Päckchen Vanillezucker • 3 EL Sahne • 150 g Mehl (Type 405) • 1/2 Päckchen Backpulver

    Für die Füllung: 100 g Margarine oder Butter • je 80 g Zucker und Honig • 2 EL Sahne • 150 g Mandelblättchen • 1/2 TL gemahlener Zimt • abgeriebene Schale von 1/2 unbehandelten Orange

    Außerdem: Butter oder Margarine für die Form

  

  – Eine Springform fetten. Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen.

  – Für den Teig die Margarine oder Butter schmelzen lassen. Die Eier mit dem Zucker und dem Vanillezucker schaumig rühren. Das abgekühlte Fett und die Sahne unter die Eimasse rühren. Das Mehl mit dem Backpulver darüber sieben und unterheben. Den Teig in die Springform füllen, glatt streichen und im Ofen (Mitte) 10–12 Min. backen.

  – Für die Füllung die Margarine oder Butter in einem Topf zerlassen, Zucker, Honig, Sahne, Mandelblättchen, Zimt und Orangenschale zugeben und unter Rühren alles einmal aufkochen lassen.

  – Den Kuchen aus dem Backofen nehmen, die Füllung aufstreichen und den Kuchen weitere 12–15 Min. backen. Den Kuchen aus der Form lösen und auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


  57. Griechischer Honigkuchen

  SUPER EINFACH

  
    Für 1 Backblech

  

  
    Zubereitungszeit: 1 Std.

  

  
    Backzeit: 30 Min.

  

  
    6 EL Olivenöl • 60 g Margarine oder Butter • 140 g Honig (muss nicht der teuerste sein) • 350 g Mehl (Type 405) • 1 1/2 Päckchen Backpulver • 250 g Grieß • 1/2 TL gemahlene Muskatnuss • Saft von 4 Zitronen • abgeriebene Schale von 2 unbehandelten Zitronen • 450 ml Milch • 6 Eiweiße • 1 Prise Salz

    Außerdem: 4 EL Sesamsamen • 110 g Honig • Backtrennpapier fürs Backblech

  

  – Den Ofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Ein tiefes Backblech mit Backpapier auslegen.

  – Das Öl, die Margarine oder Butter und den Honig schmelzen lassen. Das Mehl mit dem Backpulver, dem Grieß und dem Muskat mischen.

  – Vom Zitronensaft 8 EL abnehmen, den Rest mit der Zitronenschale und der Milch in die warme Honigmischung rühren. Dann die Mehlmischung unterrühren. Die Eiweiße mit Salz steif schlagen und unter den Teig ziehen.

  – Den Teig auf dem Blech glatt streichen, mit Sesam bestreuen und im Ofen (Mitte) 25–30 Min. backen. Mit einem Zahnstocher einstechen. Den Honig und Zitronensaft verrühren und über den noch heißen Kuchen verteilen. Über Nacht stehen lassen.

  58. Honig-Mandel-Kuchen

  SCHNELL | WÜRZIG

  
    Für 1 Kastenform (30 cm Länge)

  

  
    Zubereitungszeit: 30 Min.

  

  
    Backzeit: 1 Std.

  

  
    250 g Honig • 150 g brauner Zucker • 150 g Sahne • 1 TL gemahlener Zimt • 1/2 TL gemahlene Nelken • 1 Prise gemahlene Muskatblüte (Macis) • 150 g fein gemahlene Mandeln • 500 g Mehl (Type 405) • 1 Päckchen Backpulver • 3 Eier

    Außerdem: Backtrennpapier für die Form

  

  – Den Backofen auf 175° (Umluft 160°) vorheizen. Die Backform mit Backpapier auskleiden.

  – Honig mit Zucker und Sahne in einen breiten Topf füllen und bei mittlerer Hitze unter Rühren erwärmen. So lange rühren, bis der Zucker geschmolzen ist. Vom Herd nehmen und abkühlen lassen.

  – Die Gewürze mit den Mandeln, dem Mehl und dem Backpulver mischen. Die Eier mit der abgekühlten Honigmasse verrühren.

  – Die Mehlmischung nach und nach unterrühren. Den Teig in die Kastenform füllen und im Ofen (Mitte) 1 Std. backen.

  – Den Kuchen aus dem Backofen nehmen und in der Form auskühlen lassen. Auf ein Kuchengitter stürzen und das Backpapier entfernen.

  
    TIPPS

    • Sie können den Kuchen auch mit Weizenvollkornmehl zubereiten. Dann geben Sie zusätzlich noch 2 EL Milch oder Sahne in den Teig.

    • Der Geschmack wird noch intensiver, wenn Sie die abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Orange in den Teig rühren.

  

  [image: Chef]59. Panforte di Siena (Gewürzkuchen)

  AUS DER TOSKANA

  
    Für 1 flache Form (rund oder eckig, je nach Oblaten)

  

  
    Zubereitungszeit: 1 1/4 Std.

  

  
    Backzeit: 30 Min.

  

  
    100 g gehäutete Mandeln • 100 g geschälte Haselnüsse • 100 g Walnusskerne • 150 g getrocknete Feigen • 150 g gemischte kandierte Früchte • 1/2 TL gemahlener Zimt • je 1 Prise gemahlene Nelken, gemahlener Koriander und Ingwer, geriebene Muskatnuss (oder Muskatblüte) • 150 g Puderzucker • 100 g Honig • 1–2 EL Mehl (Type 405)

    Außerdem: Butter für die Form • Oblaten zum Auslegen der Form • Puderzucker und gemahlener Zimt zum Bestäuben

  

  – Den Backofen auf 150° (Umluft 130°) vorheizen. Die Form mit der Butter einstreichen und mit den Oblaten auslegen.

  – Mandeln, Haselnüsse und Walnusskerne in einer Pfanne unter Rühren kurz anrösten. Abkühlen lassen, grob hacken und in eine Schüssel füllen. Die Feigen und kandierten Früchte in Würfelchen schneiden, unter die Nüsse mischen. Die Gewürze dazugeben.

  – Den Puderzucker und den Honig in einer Schüssel aus Metall mischen, die Schüssel ins Wasserbad setzen. Bei schwacher Hitze die Masse ständig rühren, bis sie schmilzt und Fäden zieht. Dann vom Herd nehmen und unter Rühren etwas abkühlen lassen. Die Honigmasse unter die Nussmischung rühren und das Mehl untermengen. Den Teig in die Form füllen und 2 cm hoch glatt streichen.

  – Im Backofen (Mitte) etwa 30 Min. backen. Abkühlen lassen, mit einer Mischung aus Puderzucker und Zimt dünn bestäuben. In Stücke schneiden.

  60. Käsekuchen vom Blech

  SPEZIALITÄT AUS DEN USA

  
    Für 1 tiefes Backblech

  

  
    Zubereitungszeit: 45 Min.

  

  
    Kühlzeit: 1 Std.

  

  
    Backzeit: 1 3/4 Std.

  

  
    Für den Mürbteig: 325 g Mehl (Type 405) • 125 g Zucker • abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone • 1 Ei • 175 g weiche Butter oder Margarine

    Für den Belag: 1,75 kg Sahnequark • 300 g Zucker • 5 EL Mehl • abgeriebene Schale von 2 unbehandelten Orangen • 6 Eier • 4 Eigelbe • 6 EL Zitronensaft • 150 g Rosinen

    Außerdem: Butter fürs Blech

  

  – Mehl mit Zucker, der Zitronenschale, dem Ei und dem Fett verkneten, etwa 1 Std. kalt stellen.

  – Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Die Fettpfanne fetten.

  – Vom Teig knapp ein Sechstel beiseite legen. Den Rest dünn auf der Fettpfanne ausrollen, mehrmals einstechen. Im Ofen (Mitte) in etwa 20 Min. goldgelb backen. Aus dem Ofen nehmen, etwas abkühlen lassen.

  – Den Sahnequark mit dem Zucker, Mehl, der Orangenschale, den Eiern, den Eigelben und dem Zitronensaft glatt rühren.

  – Aus dem restlichen Teig lange dünne Stränge rollen und rings um die Teigplatte als 3–4 cm hohen Rand andrücken. Die Rosinen auf dem Teig verteilen. Die Quarkmasse darauf streichen.

  – Den Kuchen weitere 15 Min. backen. Die Temperatur auf 100° (Umluft 80°) reduzieren und den Kuchen in 60–70 Min. fertig backen.

  61. Limetten-Frischkäse-Tarte

  ERFRISCHEND

  
    Für 1 Tarte- oder Springform (26 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 25 Min.

  

  
    Kühlzeit: 1 Std.

  

  
    Backzeit: 1 Std.

  

  
    Für den Mürbteig: 75 g gemahlene Mandeln • 250 g Mehl (Type 405) • 150 g weiche Butter • 75 g Puderzucker • 1 Prise Salz

    Für den Belag: 250 g Quark (20% Fett) • 250 g Frischkäse • 180 g Zucker • 1 Päckchen Vanille-Puddingpulver • 4 Eier • abgeriebene Schale und Saft von 2 unbehandelten Limetten

    Außerdem: Fett für die Form • Mehl für die Arbeitsfläche • feine Limettenschalenstreifen und 75 g gehackte Pistazien zum Bestreuen

  

  – Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett anrösten, abkühlen lassen. Mit Mehl, Butter, Puderzucker und Salz zu einem Mürbteig verkneten und für ca. 1 Std. in den Kühlschrank stellen. Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Die Tarteform einfetten.

  – Quark, Frischkäse, Zucker, Puddingpulver und Eier mit den Schneebesen des Handrührgeräts verrühren. Limettenschale und -saft unter die Quarkmasse rühren.

  – Den Teig auf bemehlter Arbeitsfläche ausrollen und die Form damit auslegen, den Boden mit einer Gabel mehrmals einstechen. Die Quarkmasse einfüllen und im Backofen (unten) etwa 1 Std. backen. Abkühlen lassen und mit Limettenschale und Pistazien bestreuen.

  
    TIPP

    Schön sieht es auch aus, wenn man die Tarte nach dem Backen mit in Scheiben geschnittenen Erdbeeren kreisförmig überlappend belegt.

  

  62. Quarkkuchen mit Nüssen und Eierlikör

  SUPER SAFTIG | BRAUCHT ETWAS ZEIT

  
    Für 1 Backblech

  

  
    Zubereitungszeit: 45 Min.

  

  
    Kühlzeit: 30 Min.

  

  
    Ruhezeit: 15 Min.

  

  
    Backzeit: 50 Min.

  

  
    Für den Mürbteig: 250 g Mehl (Type 405) • 3 EL Speisestärke • 150 g kalte Butter • 100 g Zucker

    Für den Belag: 750 g Quark (Magerstufe oder 20 % Fett) • 200 g weiße Kuvertüre • 4 Eier (Größe L) • 100 g Zucker • 2 Päckchen Vanillezucker • 100 g weiche Butter • 2 Prisen Salz • 200 ml Eierlikör • 150 ml Milch • abgeriebene Schale und 3 EL Saft von 1 unbehandelten Zitrone • 6 EL Mehl (Type 405) • 2 EL Speisestärke • 1/2 Päckchen Backpulver • 1 Tasse gehackte Nüsse

    Außerdem: Butter für das Backblech • flüssige Butter und Zucker zum Bestreichen •

  

  – Für den Mürbteig die Zutaten verkneten. Den Teig zu einer Kugel formen, in Klarsichtfolie wickeln und 30 Min. kühl stellen.

  – Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Das Backblech mit Butter fetten. Den Quark in einem Sieb abtropfen lassen.

  – Den Teig auf dem Blech ausrollen und im Ofen (Mitte) 15 Min. backen. Die Kuvertüre schmelzen, auf den Boden streichen und abkühlen lassen. Den Backofen nicht ausschalten.

  – Die Eier trennen. Die Eigelbe mit Zucker und Vanillezucker schaumig rühren. Butter, Salz, Eierlikör, Milch, Zitronenschale und Zitronensaft unterrühren. Mit Mehl, Speisestärke, Backpulver, Quark und Nüssen verrühren.

  – Die Eiweiße steif schlagen und unter die Quarkmasse heben. Auf dem Teigboden verstreichen, 10 Min. backen. Aus dem Ofen nehmen und mit einem Messer den Kuchenrand vom Blech ablösen. 10 Min. weiterbacken, aus dem Ofen nehmen und 15 Min. ruhen lassen. Bei 175° (Umluft 160°) den Kuchen in 15 Min. fertig backen. Mit etwas flüssiger Butter bestreichen und mit Zucker bestreuen.

  63. Quarkkuchen mit Mohn

  NICHT GANZ LEICHT ZU MACHEN

  
    Zutaten für 1 Springform (28 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 1 Std.

  

  
    Quellzeit: 30 Min.

  

  
    Backzeit: 1 1/4 Std.

  

  
    Für den Mürbteig: 250 g Mehl (Type 405) • 1 Msp. Backpulver • 1 Eigelb • 150 g Butter • 50 g Zucker • 1 EL Vanillezucker

    Für die Mohnmasse: 75 g Rosinen • 2 EL Rum • 250 g gemahlener Mohn • 125 g Zucker • abgeriebene Schale von 1/2 unbehandelten Zitrone • 1/2 TL gemahlener Zimt • 50 g weiche Butter • 1/8 l Milch

    Für die Quarkmasse: 500 g Quark (20 % Fett) • 125 g Zucker • 2 Eier • 2 EL Zitronensaft • 100 g Crème fraîche • 2 gehäufte EL Speisestärke

    Außerdem: Butter für die Form • 1 Eigelb zum Bepinseln

  

  – Für den Teig das Mehl mit dem Backpulver, dem Eigelb, der Butter, dem Zucker und dem Vanillezucker rasch zu einem geschmeidigen Mürbteig verkneten. Den Teig kühl stellen.

  – Für die Mohnmasse Rosinen heiß waschen, trockentupfen und mit dem Rum übergießen. Den Mohn mit dem Zucker, der Zitronenschale, dem Zimt und der Butter mischen. Die Milch erhitzen und über den Mohn gießen. Die Masse zugedeckt quellen lassen.

  – Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Die Form fetten.

  – Den Quark mit dem Zucker verrühren. Eier trennen. Die Eiweiße zu steifem Schnee schlagen. Die Eigelbe mit dem Zitronensaft, der Crème fraîche und der Speisestärke unter den Quark mischen. Den Eischnee unterheben.

  – Den Mürbteig dünn ausrollen. Die Springform damit auslegen, einen 3 cm hohen Rand formen.

  – Die Rosinen unter die Mohnmasse mengen und die Masse in die Form füllen, den Quark darüber verteilen. Den Kuchen auf der unteren Schiene 1 1/4 Std. backen. Nach 30 Min. das Eigelb mit 1 EL Wasser verquirlen und den Kuchen damit bepinseln.

  64. Käsekuchen mit Streuseln

  GELINGT LEICHT

  
    Für 1 Springform (28 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 50 Min.

  

  
    Backzeit: 1 Std.

  

  
    Für die Streusel: 250 g Mehl (Type 405) • je 125 g Zucker und Butter • 1 EL Vanillezucker • 1 Eigelb • abgeriebene Schale von 1/2 unbehandelten Zitrone

    Für die Quarkmasse: 1 kg Schichtkäse oder Magerquark • 125 g weiche Butter • 150 g Zucker • 4 Eier • 1 Eiweiß • 1 EL Vanillezucker • abgeriebene Schale von 1/2 unbehandelten Zitrone • 2 EL Grieß

    Außerdem: Butter und Grieß für die Form

  

  – Das Mehl mit dem Zucker, der Butter, dem Vanillezucker, dem Eigelb und der Zitronenschale rasch verkneten und zu Streuseln reiben.

  – Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Die Springform buttern und mit Grieß ausstreuen.

  – Zwei Drittel der Streusel auf den Boden der Springform geben und leicht andrücken. Die restlichen Streusel kühl stellen.

  – Den Schichtkäse oder Quark auf ein Küchentuch geben und damit etwas auspressen. Die Butter mit dem Zucker schaumig rühren. Eier trennen, Eiweiße steif schlagen. Die Eigelbe unter die Buttermasse mischen. Den Vanillezucker, die Zitronenschale, den Quark und den Grieß unter die Buttermasse rühren, den Eischnee unterheben. Die Quarkmasse in die Form geben und glatt streichen, mit den restlichen Streuseln bedecken.

  – Den Kuchen im Ofen (Mitte) 1 Std. backen.
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  KLASSIKER

  
    Für 1 Backblech

  

  
    Zubereitungszeit: 35 Min.

  

  
    Backzeit: 40 Min.

  

  
    Für den Mürbteig: 250 g weiche Butter • 200 g Zucker • 2 Eier • 450 g Mehl (Type 405) • 2 TL Backpulver • 3 EL Kakaopulver

    Für den Belag: 100 g Butter • 750 g Magerquark • 200 g Puderzucker • 1 EL Zitronensaft • 3 Eier • 1 Päckchen Vanille-Puddingpulver (zum Kochen)

    Außerdem: Butter fürs Blech • Mehl für die Arbeitsfläche

  

  – Den Backofen auf 175° (Umluft 160°) vorheizen. Das Backblech fetten.

  – Die Butter und den Zucker schaumig schlagen. Die Eier unterrühren. Das Mehl mit dem Backpulver und dem Kakaopulver mischen, unter den Teig kneten. Zwei Drittel des Teigs auf der Arbeitsfläche ausrollen, auf das Backblech legen.

  – Für den Belag die Butter zerlassen. Den Quark mit dem Puderzucker, Zitronensaft, Eiern und Puddingpulver cremig rühren. Die Butter unterziehen.

  – Die Creme auf dem Teig verstreichen. Den restlichen Teig in kleine Stücke zupfen und auf der Quarkmasse verteilen. Im Ofen (Mitte) 35–40 Min. backen.

  66. Mailänder Quarktorte

  AUS ITALIEN

  
    Für 1 Springform (26 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 1 Std.

  

  
    Backzeit: 1 Std.

  

  
    Für den Mürbteig: 125 g weiche Butter • 1 Ei • 75 g Zucker • 1 Prise Salz • 350 g Mehl (Type 405) • 1 gestrichener TL Backpulver • etwas Milch

    Für die Füllung: 500 g Magerquark • 150 g Zucker • 2 Eier • 1 Päckchen Vanille-Puddingpulver (zum Kochen) • 3 EL Rum (nach Belieben)

    Außerdem: Backtrennpapier für die Form • 4 EL Himbeerkonfitüre

  

  – Die Form mit Backpapier auslegen. Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen.

  – Für den Teig die Butter mit dem Ei, dem Zucker und dem Salz schaumig rühren. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und unterkneten, wenn nötig, etwas Milch zufügen. Die Hälfte des Teigs auf der bemehlten Arbeitsfläche ausrollen und den Boden und den Rand der Form damit auslegen.

  – Für die Füllung den Quark mit dem Zucker und den Eiern verrühren, das Puddingpulver und den Rum untermischen. Die Creme in die Form füllen.

  – Den restlichen Teig ausrollen, mit der Konfitüre bestreichen und zusammenrollen. Die Rolle in etwa 1/2 cm dicke Scheiben schneiden, diese auf die Quarkcreme legen.

  – Die Torte im Backofen (Mitte) etwa 1 Std. backen. Wenn nötig, mit Backpapier abdecken. Eventuell mit erhitzter Konfitüre bestreichen.

  67. Fiadoni (Frischkäsekuchen)

  RAFFINIERTER ITALIENER

  
    Für 1 Springform (24 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 30 Min.

  

  
    Abtropfzeit: 4 Std.

  

  
    Ruhezeit: 30 Min.

  

  
    Backzeit: 1 Std.

  

  
    Für den Belag: 500 g Brocciu (frischer Schafkäse, ersatzweise 350–400 g Ricotta) • 2 Eier (Größe S) • 100 g Zucker • abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone

    Für den Mürbteig: 25 g kalte Butter • 125 g Mehl (Type 405) • 60 g Zucker • 1 Prise Salz • 1 kleines Eigelb • etwa 2 EL Crème fraîche

    Außerdem: Butter für die Form

  

  – Für den Belag den Käse etwa 4 Std. im Sieb abtropfen lassen (oder in Küchenpapier einschlagen), bis er trocken ist und etwa 250 g wiegt. Die Backform fetten, den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen.

  – Für den Mürbteig die kalte Butter mit Mehl, Zucker, Salz und Eigelb verkrümeln. So viel Crème fraîche unterkneten, bis der Teig glatt ist. Den Teig ausrollen und die Form damit auskleiden, dabei einen 2 cm hohen Rand formen. Teig 30 Min. im Kühlen ruhen lassen.

  – Den Teig im Backofen (Mitte) etwa 10–15 Min. vorbacken. Inzwischen den Brocciu mit einer Gabel auflockern. Eier, Zucker und Zitronenschale darunter schlagen. Die Käsemasse auf dem Teig glatt streichen und den Kuchen im Backofen bei 175° (Umluft 160°) 35–45 Min. backen, bis der Belag goldgelb aufgegangen und trocken ist. Im offenen, ausgeschalteten Backofen abkühlen lassen. Dann den Fiadoni lauwarm servieren.
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  GANZ EINFACH | FRANZÖSISCH

  
    Für 1 Springform (26 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 25 Min.

  

  
    Ruhezeit: 30 Min.

  

  
    Backzeit: 30 Min.

  

  
    Für den Mürbteig: 100 g kalte Butter • 200 g Mehl (Type 405) • 60 g Zucker • 1 Prise Salz • 5 EL Milch

    Für den Belag: 2 Eier • 100 g Zucker • 1 Prise Salz • 100 g Crème fraîche • etwa 1/8 l Milch • 1 EL Orangenblütenwasser

    Außerdem: Butter für die Form

  

  – Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Die Backform fetten.

  – Butter in dünne Scheiben schneiden, mit Mehl, Zucker und Salz verkrümeln. Nur so viel Milch darunter kneten, bis der Teig glatt ist. Teig ausrollen und die Form damit auskleiden, dabei einen 2 cm hohen Rand formen. Teig etwa 30 Min. im Kühlschrank ruhen lassen.

  – Den Teig im Backofen (Mitte) 5–10 Min. vorbacken. Inzwischen Eier, Zucker, Salz, Crème fraîche, Milch und Orangenblütenwasser mit den Schneebesen des Handrührgeräts verrühren. Eiermasse über den Teig gießen und den Kuchen im Ofen in etwa 30 Min. goldgelb backen, bis die Eiermasse um das Doppelte aufgegangen ist. Den Eierrahmkuchen lauwarm servieren .

  69. Zimtkuchen mit Mandeln

  SCHMECKT WARM UND KALT

  
    Für 1 Springform (26 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 35 Min.

  

  
    Kühlzeit: 2 Std.

  

  
    Backzeit: 1 Std.

  

  
    250 g Mehl (Type 405) • 125 g Margarine oder Butter • 225 g Zucker • 1 Prise Salz • 3 Eier • 125 g Sahne • 1/8 l Milch • 1 Prise Salz • 1 TL gemahlener Zimt • 1/2 TL Backpulver • 200 g gemahlene Mandeln • 4 geriebene Zwiebäcke • 50 g fein gehacktes Zitronat

    Außerdem: Fett für die Form • Mehl für die Arbeitsfläche • 500 g getrocknete Erbsen und Pergamentpapier zum Blindbacken

  

  – Mehl mit Margarine oder Butter, 75 g Zucker und Salz verkneten. Mürbteig in Alufolie gewickelt 2 Std. im Kühlschrank ruhen lassen. Den Backofen auf 175–200° (Umluft 160–180°) vorheizen, die Form fetten.

  – Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche ausrollen, die Form damit auslegen, einen 2 cm hohen Rand formen. Boden mehrmals einstechen, mit Pergament belegen, Erbsen darauf verteilen. Im Ofen (Mitte) 10 Min. vorbacken. Aus dem Ofen nehmen, die Erbsen und das Pergament entfernen.

  – Die Eier mit Sahne, Milch, übrigem Zucker, Salz, Zimt und dem Backpulver verrühren. Mandeln, Zwiebackbrösel und Zitronat unterrühren.

  – Die Füllung auf den Kuchenboden streichen. Ist der Teigrand zu hoch, bis zur Höhe der Füllung abschneiden. Den Kuchen weitere 45–50 Min. backen. Den Kuchen aus der Form lösen und auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.

  70. Schwedischer Mazarinkuchen

  BERÜHMT

  
    Für 1 Springform (24 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 30 Min.

  

  
    Kühlzeit: 2 Std.

  

  
    Backzeit: 45 Min.

  

  
    Für den Mürbteig: 1 Vanilleschote • 150 g weiche Butter • 40 g Zucker • 1 Prise Salz • 2 Eigelbe • 200 g Mehl (Type 405)

    Für den Belag: 125 g weiche Butter • 125 g Puderzucker • 2 Eier • 125 g gehäutete gemahlene Mandeln • abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone • 20 g Mehl (Type 405)

    Außerdem: Butter für die Form • Folie

  

  – Die Vanilleschote längs aufschlitzen, das Mark herauskratzen, mit der Butter, dem Zucker, Salz und den Eigelben verrühren. Das Mehl darüber sieben, alles zu einem Mürbteig verkneten. In Folie gewickelt 2 Std. im Kühlschrank ruhen lassen. Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen, die Form fetten.

  – Die Butter mit dem gesiebten Puderzucker und den Eiern schaumig rühren. Löffelweise die Mandeln, die Zitronenschale und das Mehl unterrühren.

  – Den Mürbteig ausrollen. Boden und Rand einer Springform damit auslegen. Die Füllung auf den Boden streichen und den Kuchen im Ofen (Mitte) 45 Min. backen. Die Torte in der Form auskühlen lassen.

  71. Krümelkuchen

  SCHNELL GEMACHT

  
    Für 1 Springform (26 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 25 Min.

  

  
    Backzeit: 50 Min.

  

  
    200 g weiche Butter • 200 g Zucker • 1 Ei • abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone • 500 g Mehl (Type 405) • 1 TL Backpulver • 450 g Sauerkirschkonfitüre oder Aprikosenmarmelade • 50 g gehäutete gemahlene Mandeln

    Außerdem: Butter für die Form • 4 EL Puderzucker

  

  – Den Backofen auf 175–200° (Umluft 160–180°) vorheizen, die Form fetten.

  – Die Butter mit dem Zucker schaumig rühren. Das Ei und die Zitronenschale unterrühren. Das Mehl mit dem Backpulver sieben und einige Löffel von der Mehlmischung unter die Buttermasse rühren. Den Rest des Mehls darüber schütten und rasch mit den Fingerspitzen zu Krümeln verarbeiten.

  – Die Hälfte des Teigs in die Springform füllen, leicht in die Form drücken. Die Konfitüre darüber streichen. Den restlichen Teig mit den Mandeln mischen und über die Konfitüre krümeln.

  – Den Kuchen im Ofen (Mitte) 50 Min. backen, dann auf einem Kuchengitter abkühlen lassen und mit dem Puderzucker besieben.

  72. Linzer Torte

  KLASSIKER

  
    Für 1 Springform (26 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 35 Min.

  

  
    Backzeit: 40 Min.

  

  
    250 g Mehl (Type 405) • 250 g gemahlene Mandeln • 250 g Zucker • 1 TL Kakaopulver • 1/2 TL gemahlener Zimt • 1/3 TL gemahlene Nelken • 4 Eigelbe • 250 g Butter • 300 g Himbeerkonfitüre

    Außerdem: Fett für die Form • Mehl für die Arbeitsfläche • 1 Eigelb • 1 EL Milch

  

  – Den Backofen auf 175° (Umluft 160°) vorheizen, die Backform fetten.

  – Mehl, Mandeln, Zucker, Kakao, Zimt und Nelken mischen. In die Mitte eine Vertiefung drücken, die Eigelbe und die Butter in Flöckchen hineingeben. Alles zu einem glatten Teig verarbeiten. Zwei Drittel des Teigs auf der bemehlten Arbeitsfläche 2 cm dick ausrollen, in die Form legen. Die Konfitüre darauf verstreichen.

  – Den restlichen Teig ausrollen, einen 2 cm breiten Streifen ausschneiden. Den Rest mit einem Teigrädchen oder Messer in 1 cm breite Streifen schneiden. Die Torte gitterartig damit belegen. Den breiteren Streifen wie einen Ring außen herumlegen, leicht andrücken.

  – Eigelb mit Milch verquirlen. Das Teiggitter und den Rand damit bestreichen. Den Kuchen im Ofen (Mitte) 40 Min. backen.

  
    TIPP

    Statt der Himbeerkonfitüre schmecken auch Johannisbeer- und Quittengelee oder Hagebuttenkonfitüre sehr gut.

  

  73. Pekannusskuchen

  AUS AMERIKA

  
    Für 1 Obstkuchenform (26 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 30 Min.

  

  
    Ruhezeit: 1 Std.

  

  
    Backzeit: etwa 1 Std.

  

  
    Für den Mürbteig: 300 g Mehl (Type 405) • 200 g Butter • 100 g Puderzucker • 1 Ei • 1 Msp. Salz

    Für die Füllung: 400 g frische Pekannüsse • 4 Eier • 200 g brauner Zucker (Farinzucker) • 1 Vanilleschote • 30 g Mehl (Type 405)

    Außerdem: Backtrennpapier für die Form • Hülsenfrüchte zum Blindbacken • Mehl für die Arbeitsfläche • Folie • 12 Pekannusshälften

  

  – Das Mehl auf die Arbeitsfläche sieben und in die Mitte eine Mulde drücken. Die Butter in Stücken, den Puderzucker, Ei und Salz hineingeben. Vermischen, dabei etwas Mehl mit einarbeiten. Mit einem großen Messer das Mehl vom Rand zur Mitte schieben und grob vermengen. Das Messer mit beiden Händen fassen und die Masse zu Krümeln hacken. Diese rasch zusammenkneten, dabei immer von außen zur Mitte hin drücken. Alles verkneten, bis der Teig glatt ist. Knetet man zu lange, wird die Butter zu warm und der Teig brüchig.

  – Den Teig zu einer Kugel formen, in Folie hüllen und mindestens 1 Std. im Kühlschrank ruhen lassen. Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Die Form mit Backpapier auslegen.

  – Teig gleichmäßig ausrollen und in die Form legen. Den Rand andrücken, den überstehenden Teig abschneiden. Mit Backpapier belegen, Hülsenfrüchte einfüllen. Im Ofen (Mitte) 15 Min. backen. Hülsenfrüchte und Backpapier entfernen, auskühlen lassen.

  – Für die Füllung die Pekannüsse knacken (es sollen 200 g Nusskerne übrig bleiben) und fein mahlen. Die Eier in einer Schüssel mit dem Zucker und dem ausgekratzten Mark der Vanilleschote verrühren. Die gemahlenen Pekannüsse und das gesiebte Mehl untermischen. Die Masse auf dem Teig verteilen und die Oberfläche glatt streichen. Mit den halbierten Pekannüssen dekorieren. Kuchen im Ofen in etwa 50 Min. fertig backen.

  
    TIPP

    Wird der Mürbteigboden nicht vorgebacken, bleibt der Teig weicher und man merkt kaum den Übergang zur Füllung.

  

  74. Engadiner Nusstorte

  SPEZIALITÄT AUS DER SCHWEIZ

  
    Für 1 Springform (26 oder 28 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 45 Min.

  

  
    Kühlzeit: 1 Std.

  

  
    Backzeit: 45 Min.

  

  
    Für den Mürbteig: 350 g Mehl (Type 405) • 1 Prise Salz • 1 Ei • 80 g Puderzucker • 175 g kalte Butter

    Für die Füllung: 350 g Walnusskerne • 200 g Zucker • 250 g Sahne • 50 g Honig • abgeriebene Schale und 1 EL Saft von 1 unbehandelten Zitrone

    Außerdem: Fett für die Form • Frischhaltefolie • 1 Eigelb • 1 EL Milch

  

  – Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen, die Form fetten.

  – Mehl, Salz, Ei, Puderzucker und Butter kräftig zusammenkneten. In Folie verpackt 1 Std. kühlen.

  – Walnusskerne nicht zu fein hacken. Zucker in einen Topf schütten und auf die heiße Herdplatte stellen. Warten, bis er am Rand anfängt, flüssig zu werden. Dann die Hitze etwas reduzieren und so lange gut rühren, bis der Zucker flüssig und hellbraun ist. Die Sahne, den Honig und den Zitronensaft dazugeben und weiterrühren, bis der Zucker wieder dickflüssig wird. Das kann 15 Min. dauern. Nüsse und Zitronenschale zugeben, abkühlen lassen.

  – Vom Teig knapp zwei Drittel zwischen zwei Lagen Klarsichtfolie rund ausrollen, die Form damit auslegen und einen ungefähr 3 cm hohen Rand formen. Den restlichen Teig zum Deckel ausrollen, mit einer Gabel mehrmals einstechen.

  – Die Nussmasse auf den Teig streichen. Den Teigdeckel auf die Füllung legen und am Rand andrücken. Eigelb mit Milch verrühren, den Teigdeckel damit bepinseln. Die Nusstorte im Ofen (Mitte) etwa 45 Min. backen. Abkühlen lassen.

  
    TIPP

    Lassen Sie den Kuchen in Alufolie gewickelt mindestens 2 Tage lang ruhen! Dadurch wird er immer besser.

  

  75. Walnusskuchen mit Kruste

  ETWAS SCHWIERIGER

  
    Für 1 Springform (24 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 45 Min.

  

  
    Kühlzeit: 1 1/2 Std.

  

  
    Backzeit: 50 Min.

  

  
    Für den Mürbteig: 250 g Mehl (Type 405) • 150 g Butter • 120 g Zucker • 5 Eigelbe • 1 Vanilleschote • 1 Msp. Salz

    Für die Füllung: 250 g Walnusskerne • 150 g brauner Zucker (Farinzucker) • 40 g zerlassene Butter

    Für die Glasur: 1 Eiweiß • 30 g Zucker zum Bestreuen

    Außerdem: Fett für die Form • Mehl für die Arbeitsfläche • Folie • Puderzucker zum Bestreuen • Zucker • Walnusskerne

  

  – Für den Mürbteig das Mehl sieben und in die Mitte eine Mulde drücken. Die Butter in Stückchen schneiden und mit dem Zucker, den Eigelben, dem ausgekratzten Mark der Vanilleschote und dem Salz in die Mulde geben. Alles zu einem Teig verarbeiten. Den Teig in Folie wickeln und mindestens 1 Std. im Kühlschrank ruhen lassen.

  – Den Backofen auf 190° (Umluft 170°) vorheizen, die Form fetten.

  – Für die Füllung die Walnusskerne in der Küchenmaschine fein hacken, dabei den braunen Zucker einrieseln lassen. Die zerlassene Butter zugießen und alles zu groben Krümeln verarbeiten.

  – Für den Boden zwei Drittel des Teigs auf einer bemehlten Arbeitsfläche 4 mm dick ausrollen. Die Form damit auslegen, dabei einen Rand formen. Die Füllung auf dem Teig verteilen.

  – Restlichen Teig ausrollen, über die Form legen und die Teigoberfläche mit dem Teigrand fest zusammendrücken, überstehenden Teig abschneiden. In die Mitte der Oberfläche einige Löcher stechen, damit der entstehende Dampf entweichen kann. Den Kuchen 30 Min. im Kühlschrank ruhen lassen.

  – Den Kuchen aus dem Kühlschrank nehmen und im Ofen (Mitte) 15 Min. backen, dann die Temperatur auf 180° (Umluft 160°) reduzieren und in 25–30 Min. hellbraun backen.

  – In der Zwischenzeit das Eiweiß mit einer Gabel leicht schaumig schlagen. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen, sofort die Oberfläche mit dem Eiweiß bestreichen und gleichmäßig mit dem Zucker bestreuen. Anschließend den Kuchen weitere 5 Min. backen, bis die Oberfläche schön knusprig ist.

  – Den Kuchen auskühlen lassen und leicht mit Puderzucker bestreuen. Zum Garnieren etwas Zucker in einer kleinen Kasserolle schmelzen. Die Walnusskerne eintauchen, herausnehmen und auf die Torte legen.

  
    TIPPS

    • Diese Torte bringt den Eigengeschmack der Walnüsse besonders gut zur Geltung. Sie ist nicht so süß wie ihre berühmte Verwandte, die „Engadiner Nusstorte“, bei der die Nüsse mit Karamell gebunden werden.

    • Das Rezept ist für eine Form von 24 cm Ø gedacht, kann aber auch auf zwei kleine Torten von 18 cm Ø verteilt werden.

  

  76. Pommerscher Mandelkringel

  SPEZIALITÄT

  
    Für 12 Portionen

  

  
    Zubereitungszeit: 1 Std.

  

  
    Ruhezeit: 30 Min.

  

  
    Backzeit: 1 Std.

  

  
    Für den Mürbteig: 250 g Mehl (Type 405) • 50 g Speisestärke • 1 TL Backpulver • 4 EL Milch • 120 g Zucker • 1 Prise Salz • 100 g Butter

    Für die Füllung: 2 Eier • 100 g Zucker • 1 Päckchen Vanillezucker • 200 g gemahlene Mandeln • etwas Milch

    Außerdem: Fett fürs Blech • Mehl für die Arbeitsfläche • 100 g Puderzucker

  

  – Mehl, Speisestärke und das Backpulver in eine Backschüssel sieben. In die Mitte eine Vertiefung drücken und die Milch hineingießen. Zucker und Salz einstreuen. Butter in kleinen Stückchen auf dem Mehl verteilen. Alles rasch zu einem glatten Teig verarbeiten. Mit einem Tuch abdecken und 30 Min. ruhen lassen.

  – Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Ein Backblech einfetten.

  – Eier mit Zucker und Vanillezucker schaumig rühren. Nach und nach die Mandeln untermischen. Milch dazugießen, sodass eine gut streichfähige Masse entsteht.

  – Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche zu einem langen Rechteck (50–60 cm) ausrollen. Mit der Mandelmasse bestreichen und längs aufrollen.

  – Die Mandelrolle auf dem Blech zu einem Kringel (Kranz) formen. Im Ofen (Mitte) etwa 1 Std. backen, auskühlen lassen.

  – Den Puderzucker mit 2 EL heißem Wasser verrühren und den abgekühlten Kringel damit bestreichen.


  77. Ostertorte aus Kampanien

  SPEZIALITÄT AUS ITALIEN

  
    Für 1 Springform (26 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 35 Min.

  

  
    Kühlzeit: 2 Std.

  

  
    Quellzeit: 15 Min.

  

  
    Backzeit: 50 Min.

  

  
    Für den Mürbteig: 300 g Mehl (Type 405) • 200 g Butter • 100 g Zucker • 1 Eigelb

    Für den Belag: 2 Tassen Milchreis • 1 l Milch • 175 g Zucker • 2 EL Butter • 4 Eier • 125 g Quark • 75 g gehacktes Zitronat • 1/4 TL gemahlener Zimt • je 1 TL abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone und Orange

    Außerdem: Fett für die Form • 2 EL Puderzucker • 1 Msp. gemahlener Zimt

  

  – Aus dem Mehl, der Butter, dem Zucker und dem Eigelb einen Mürbteig kneten und zugedeckt 2 Std. im Kühlschrank ruhen lassen.

  – Reis waschen und abtropfen lassen. Milch mit dem Zucker und der Butter zum Kochen bringen, den Reis einrühren und auf dem Herd 15 Min. quellen lassen.

  – Topf vom Herd nehmen. Die Eier mit dem Quark, dem Zitronat, dem Zimt, der Zitronen- und der Orangenschale verrühren. Alles unter den Reis mischen. Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Die Form fetten.

  – Zwei Drittel des Mürbteigs ausrollen. Den Boden und Rand der Form damit auslegen und die Quark-Reis-Masse darauf füllen. Den Rest des Teigs ausrollen, mit einem Teigrädchen in Streifen schneiden und die Torte damit gitterartig belegen. Im Ofen (Mitte) etwa 50 Min. backen.

  – Den Puderzucker mit dem Zimt mischen und die ausgekühlte Torte damit besieben.

  78. Topfenstrudel

  BERÜHMTES REZEPT

  
    Für 2 Strudel

  

  
    Zubereitungszeit: 1 1/2 Std.

  

  
    Ruhezeit: 30 Min.

  

  
    Backzeit: 40 Min.

  

  
    Für den Strudelteig: 260 g Mehl (Type 405) • 1/4 TL Salz • 1 Ei • 3 EL Öl

    Für die Füllung: 50 g Rosinen • 2 cl Rum (nach Belieben) • 150 g weiche Butter • 150 g Zucker • 1 Päckchen Vanillezucker • abgeriebene Schale von 1/2 unbehandelten Zitrone • 5 Eier • 500 g Quark (20 % Fett) • 200 g saure Sahne • 6 EL Mehl • 4 EL Zwiebackbrösel

    Für die Eiermilch: 350 ml Milch • 3 Eier • 4 EL Zucker • 1 Päckchen Vanillezucker

    Außerdem: Mehl zum Ausrollen • Butter für die Form • 100 g zerlassene Butter zum Bestreichen

  

  – Aus Mehl, dem Salz, Ei, 120 ml lauwarmem Wasser und 2 EL Öl den Teig kneten und mit dem übrigen Öl bestreichen. Eine Schüssel mit heißem Wasser ausspülen, darüber stülpen und 30 Min. ruhen lassen. Die Rosinen nach Belieben in Rum einweichen.

  – Butter mit 50 g Zucker, Vanillezucker und Zitronenschale schaumig rühren. Die Eier trennen, Eigelbe zur Buttermasse rühren. Die Eiweiße mit dem restlichen Zucker steif schlagen. Quark, Sahne, Mehl und Rosinen mit der Buttermasse verrühren, Eischnee unterheben.

  – Den Teig teilen, auf zwei bemehlten Geschirrtüchern zu großen Rechtecken ausrollen, mit den Handrücken dünn ausziehen (siehe auch >). Den Ofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen, eine große Form fetten.

  – Beide Teige mit flüssiger Butter bestreichen und mit den Zwiebackbröseln bestreuen. Je die Hälfte der Quarkfüllung darauf verteilen, dabei ringsum einen Rand freilassen. Die Teigränder einschlagen und den Teig aufrollen. Mit der Naht nach unten beide Strudel nebeneinander in die Form gleiten lassen und mit Butter bestreichen. Im Ofen (Mitte) 20 Min. backen.

  – Die Milch erwärmen. Eier, Zucker und Vanillezucker mit dem Schneebesen einrühren. Über den Strudel gießen und in 20 Min. fertig backen, zwischendurch mit Butter bestreichen. Warm mit Vanillesauce servieren.

  79. Einfacher Butterkuchen

  AUS SACHSEN | GELINGT LEICHT

  
    Für 1 Backblech

  

  
    Zubereitungszeit: 45 Min.

  

  
    Backzeit: 30 Min.

  

  
    Für den Teig: 300 g Magerquark • 6 EL Milch • 7 EL Öl • 50 g Zucker • 1 TL abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone • 1 Prise Salz • 400 g Mehl (Type 405) • 1 Päckchen Backpulver

    Für den Belag: 100 g Sahne • 200 g Zucker • 2 TL gemahlener Zimt • 100 g Butter • 100 g grob gemahlene Mandeln

    Außerdem: Butter fürs Blech • Mehl für die Arbeitsfläche

  

  – Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Das Backblech mit Butter fetten.

  – Den Quark abtropfen lassen, dann mit der Milch, dem Öl, dem Zucker, der Zitronenschale und dem Salz in einer Schüssel verrühren. Das Mehl mit dem Backpulver über die Quarkmasse sieben, unter den Quark mischen, zuletzt unterkneten.

  – Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche in Größe des Backblechs ausrollen und auf das Blech legen. Mit dem Kochlöffelstiel in gleichmäßigen Abständen kleine Vertiefungen in den Teig drücken. Den Teig mit der Sahne bestreichen. Den Zucker mit dem Zimt mischen und über den Teig streuen. Die Butter in Flöckchen in die Vertiefungen geben und die Mandeln über den Kuchen streuen. Den Kuchen im Ofen (Mitte) 30 Min. backen.

  – Kuchen noch auf dem Blech in 16 Stücke schneiden und diese auf einem Kuchengitter abkühlen lassen.

  80. Mohnkuchen mit Streuseln

  LEICHT ZU MACHEN

  
    Für 1 Backblech

  

  
    Zubereitungszeit: 50 Min.

  

  
    Quellzeit: 10 Min.

  

  
    Backzeit: 45 Min.

  

  
    Für den Belag: 250 g gemahlener Mohn • 3/8 l Milch • 100 g Zucker • abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone • 25 g Butter • 1 Ei • 50 g Speisestärke • 100 g Marzipan-Rohmasse

    Für die Streusel: 200 g weiche Butter • 250 g Mehl (Type 405) • 50 g abgezogene gemahlene Mandeln • 200 g Zucker • 1 Prise Salz • 1/2 TL gemahlener Zimt

    Für den Teig: 150 g Magerquark • 5 EL Milch • 6 EL Öl • 75 g Zucker • 1 Prise Salz • 1 EL Vanillezucker • 300 g Mehl (Type 405) • 1 Päckchen Backpulver

    Außerdem: Butter fürs Blech

  

  – Mohn mit 1/4 l Milch, dem Zucker, der Zitronenschale und der Butter aufkochen, in 10 Min. bei schwacher Hitze ausquellen lassen.

  – Das Ei in Eigelb und Eiweiß trennen. Die Speisestärke mit dem Eigelb und der restlichen Milch verrühren, unter die Mohnmasse mischen und einmal aufkochen lassen. Das Marzipan würfeln, mit dem Eiweiß zu einer glatten Paste vermengen und unter den Mohn rühren. Die Mohnmasse abkühlen lassen.

  – Ein Backblech gut mit Butter ausstreichen. Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Für die Streusel alle Zutaten mischen und zerkrümeln.

  – Für den Teig den Quark abtropfen lassen, dann mit der Milch, dem Öl, dem Zucker, dem Salz, dem Vanillezucker und der Hälfte des Mehls verrühren. Das restliche Mehl mit dem Backpulver mischen und unterkneten. Den Quarkteig auf dem Backblech ausrollen, die Ränder etwas hochziehen. Die Mohnmasse darauf glatt streichen, die Streusel darüber streuen.

  – Den Kuchen im Ofen (Mitte) in 45 Min. goldbraun backen und im abgeschalteten Backofen noch 10 Min. stehen lassen.

  81. Marzipan-Kokos-Kuchen

  EXKLUSIV

  
    Für 1 Backblech

  

  
    Zubereitungszeit: 1 Std.

  

  
    Backzeit: 30 Min.

  

  
    Für den Teig: 350 g Mehl • 1/2 Päckchen Backpulver • 6 EL Öl • 4–5 EL Milch • 50 g Zucker • 200 g gut abgetropfter Schichtkäse

    Für den Belag: 200 g Marzipan-Rohmasse • 200 g Butter • 200 g Crème fraîche • 200 g Zucker • 2 EL Vanillezucker • 300 g Kokosflocken

    Außerdem: Butter fürs Blech

  

  – Das Backblech fetten. Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen.

  – Das Mehl mit dem Backpulver, dem Öl, der Milch und dem Zucker verkneten, dabei löffelweise den Schichtkäse unterarbeiten.

  – Den Teig auf dem Backblech verteilen und im Backofen (Mitte) etwa 15 Min. backen. Den Backofen nicht ausschalten.

  – Das Marzipan würfeln. Die Butter mit der Crème fraîche, dem Zucker und dem Vanillezucker aufkochen, vom Herd nehmen und das Marzipan unterrühren, bis es sich völlig aufgelöst hat.

  – Die Kokosflocken unter die Buttermasse rühren, den Kuchen damit bestreichen und in weiteren 15 Min. fertig backen.

  
    TIPPS

    • Kuchen aus Quark-Öl-Teig sollten Sie noch am Backtag verzehren.

    • Verwenden Sie für Quark-Öl-Teig möglichst frischen Quark, sonst bekommt der Kuchen einen säuerlichen Geschmack.

  

  82. Gemischter Nusskuchen

  RAFFINIERT | GEHALTVOLL

  
    Für 1 Backblech

  

  
    Zubereitungszeit: 1 Std.

  

  
    Backzeit: 35 Min.

  

  
    Für den Teig: 350 g Mehl (Type 405) • 1/2 Päckchen Backpulver • 6 EL Öl • 4–5 EL Milch • 50 g Zucker • 200 g gut abgetropfter Schichtkäse

    Für den Belag: 100 g Butter • 250 g Zucker • 200 g Sahne • je 150 g gehackte Haselnüsse, Mandeln und Walnüsse • 100 g sehr fein gehacktes Orangeat

    Außerdem: Butter fürs Blech • Mehl für die Arbeitsfläche

  

  – Das Backblech fetten. Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen.

  – Das Mehl mit dem Backpulver auf einer Arbeitsfläche mischen, in die Mitte eine Mulde drücken. Öl und Milch in die Mulde geben, den Zucker darüber streuen und alles verkneten, dabei löffelweise den Schichtkäse unterarbeiten. Eventuell noch etwas Milch zugeben.

  – Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche in Größe des Backblechs ausrollen und auf das Blech legen.

  – Die Butter in einem Topf zerlassen, den Zucker unter Rühren darin karamellisieren lassen, Sahne hinzufügen und etwa 5 Min. bei schwacher Hitze kochen. Die Nüsse und das Orangeat unterrühren, etwa 5 Min. leicht kochen und abkühlen lassen.

  – Die Nussmasse auf den Kuchenboden streichen und diesen im Backofen (Mitte) 30–35 Min. backen.

  
    TIPP

    Der Kuchen ist sehr gehaltvoll. Deshalb sollten Sie ihn in möglichst kleinen Stücken servieren.

  

  83. Gefüllter Nusskranz

  GELINGT LEICHT

  
    Für 1 Backblech

  

  
    Zubereitungszeit: 40 Min.

  

  
    Backzeit: 50 Min.

  

  
    Für den Teig: 250 g Schichtkäse (ersatzweise Quark, 20 % Fett) • 6 EL Milch • 1 Ei • 1/8 l Öl • 100 g Zucker • 1 EL Vanillezucker • 1 Prise Salz • 425 g Mehl (Type 405) • 1 Päckchen Backpulver

    Für die Füllung: 100 g fein gehacktes Orangeat • 250 g gehackte Haselnüsse • abgeriebene Schale von 1/2 unbehandelten Zitrone • 50 g Zucker • 4 EL Sahne • 100 g Marzipan-Rohmasse

    Außerdem: Butter fürs Blech • Mehl für die Arbeitsfläche • 1 Eigelb • 1 EL Sahne

  

  – Den Schichtkäse etwas abtropfen lassen, dann mit der Milch, dem Ei, dem Öl, dem Zucker, dem Vanillezucker und dem Salz verrühren. Das Mehl mit dem Backpulver mischen, löffelweise unter die Quarkmasse mengen, zuletzt den Teig gut durchkneten.

  – Für die Füllung das Orangeat mit den Nüssen, der Zitronenschale, dem Zucker und 4 EL Sahne mischen. Das Marzipan in dünne Scheiben schneiden.

  – Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Ein Backblech mit Butter ausstreichen.

  – Auf einer bemehlten Arbeitsfläche den Teig zu einem 80x20 cm langen Streifen ausrollen. Das Marzipan der Länge nach auf die Mitte des Teigstreifens legen, die Nussmasse darauf verteilen. Den Teig von beiden Seiten über der Füllung zusammenklappen und andrücken. Die Teigrolle mit der »Naht« nach unten auf das Backblech legen, einen Kranz formen und die Enden fest zusammendrücken.

  – Das Eigelb mit der Sahne verquirlen, den Kranz damit bestreichen und zickzackförmig mit einer Küchenschere einschneiden. Den Nusskranz im Ofen (Mitte) in etwa 50 Min. goldgelb backen.

  84. Osterkranz

  FÜR GÄSTE

  
    Für 1 Backblech

  

  
    Zubereitungszeit: 15 Min.

  

  
    Backzeit: 20 Min.

  

  
    200 g Magerquark • 6 EL Milch • 6 EL Öl • 1 Ei • 80 g Zucker • 1 Päckchen Vanillezucker • 400 g Mehl (Type 405) • 1 Päckchen Backpulver

    Außerdem: Butter fürs Blech • Mehl für die Arbeitsfläche • 1 Eigelb • 1 EL Milch • 3 EL Sesamsamen

  

  – Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Das Backblech fetten. Den Quark mit Milch, Öl, Ei, Zucker und Vanillezucker verrühren. Das Mehl mit dem Backpulver mischen. Die Hälfte des Mehls unterrühren, dann das restliche Mehl unterkneten.

  – Den Teig dritteln. Die Teigstücke auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu 50 cm langen Rollen formen. Die Rollen zu einem Zopf flechten (siehe auch >), anschließend zu einem Kranz zusammenlegen und auf das Backblech legen.

  – Das Eigelb mit der Milch verrühren, den Kranz damit einpinseln und mit Sesam bestreuen. Iim Ofen (Mitte) in 20 Min. goldbraun backen.

  85. Lockerer Quarkstollen

  WAS BESONDERES

  
    Für 1 Backblech

  

  
    Zubereitungszeit: 35 Min.

  

  
    Ruhezeit: 20 Min.

  

  
    Backzeit: 1 Std.

  

  
    500 g Mehl (Type 405) • 1 Päckchen Backpulver • 250 g Schichtkäse oder trockener Quark • 2 Eier • 150 g Zucker • 1 Päckchen Vanillezucker • 1 Prise Salz • 125 g Butter • 100 g gehackte Mandeln • 100 g Rosinen • je 50 g klein gehacktes Zitronat und Orangeat

    Außerdem: Butter und Mehl fürs Blech • Mehl für die Arbeitsfläche • 4 EL zerlassene Butter • 6 EL Puderzucker

  

  – Ein Backblech mit Butter bestreichen und mit Mehl bestäuben. Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen.

  – Mehl mit dem Backpulver auf ein Backbrett sieben, in die Mitte eine Vertiefung drücken und den Schichtkäse oder Quark, die Eier, den Zucker, den Vanillezucker und das Salz hineingeben. Die Butter in Flöckchen auf den Mehlrand schneiden und die gehackten Mandeln darüber streuen.

  – Die Rosinen heiß waschen. Das Zitronat und das Orangeat mit den Rosinen zum Mehl geben. Alles zu einem trockenen festen Teig verkneten und diesen zugedeckt 20 Min. ruhen lassen.

  – Den Teig dann auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem Stollen formen (siehe auch >), auf das Blech legen und im Ofen (unten) 1 Std. backen.

  – Den Quarkstollen mit der zerlassenen Butter bestreichen und mit dem Puderzucker besieben.

  86. Einfacher Vollkorn-Biskuit

  GELINGT LEICHT

  
    Für 1 Backblech

  

  
    Zubereitungszeit: 25 Min.

  

  
    Backzeit: 25 Min.

  

  
    4 Eier • 100 g Zucker • abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone • 80 g Weizenvollkornmehl (fein gemahlen, Reformhaus oder Bioladen) • 80 g Braunhirse (fein gemahlen, Reformhaus oder Bioladen) • 1 TL Backpulver

    Außerdem: Backtrennpapier fürs Blech

  

  – Die Eier trennen. In einer Rührschüssel Eiweiße und 2 EL kaltes Wasser mit den Schneebesen des elektrischen Handrührgeräts steif schlagen. Den Zucker langsam einrieseln lassen und weiterrühren, bis der Eischnee glänzt.

  – Das Handrührgerät auf niedrigste Stufe stellen, unter Rühren Eigelbe und Zitronenschale zugeben. Weizenvollkornmehl, Hirse und Backpulver vermischen und vorsichtig unter die Masse heben.

  – Ein tiefes Backblech mit Backpapier auslegen, den Teig darauf verteilen und glatt streichen.

  – Das Backblech auf die mittlere Schiene des kalten Backofens schieben. Ofen auf 180° (Umluft 160°) stellen und den Kuchen 25 Min. backen, bis er leicht gebräunt ist. Herausnehmen, abkühlen lassen und nach Belieben weiterverarbeiten – zum Beispiel zu einer Roulade.

  
    TIPPS

    • Für kleine Kuchen lässt sich das Teigrezept ganz einfach halbieren und – mit Alufolie abgetrennt – auf der Hälfte eines Blechs backen.

    • Für eine feine „Resteverwertung“: Biskuit-Reste grob hacken, in Dessertschüsselchen geben und mit Orangensaft beträufeln. Mit Mascarponecreme und Früchten zu einem schnellen „Trifle“-Dessert schichten.

    • Weil dieser Biskuit so einfach ist, können ihn auch ungeübte Papas und Mamas oder „Kinder-Bäcker“ backen. Er ist schön leicht und zudem gesund, da er aus Vollkorn- und Hirsemehl besteht. Weizen, aus ganzem Korn vermahlen, ist reich an B-Vitaminen und Mineralstoffen, und Hirse ist das Getreide mit dem höchsten Eisengehalt.

    • Der Teig ist also eine gute Grundlage für sämtliche Backvorhaben: Obstkuchenböden, Figurenkuchen oder Motivtorten. Beim Thema Süßes zum Geburtstag kann man ruhig mal ein Auge zudrücken: An diesem besonderen Tag ist Zucker erlaubt!

  

  87. Biskuitroulade mit Marmelade

  GEROLLTER KLASSIKER

  
    Für 1 Backblech

  

  
    Zubereitungszeit: 35 Min.

  

  
    Backzeit: 10 Min.

  

  
    Ruhezeit: 1 Std.

  

  
    Für den Teig: 8 Eigelbe • 100 g Zucker • 4 Eiweiße • 80 g Mehl (Type 405) • 20 g Speisestärke

    Für die Füllung: 375 g Sahne • 200 g Preiselbeermarmelade

    Außerdem: Backtrennpapier für die Form

  

  – Den Backofen auf 240° (Umluft 220°) vorheizen. Ein Backblech vollständig mit Backpapier auslegen.

  – Die Eigelbe und die Hälfte des Zuckers mit den Schneebesen des elektrischen Handrührgeräts gut schaumig rühren. Die Eiweiße flaumig schlagen, unter ständigem Schlagen langsam den restlichen Zucker einrieseln lassen und so lange weiterschlagen, bis der Eischnee gut steif ist.

  – Den Eischnee bergartig auf die Eigelbmasse füllen. Das Mehl mit der Speisestärke über den Eischnee sieben und beides mit einem Rührlöffel vorsichtig unterheben.

  – Die Biskuitmasse gleichmäßig auf das Backpapier streichen. Das Backblech in den Backofen auf die mittlere Schiene schieben und die Teigplatte 8–10 Min. backen. Sie ist fertig, wenn sie goldgelb ist.

  – Die Teigplatte auf ein Küchentuch stürzen und das Backpapier abziehen. Die Teigplatte locker mit einem feuchten Tuch bedecken und abkühlen lassen.

  – Für die Füllung die Sahne steif schlagen und mit der Preiselbeermarmelade vermischen. Die abgekühlte Biskuitplatte damit bestreichen und mit Hilfe des Tuchs zu einer Roulade formen. Im Kühlschrank etwa 1 Std. ruhen lassen. Vor dem Servieren nach Belieben noch mit Puderzucker bestreuen und kleine Sahnetupfen auf die Rolle spritzen.

  88. Saftiger Orangenkuchen

  GANZ EINFACH

  
    Für 1 Springform (26 oder 28 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 1 Std.

  

  
    Ruhezeit: 10 Min.

  

  
    Backzeit: 25 Min.

  

  
    Für den Teig: 4 Eier • 70 g Zucker • abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Orange • 80 g Grieß • 1/8 l frisch gepresster Orangensaft (von ungefähr 3 Orangen) • 1 Prise Salz • 100 g Mehl (Type 405)

    Zum Tränken: 1/8 l frisch gepresster Orangensaft (siehe oben) • 70 g Zucker

    Außerdem: Butter und Backtrennpapier für die Form

  

  – Die Eier trennen. Die Eigelbe mit dem Zucker und der Orangenschale dickschaumig schlagen. Den Grieß mit dem Orangensaft in die Eigelbmasse rühren und 10 Min. beiseite stellen.

  – Den Backofen auf 190° (Umluft 170°) vorheizen. Die Form am Rand buttern, den Boden mit dem Backpapier belegen.

  – Die Eiweiße mit Salz steif schlagen. Den Eischnee auf die Eigelbmasse häufen, das Mehl darüber sieben, mit dem Schneebesen vorsichtig unterheben. Den Teig in die Form füllen, glatt streichen und im Ofen (Mitte) 20–25 Min. backen.

  – Inzwischen zum Tränken den Orangensaft und den Zucker so lange kochen, bis ein dickflüssiger Sirup entstanden ist.

  – Den Kuchen nach dem Backen 5–10 Min. in der Form ausdampfen lassen, auf eine Platte stürzen. Den Kuchen so lange mit dem warmen Sirup bestreichen, bis er ihn komplett aufgenommen hat.

  89. Spanischer Mandelkuchen

  BLITZREZEPT

  
    Für 1 Springform (26 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 15 Min.

  

  
    Backzeit: 30 Min.

  

  
    6 Eier • 1 Prise Salz • 200 g Puderzucker • 2 Päckchen Bourbon-Vanillezucker • abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone • 1/2 TL gemahlener Zimt • 200 g gehäutete gemahlene Mandeln

    Außerdem: Fett für die Form • Puderzucker zum Bestreuen

  

  – Den Backofen auf 175° (Umluft 160°) vorheizen, die Form einfetten.

  – Die Eier trennen, Eiweiße mit dem Salz steif schlagen. Die Eigelbe mit dem Puderzucker cremig rühren, Vanillezucker, Zitronenschale und Zimt zugeben. Den Eischnee und die gemahlenen Mandeln vorsichtig mit der Eigelbcreme vermischen.

  – Die Masse in die Form füllen. Im Backofen (Mitte) 30 Min. backen. Vor dem Servieren dick mit Puderzucker bestreuen.

  
    TIPP

    Statt mit Zitronenschale können Sie den Kuchen auch mit Orangenschale zubereiten.

  

  90. Walliser Nusskuchen

  LEICHT ZU MACHEN

  
    Für 1 Kastenform (30 cm Länge)

  

  
    Zubereitungszeit: 50 Min.

  

  
    Backzeit: 50 Min.

  

  
    1/2 EL Butter • 100 g fein gehackte Walnusskerne • 200 g Zucker • 50 g Zwieback • 6 Eier • 150 g gemahlene Walnusskerne • 150 g gemahlene Haselnusskerne • 2 gestrichene TL Backpulver

    Außerdem: Backtrennpapier für die Form • 1 Becher Haselnuss-Fettglasur • 8 Walnusskernhälften

  

  – Die Butter in einer Pfanne zerlassen. Die gehackten Walnusskerne zufügen und unter Wenden rösten. Mit 1/2 EL Zucker bestreuen, leicht karamellisieren, dann aus der Pfanne nehmen und abkühlen lassen. Die Zwiebäcke zwischen Folie mit einem Nudelholz zerbröseln.

  – Die Form mit Backpapier auslegen. Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen.

  – Die Eier schaumig rühren. Den übrigen Zucker dabei einrieseln lassen, die gemahlenen Wal- und Haselnüsse dazugeben. Das Zwiebackmehl mit dem Backpulver mischen und mit den gehackten Walnüssen unter den Teig mengen.

  – Teig in die Form füllen, glatt streichen. Den Kuchen im Ofen (Mitte) etwa 50 Min. backen.

  – Den Nusskuchen im abgeschalteten Backofen noch 10 Min. stehen lassen, dann aus der Form stürzen und abkühlen lassen.

  – Die Glasur im Wasserbad schmelzen. Den Kuchen damit überziehen, mit den Walnusshälften garnieren.

  91. Spanische Vanilletorte

  KLASSIKER

  
    Für 1 Rosenform (26 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 30 Min.

  

  
    Backzeit: 45–60 Min.

  

  
    250 g Marzipan-Rohmasse • 150 g Zucker • 1 Vanilleschote • 1 Prise Salz • 1 Ei • 6 Eigelbe • 6 Eiweiße • 150 g Mehl (Type 405) • 50 g Speisestärke • 60 g gehackte Blockschokolade

    Außerdem: Butter für die Form • 200 g Schokoladen-Fettglasur • 20 g gehackte Pistazien

  

  – Die Form mit Butter fetten. Den Backofen auf 190° (Umluft 170°) vorheizen.

  – Die Marzipan-Rohmasse mit der Hälfte des Zuckers, dem ausgekratzten Mark der Vanilleschote, dem Salz, dem Ei und den Eigelben schaumig rühren. Die Eiweiße mit dem restlichen Zucker zu steifem Schnee schlagen und unter die Marzipan-Eigelb-Masse ziehen. Das Mehl mit der Stärke über die Eimasse sieben und unterheben. Zuletzt die Schokolade unter die Masse mischen.

  – Die Masse in die Form füllen und die Oberfläche glatt streichen. Die Torte im Ofen auf der zweiten Schiene von unten 45–60 Min. backen, dann in der Form etwas abkühlen lassen, auf ein Kuchengitter stürzen und erkalten lassen.

  – Die Schokoladen-Fettglasur im Wasserbad schmelzen, die Torte damit überziehen und die Pistazien auf die noch weiche Glasur streuen.

  92. Kokoskuchen

  RAFFINIERT

  
    Für 1 Backblech

  

  
    Zubereitungszeit: 35 Min.

  

  
    Backzeit: 40 Min.

  

  
    Für den Teig: 6 Eigelbe • 200 g Zucker • 1 Päckchen Vanillezucker • Saft und abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone • 125 g Weichweizengrieß • 75 g gehäutete gemahlene Mandeln • 4 Eiweiße • 1 Prise Salz

    Für die Kokosmasse: 4 Eiweiße • 175 g brauner Zucker • 200 g Kokosraspel

    Außerdem: Butter fürs Blech

  

  – Die Eigelbe mit dem Zucker, dem Vanillezucker, dem Zitronensaft und der Zitronenschale mit den Schneebesen des Handrührgeräts zu einer hellen schaumigen Creme schlagen. Den Grieß mit den Mandeln mit einem Teigspatel sorgfältig unterheben.

  – Den Backofen auf 175° (Umluft 160°) vorheizen, das Backblech fetten. Eiweiße mit dem Salz zu sehr steifem Schnee schlagen, unter die Mandelmasse ziehen. Alles auf das Blech gießen und glatt streichen.

  – Für die Kokosmasse die Eiweiße sehr steif schlagen. Den braunen Zucker und die Kokosraspel unterziehen. Die Kokosmasse teelöffelweise auf den Teig setzen. Nicht zu dicht nebeneinander, da die Masse tief in den Teig einsinkt.

  – Den Kuchen im Backofen (Mitte) in etwa 40 Min. goldbraun backen.

  93. Buttermilch-Kokos-Kuchen

  BLITZREZEPT

  
    Für 1 Backblech

  

  
    Zubereitungszeit: 20 Min.

  

  
    Backzeit: 30 Min.

  

  
    Für den Teig: 3 Eier • 250 g Zucker • 400 g Buttermilch • 150 g Kokosflocken • 400 g Mehl (Type 405) • 1 Päckchen Backpulver

    Für den Belag: 50 g Butter • 50 g Zucker • 150 g Sahne

    Außerdem: Butter fürs Blech

  

  – Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen, das Backblech fetten.

  – Die Eier mit dem Zucker cremig schlagen. Die Buttermilch und 100 g Kokosflocken dazugeben und gut unterrühren. Das Mehl mit Backpulver mischen und unter den Teig heben. Den Teig auf das Backblech geben und glatt streichen. Die restlichen Kokosflocken darüber streuen. Im Ofen (Mitte) 20 Min. backen.

  – Inzwischen die Butter, den Zucker und die Sahne in einem Topf aufkochen, 2 Min. bei mittlerer Hitze köcheln lassen. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen, die Sahnemischung mit einem Löffel auf der Oberfläche des Kuchens verteilen. Den Kuchen wieder in den Backofen schieben und noch etwa 10 Min. weiterbacken, bis die Oberfläche goldbraun ist.

  
    TIPP

    Statt der beschriebenen Art können Sie den Teig auf das Backblech geben und ohne die übrigen Kokosflocken backen. Für den Belag wie oben beschrieben Butter mit Zucker und Sahne aufkochen, jetzt die Kokosflocken dazugeben. Nach 20 Min. Backzeit die Kokosmasse gleichmäßig aufstreichen und den Kuchen in 15–20 Min. fertig backen.

  

  94. Napoleonkuchen

  GEHALTVOLL | GELINGT LEICHT

  
    Für 1 Rehrücken- oder Kastenform (30 cm Länge)

  

  
    Zubereitungszeit: 30 Min.

  

  
    Backzeit: 55 Min.

  

  
    6 Eigelbe • 200 g Zucker • 6 Eiweiße • 100 g Mehl (Type 405) • 50 g Speisestärke • 50 g Kakaopulver • 80 g gehackte Mandeln • 1/2 TL gemahlener Zimt • 1/4 TL gemahlene Nelken • 1 Prise Salz • 2 EL Cognac • 80 g Butter

    Außerdem: Butter und Semmelbrösel für die Form • 100 g Schokoladen-Fettglasur • 2 EL gehackte Pistazien

  

  – Die Rehrücken- oder Kastenform mit Butter fetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen.

  – Die Eigelbe mit 50 g Zucker schaumig rühren. Die Eiweiße mit dem restlichen Zucker zu Schnee schlagen und auf die Eigelbmasse gleiten lassen.

  – Das Mehl mit der Speisestärke und dem Kakao sieben, mit den Mandeln, dem Zimt, dem Nelkenpulver und dem Salz mischen und mit dem Eischnee sowie dem Cognac unter die Eigelbmasse heben. Die Butter zerlassen und lauwarm unter den Teig ziehen.

  – Den Teig in die Form füllen, glatt streichen und im Ofen (unten) etwa 55 Min. backen. Den Kuchen auf einem Kuchengitter abkühlen lassen.

  – Die Schokoladenglasur im Wasserbad schmelzen, den Kuchen damit überziehen und die Pistazien auf die noch weiche Glasur streuen.

  95. Rüeblitorte

  KLASSIKER AUS DER SCHWEIZ

  
    Für 1 Springform (26 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 1 Std.

  

  
    Backzeit: 50 Min.

  

  
    Ruhezeit: 1 Tag

  

  
    300 g Möhren • 5 Eier • 200 g Zucker • 2 EL Vanillezucker • 300 g gemahlene Mandeln • 1 TL gemahlener Zimt • 1 Msp. gemahlene Nelken • 1 Msp. geriebene Muskatnuss • 1 Schnapsglas Rum (2 cl)

    Für die Dekoration: 100 g Marzipan-Rohmasse • 250 g Puderzucker • einige Tropfen rote Speisefarbe • 6 Pistazien • etwa 2 EL Zitronensaft

    Außerdem: Butter und Semmelbrösel für die Form

  

  – Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Die Springform gut mit Butter einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen.

  – Die Möhren schälen und fein raspeln. Eier trennen, die Eigelbe mit dem Zucker und dem Vanillezucker schaumig rühren. Die Eiweiße steif schlagen. Die Möhren, die Mandeln, die Gewürze und den Rum unter die Eigelbcreme mischen, den Eischnee unterziehen. Den Teig in die Form füllen. Die Torte im Ofen (Mitte) 50 Min. backen, herausnehmen und 1 Tag ruhen lassen.

  – Marzipan mit 50 g Puderzucker verkneten, tropfenweise die Farbe untermischen, 12 Möhrchen modellieren, die Pistazien hineinstecken. Übrigen Puderzucker und Zitronensaft zu einem Guss verrühren und die Torte damit überziehen. Mit den Möhrchen dekorieren.

  96. Kartoffelkuchen

  RAFFINIERT KOMBINIERT

  
    Für 1 Springform (26 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 40 Min.

  

  
    Backzeit: 30 Min.

  

  
    300 g Pellkartoffeln vom Vortag • 200 g Mehl (Type 405) • 1 Päckchen Backpulver • 50 g Butter • 3 Eier • 130 g Zucker • 3 Prisen Salz • abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone • 1/2 TL gemahlener Zimt • 4 EL Rosinen

    Außerdem: Butter und Semmelbrösel für die Form • 50 Butter • Zucker zum Bestreuen

  

  – Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Die Form fetten und mit den Bröseln ausstreuen.

  – Die Kartoffeln schälen und in eine Schüssel reiben. Das Mehl mit dem Backpulver dazusieben. Die Butter, die Eier, den Zucker, Salz, die Zitronenschale, Zimt und Rosinen hinzufügen und alles zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Kartoffelteig in die Form füllen und im Ofen (Mitte) 30 Min. backen.

  – Die Butter zerlassen und den fertigen, noch warmen Kuchen damit bestreichen, mit Zucker bestreuen. Dazu schmeckt am besten ein Milchkaffee.


  97. Kürbiskuchen

  GUT VORZUBEREITEN

  
    Für 1 Springform (26 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 1 Std.

  

  
    Backzeit: 1 Std.

  

  
    1 Stück Kürbis (800 –1000 g, ungeputzt) • 1 walnussgroßes Stück frischer Ingwer • knapp 1/2 l Orangensaft • 200 g brauner Zucker • 1/2 TL Salz • 1 Msp. gemahlene Nelken • etwas geriebene Muskatnuss • 5 Eier • 1/2 TL gemahlener Zimt • 150 g Mehl (Type 405) • 1 TL Backpulver • 200 g gemahlene Mandeln • 2 EL Kürbiskerne

    Außerdem: Butter und Semmelbrösel für die Form

  

  – Den Kürbis schälen, das weiche Innere und die Kerne entfernen. Das Fruchtfleisch in Stücke schneiden. Den Ingwer schälen und fein würfeln.

  – Den Orangensaft mit 1 EL Zucker, Salz, Nelkenpulver, Muskat und Ingwer in einem Topf aufkochen. Den Kürbis darin in 15–20 Min. weich kochen. In einem Sieb abtropfen lassen, pürieren und etwas abkühlen lassen.

  – Die Springform fetten und mit Bröseln ausstreuen. Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen.

  – Die Eier trennen, Eiweiße beiseite stellen. Eigelbe mit dem restlichen Zucker und Zimt schaumig rühren. Mehl, Backpulver, Mandeln und Kürbismus mit den Eigelben verrühren. Die Eiweiße steif schlagen und unterheben. Die Masse in die Form füllen, die Kürbiskerne darüber streuen. Im Ofen (Mitte) 1 Std. backen.

  
    TIPP

    Richtig gut schmeckt der Kuchen, wenn er 1–2 Tage durchgezogen ist.

  

  98. Zitronenschnitten

  FÜR GÄSTE | SCHNELL GEMACHT

  
    Für 1 Backblech

  

  
    Zubereitungszeit: 25 Min.

  

  
    Auftauzeit: 20 Min.

  

  
    Backzeit: 15 Min.

  

  
    300 g TK-Blätterteig • 100 g Zucker • 200 g gehäutete gemahlene Mandeln • 1 Eigelb • Saft von 2 Zitronen • abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone

    Außerdem: Mehl für die Arbeitsfläche • 1 Eigelb • 2 EL Zitronengelee

  

  – Die Blätterteigscheiben nebeneinander legen und auftauen lassen. Den Backofen auf 225° (Umluft 200°) vorheizen. Das Backblech kalt abspülen.

  – Blätterteigscheiben auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu doppelter Länge ausrollen. 2 Teigplatten nebeneinander auf das Backblech legen. Zucker, Mandeln, Eigelb, Zitronensaft und Zitronenschale mischen und auf die Teigplatten streichen. Die Teigränder mit verquirltem Eigelb bestreichen und die beiden anderen Teigplatten darauf legen. Die Ränder leicht zusammendrücken, die Oberfläche mit dem restlichen Eigelb bestreichen und mehrmals mit einer Gabel einstechen. Im Ofen (Mitte) 10–15 Min. backen.

  – Zitronengelee glatt rühren, das heiße Gebäck damit bestreichen. Nach dem Erkalten in 8 Stücke teilen.

  99. Reiskuchen Baronesse

  RAFFINIERT KOMBINIERT

  
    Für 1 Springform (28 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 40 Min.

  

  
    Auftauzeit: 20 Min.

  

  
    Quellzeit: 30 Min.

  

  
    Backzeit: 25 Min.

  

  
    150 g TK-Blätterteig • 250 g Milchreis • 1 l Milch • 500 g Sahne • 1 Prise Salz • 2 Päckchen Vanillezucker • 4 Eigelbe • 1/2 Tasse Zwiebackbrösel • je 3 EL klein gehacktes Zitronat und Orangeat • je 100 g klein gewürfelte kandierte rote und gelbe Kirschen • 50 g gemahlene Mandeln • 50 g Korinthen

    Außerdem: 500 g getrocknete Hülsenfrüchte zum Blindbacken • 5 Eigelbe • 3 EL Zucker

  

  – Den Blätterteig auftauen lassen. Den Reis mit der Milch, der Sahne, dem Salz und dem Vanillezucker bei schwacher Hitze 30 Min. quellen, dann erkalten lassen.

  – Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Die Springform mit kaltem Wasser abspülen. Den Blätterteig dünn ausrollen, Rand und Boden der Form damit auslegen. Den Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen und 15 Min. im Kühlscshrank ruhen lassen. Auf den Teigboden die Hülsenfrüchte (zum Blindbacken) füllen und im Ofen (Mitte) 10 Min. vorbacken. Die Hülsenfrüchte herausschütten.

  – Den Reis mit den Eigelben, den Zwiebackbröseln, dem Zitronat und Orangeat mischen und die Hälfte davon auf den vorgebackenen Teigboden streichen.

  – Die Kirschen, die Mandeln und die Korinthen mit dem restlichen Reis mischen und diesen auf die erste Reisschicht streichen. Die Eigelbe mit dem Zucker verquirlen, über den Kuchen gießen und diesen nun bei 200° (Umluft 180°) nochmals 15 Min. backen.

  100. Nussstrudel mit Blätterteig

  MACHT WAS HER

  
    Für 1 Backblech

  

  
    Zubereitungszeit: 30 Min.

  

  
    Auftauzeit: 20 Min.

  

  
    Ruhezeit: 15 Min.

  

  
    Backzeit: 45 Min.

  

  
    600 g TK-Blätterteig • 2 Eigelbe • 80 g Zucker • 50 g Butter • 200 g gemahlene Walnüsse • 100 g Biskuitbrösel • 1/2 TL gemahlener Zimt • abgeriebene Schale von 1/2 unbehandelten Zitrone • 1 Schnapsglas Rum (2 cl) • 50 g Rosinen • 3–4 EL Milch

    Außerdem: 1 Eigelb zum Bestreichen

  

  – Den Blätterteig bei Raumtemperatur auftauen lassen. Für die Füllung die Eigelbe mit dem Zucker schaumig rühren. Die Butter schmelzen lassen und mit den Nüssen, den Biskuitbröseln, dem Zimt, der Zitronenschale, dem Rum und den Rosinen mit der Eigelb-Zucker-Masse mischen und so viel Milch zugeben, dass eine feste Füllung entsteht.

  – Ein Backblech mit kaltem Wasser abspülen. Den Backofen auf 220° (Umluft 200°) vorheizen.

  – Die Blätterteigscheiben aufeinanderlegen und zu einer Platte von etwa 40x45 cm ausrollen. Mit einem Teigrädchen rundum jeweils einen dünnen Teigstreifen abschneiden. Die Füllung auf der Mitte des Teigblattes verteilen. Die Ränder der Teigplatte mit verquirltem Eigelb bestreichen und über die Füllung schlagen.

  – Die Teigstreifen mit Eigelb bestreichen und auf den Strudel legen. Die Teigstreifen gut andrücken. Den Strudel auf das Blech legen und 15 Min. an einem kühlen Ort ruhen lassen. Dann den Strudel im Ofen (Mitte) 45 Min. backen.

  101. Rosinenstuten

  GUT ZUM FRÜHSTÜCK

  
    Für 1 Kastenform (30 cm Länge)

  

  
    Zubereitungszeit: 30 Min.

  

  
    Gehzeit: 1 3/4 Std.

  

  
    Backzeit: 40 Min.

  

  
    1/4 l Milch • 125 g Rosinen • 500 g Mehl (Type 405) • 1/2 Würfel frische Hefe (20 g) oder 1 Tütchen Trockenhefe • 50 g Zucker • 100 g weiche Butter oder Margarine • 1 Ei • 1 Prise Salz

    Außerdem: Fett für die Form • 1 Eigelb • 2 EL Sahne oder Milch

  

  – Die Milch lauwarm erhitzen. Die Rosinen mit 3 EL Milch beträufeln und ziehen lassen.

  – Das Mehl in eine Schüssel füllen. Eine Mulde in die Mitte drücken, die Hefe hineinbröckeln oder streuen. Den Zucker und die übrige Milch hinzufügen. Mit etwas Mehl und der Hefe verrühren. Den Vorteig zugedeckt an einem warmen Ort etwa 30 Min. gehen lassen. Das Fett, das Ei und das Salz zum Teig geben. Alles kräftig durchschlagen. Zugedeckt nochmals 45 Min. gehen lassen.

  – Die Kastenform ausfetten. Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen.

  – Den Teig durchkneten, dabei die Rosinen einarbeiten. Zu einem länglichen Laib formen und in die Kastenform legen. Das Eigelb mit der Sahne oder Milch verquirlen. Den Stuten damit bestreichen, nochmals etwa 30 Min. gehen lassen. Den Stuten im Ofen (unten) in 30–40 Min. goldbraun backen.

  [image: Chef]102. Gugelhupf

  KLASSIKER

  
    Für 1 große Gugelhupf- oder Napfkuchenform

  

  
    Zubereitungszeit: 50 Min.

  

  
    Gehzeit: 2 Std.

  

  
    Backzeit: 45 Min.

  

  
    500 g Mehl (Type 405) • 100 g Zucker • 1 Päckchen Vanillezucker • 2 Prisen Salz • 1 Würfel frische Hefe (42 g) • 1/4 l lauwarme Milch • 120 g Rosinen • 2 cl Rum oder Kirschwasser (nach Belieben) • 3 Eier • 2 Eigelbe • 200 g weiche Butter

    Außerdem: 1 EL Butter und Semmelbrösel für die Form • 16–18 gehäutete Mandeln (je nach Anzahl der Rillen der Gugelhupfform) • Puderzucker

  

  – Das Mehl in eine Schüssel sieben, Zucker, Vanillezucker und Salz dazumischen. Die Hefe in etwas Milch auflösen, zum Mehl geben und mit etwas Mehl verrühren. Vorteig 30 Min. zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen.

  – Die Rosinen in Rum oder Kirschwasser einweichen. Nach und nach die Eier und Eigelbe sowie die restliche Milch unter den Teig kneten. Dann die Butter in kleinen Stückchen unterkneten. Zum Schluss die Rosinen untermengen und den Teig so lange schlagen, bis er geschmeidig ist. Zudecken und 30 Min. gehen lassen.

  – Die Kuchenform mit Butter fetten und mit Bröseln ausstreuen. In jede Bodenrille eine Mandel legen und den Teig in die Form füllen, nochmals 1 Std. gehen lassen. Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen.

  – Den Gugelhupf im Ofen (Mitte) in 45 Min. goldbraun backen. Abkühlen lassen und aus der Form stürzen. Nach Belieben mit Puderzucker bestäuben, die Mandeln sollten zu sehen sein.

  103. Panettone

  BERÜHMTES REZEPT

  
    Für 1 Panettone-Form oder hohen Tontopf (18 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 30 Min.

  

  
    Gehzeit: 1 1/4 Std.

  

  
    Backzeit: 1 1/2 Std.

  

  
    650 g Mehl (Type 405) • 1 1/4 Würfel frische Hefe (50 g ) • 150 g Zucker • 1/4 l lauwarme Milch • 200 g Butter • 5 Eigelbe • 1 gehäufter TL Salz • 1 Prise geriebene Muskatnuss • abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone • 100 g gehacktes Zitronat • 50 g gehacktes Orangeat • 150 g Rosinen

    Außerdem: Pergamentpapier und Butter für die Form

  

  – Den Topf mit gefettetem Pergamentpapier auslegen. Das Mehl in eine Schüssel sieben, in die Mitte eine Vertiefung drücken. Die Hefe hineinbröckeln und mit etwas Zucker, der Milch und etwas Mehl verrühren. Vorteig 15 Min. an einem warmen Ort gehen lassen.

  – Die zerlassene Butter, den restlichen Zucker, die Eigelbe, die Gewürze und die Zitronenschale mit dem Vorteig und dem gesamten Mehl so lange schlagen, bis der Teig Blasen wirft. Den Teig 30 Min. gehen lassen.

  – Das Zitronat, das Orangeat und die Rosinen unterkneten, den Teig zu einer Kugel formen, in den Topf legen und weitere 30 Min. gehen lassen.

  – Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Den Kuchen mit einem Messer oder einer Küchenschere kreuzweise einschneiden und im Ofen (Mitte) etwa 11/2 Std. backen. Den Kuchen im Topf etwas abkühlen lassen, auf ein Kuchengitter stürzen und völlig erkalten lassen. Dann das Pergamentpapier abziehen.

  104. Berliner Napfkuchen

  FÜR GÄSTE

  
    Für 1 Gugelhupfform (24 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 35 Min.

  

  
    Gehzeit: etwa 1 Std.

  

  
    Backzeit: 50 Min.

  

  
    300 g Mehl (Type 405) • 1/3 Würfel frische Hefe (15 g) • knapp 1/8 l lauwarme Milch • 100 g Zucker • 175 g Butter • 1 Prise Salz • 3 Eier • abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone • 200 g Korinthen

    Außerdem: Butter und Semmelbrösel für die Form • 100 g Schokoladen-Fettglasur • 2 EL Pinienkerne

  

  – Das Mehl in eine Schüssel sieben und in die Mitte eine Vertiefung drücken. Die Hefe hineinbröckeln, mit der Milch, etwas Zucker und etwas Mehl verrühren, zugedeckt an einem warmen Ort 15 Min. gehen lassen.

  – Die Butter zerlassen und mit dem restlichen Zucker, dem Salz, den Eiern, der Zitronenschale, dem gesamten Mehl und dem Hefevorteig verrühren. Den Teig so lange schlagen, bis er Blasen wirft. Dann weitere 30 Min. gehen lassen.

  – Die Form mit Fett ausstreichen und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die gewaschenen Korinthen unter den Hefeteig kneten, den Teig in die Form füllen und weitere 20 Min. gehen lassen.

  – Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Den Kuchen im Ofen (Mitte) 50 Min. backen.

  – Die Fettglasur im Wasserbad schmelzen. Den Kuchen damit überziehen und die Pinienkerne sanft in die noch weiche Glasur drücken.

  105. Früchte-Gugelhupf

  MACHT EINDRUCK

  
    Für 1 Gugelhupfform (22 cm Ø) oder

  

  
    3 kleine Gugelhupfformen (je 16 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 45 Min.

  

  
    Quellzeit: 1 Std.

  

  
    Gehzeit: 1 Std. 35 Min.

  

  
    Backzeit: 45 Min. (kleine Formen 30 Min.)

  

  
    je 40 g gewürfeltes Zitronat und Orangeat • 40 g gewürfelte rote Belegkirschen • 40 g Rosinen • 2 cl Rum • 500 g Mehl (Type 405) • 1 Würfel frische Hefe (40 g) • 1/8 l Milch • 180 g Butter • 120 g Zucker • 2 Eigelbe • 3 Eier • 1/2 TL Salz • 1 Msp. geriebene Muskatnuss • abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone

    Außerdem: Butter und Semmelbrösel für die Form • Puderzucker zum Bestreuen

  

  – Die Früchte mit dem Rum übergießen, abdecken und 1 Std. quellen lassen.

  – Das Mehl in eine Schüssel geben, in die Mitte eine Mulde drücken, die Hefe hineinbröckeln, mit der Milch auflösen. Den Ansatz mit Mehl bestäuben, mit einem Tuch zudecken und an einem warmen Ort etwa 15 Min. gehen lassen, bis sich Risse zeigen.

  – Die zerlassene Butter mit Zucker, Eigelben, Eiern, Salz, Muskatnuss und Zitronenschale zum Vorteig geben und alles zusammenmischen. Mit den Händen den Teig schlagen, bis er glatt und glänzend ist, Blasen wirft und sich von der Schüsselwand löst. Die Schüssel mit einem Tuch zudecken, den Teig an einem warmen Ort gehen lassen, bis er das Doppelte des Volumens erreicht hat. Das ist etwa nach 30 Min. der Fall.

  – Die Form (oder die Formen) mit der Butter dünn ausstreichen und mit Bröseln ausstreuen. Die Früchte abtropfen lassen und unter den Teig kneten. Den Teig erneut zugedeckt 20 Min. gehen lassen. In die vorbereitete Form füllen (für die kleinen Formen den Teig dritteln und einfüllen), die Oberfläche glatt streichen und nochmals auf das Doppelte des Volumens gehen lassen (30 Min.).

  – Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Den Kuchen im Ofen (unten) etwa 45 Min. backen (die kleinen Formen nur 30 Min.). Sollte die Oberfläche zu schnell bräunen, mit einem gefalteten Backpapier abdecken.

  – Den Kuchen aus dem Ofen nehmen, abkühlen lassen, aus der Form lösen und mit Puderzucker bestreuen.

  106. Butterkuchen

  BRAUCHT ETWAS ZEIT

  
    Für 1 Backblech

  

  
    Zubereitungszeit: 40 Min.

  

  
    Gehzeit: 1 Std. 10 Min.

  

  
    Backzeit: 25 Min.

  

  
    Für den Teig: 250 g Mehl (Type 405) • 1/2 Würfel frische Hefe (20 g) • 1 EL Zucker • 1/8 l lauwarme Milch • 2 Eigelbe • 1 Prise Salz • 50 g weiche Butter

    Für den Belag: 200 g Butter • 200 g Zucker

    Außerdem: Backtrennpapier fürs Blech • Mehl für die Arbeitsfläche

  

  – Für den Teig das Mehl in eine Schüssel sieben, eine Mulde hineindrücken, Hefe hineinbröckeln und diese mit etwas Zucker, Milch und Mehl verrühren. Vorteig zugedeckt an einem warmen Ort 20 Min. gehen lassen.

  – Die restliche Milch, den übrigen Zucker, die Eigelbe, das Salz und die Butter mit dem Hefevorteig und dem gesamten Mehl verkneten und den Teig schlagen, bis er Blasen wirft und sich vom Schüsselrand löst. Den Teig zugedeckt 30 Min. gehen lassen, bis er sein Volumen fast verdoppelt hat.

  – Das Blech mit Backpapier auslegen. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche ausrollen und auf das Blech legen. In gleichmäßigen Abständen mit einem Kochlöffelstiel Vertiefungen in den Teig drücken. Für den Belag die Butter in Stückchen in die Vertiefungen geben. Den Zucker über den Kuchen streuen.

  – Den Kuchen etwa 20 Min. gehen lassen. In der Zwischenzeit den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Den gegangenen Kuchen im Ofen (Mitte) in etwa 25 Min. goldgelb backen.

  107. Schneller Rahmkuchen

  SCHNELL | PREISWERT

  
    Für 1 Backblech

  

  
    Zubereitungszeit: 30 Min.

  

  
    Gehzeit: 50 Min.

  

  
    Backzeit: 25 Min.

  

  
    Für den Teig: 250 g Mehl (Type 405) • 1/2 Würfel frische Hefe (20 g) • 1 EL Zucker • knapp 1/8 l lauwarme Milch • 2 Eigelbe • Salz • 50 g weiche Butter

    Für den Belag: 50 g Mehl (Type 405) • 200 g Sahne • 100 ml Milch • 3 Eigelbe • 100 g Zucker • 1 TL gemahlener Zimt

    Außerdem: Butter fürs Blech • Mehl für die Arbeitsfläche

  

  – Für den Teig das Mehl in eine Schüssel sieben, eine Mulde hineindrücken, die Hefe hineinbröckeln und mit etwas Zucker, Milch und Mehl einen Vorteig bereiten. Diesen 20 Min. an einem warmen Ort gehen lassen. Dann übrige Zutaten mit dem Vorteig und dem Mehl verkneten, zugedeckt weitere 20 Min. gehen lassen.

  – Den Backofen auf 210° (Umluft 190°) vorheizen, das Backblech fetten. Den Hefeteig auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche dünn ausrollen, auf das Blech legen und rundherum einen etwa 3 cm hohen Rand formen. Den Teig zugedeckt weitere 10 Min. gehen lassen.

  – Inzwischen für den Belag das Mehl mit wenig kaltem Wasser glatt rühren und mit der Sahne, der Milch, den Eigelben und dem mit dem Zucker gemischten Zimt verquirlen.

  – Den Belag auf den Kuchen träufeln und diesen im Ofen (Mitte) in etwa 25 Min. goldgelb backen.

  108. Streuselkuchen

  KLASSIKER | GELINGT LEICHT

  
    Für 1 Backblech

  

  
    Zubereitungszeit: 45 Min.

  

  
    Gehzeit: 1 Std. 10 Min.

  

  
    Backzeit: 25 Min.

  

  
    Für den Teig: 250 g Mehl (Type 405) • 1/2 Würfel frische Hefe (20 g) • 1 EL Zucker • knapp 1/8 l lauwarme Milch • 2 Eigelbe • Salz • 50 g weiche Butter

    Für den Belag: 200 g Mehl (Type 405) • 50 g gemahlene Mandeln • 200 g Zucker • 150 g weiche Butter

    Außerdem: Backtrennpapier fürs Blech • Mehl für die Arbeitsfläche

  

  – Für den Teig das Mehl in eine Schüssel sieben, eine Mulde hineindrücken, die Hefe hineinbröckeln und mit etwas Zucker, Milch und Mehl einen Vorteig rühren. Diesen etwa 20 Min. gehen lassen. Dann alle Zutaten für den Teig verkneten. Den Teig zugedeckt noch einmal etwa 30 Min. gehen lassen.

  – Das Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche oder auf einem Küchentuch in Größe des Blechs ausrollen und auf das Blech legen. Noch einmal etwa 20 Min. gehen lassen.

  – Backofen auf 190° (Umluft 170°) vorheizen. Für den Belag das Mehl, die Mandeln, den Zucker und die Butter vermengen und mit den Fingerspitzen zu Streuseln verarbeiten. Streusel auf den Teig streuen und den Kuchen im Ofen (Mitte) in 20–25 Min. goldbraun backen.

  
    TIPP

    Streuselkuchen ist ein sehr beliebter „Kuchenklassiker“. Sie können ihn noch verfeinern, indem Sie Johannisbeerkonfitüre auf den Teig streichen und dann die Streusel darauf streuen.

  

  [image: Chef]109. Streuselkuchen mit Quarkcreme

  BRAUCHT ETWAS ZEIT

  
    Für 1 Backblech

  

  
    Zubereitungszeit: 50 Min.

  

  
    Gehzeit: 1 Std.

  

  
    Backzeit: 30 Min.

  

  
    Für den Teig: 1/2 Würfel frische Hefe (20 g) • 75 g Zucker • 1/4 l Milch • 500 g Mehl (Type 405) • 75 g weiche Butter • 1 Prise Salz

    Für den Belag: 2 Eier • 500 g Magerquark • 100 g Zucker • 25 g Speisestärke • 100 g Rosinen

    Für die Streusel: 200 g Mehl (Type 405) • 50 g gemahlene Mandeln • 100 g Zucker • 150 g Butter

    Außerdem: Mehl für die Arbeitsfläche • Butter fürs Blech

  

  – Die Hefe zerbröckeln, mit 1 TL Zucker und etwas Milch verrühren und 15 Min. gehen lassen.

  – 250 g Mehl in einer Schüssel mit dem Hefeansatz, der übrigen Milch, der Butter, dem restlichen Zucker und dem Salz mischen. Den Rest des Mehls unterkneten, eventuell zusätzlich Mehl hinzufügen. Den Teig 45 Min. an einem warmen Ort zugedeckt gehen lassen.

  – Die Eier in Eigelbe und Eiweiße trennen. Den Quark mit dem Zucker, den Eigelben und der Speisestärke mischen. Eiweiße steif schlagen, mit den gewaschenen Rosinen unter die Quarkmasse ziehen.

  – Den Hefeteig nochmals gut durchkneten und auf einer bemehlten Arbeitsfläche in Blechgröße ausrollen. Das Backblech fetten und den Teig darauf legen, die Quarkmasse darauf streichen. Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen.

  – Das Mehl mit Mandeln, Zucker und Butter vermengen, zu Streuseln reiben und über den Teig streuen. Den Kuchen im Ofen (Mitte) 30 Min. backen, im abgeschalteten Backofen noch 10 Min. stehen lassen.

  110. Kleckselkuchen

  RAFFINIERT

  
    Für 1 Backblech

  

  
    Zubereitungszeit: 1 Std.

  

  
    Gehzeit: 1 Std.

  

  
    Backzeit: 45 Min.

  

  
    Für den Teig: 400 g Mehl (Type 405) • 1 Würfel frische Hefe (42 g) • 1/8 l lauwarme Milch • 100 g Zucker • 150 g Margarine oder Butter • 2 Prisen Salz

    Für die Mohnmasse: 1/4 l Milch • 3 EL Butter • 5 EL Grieß • 250 g gemahlener Mohn • 150 g Zucker • 2 EL Rum nach Belieben

    Für die Quarkmasse: 3 Eigelbe • 50 g Butter • 100 g Zucker • 2 Päckchen Vanillezucker • 4 EL Milch • 500 g Magerquark • 1 EL Speisestärke • abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone • 3 EL Zitronensaft • 4 EL Rosinen

    Für den Apfelbelag: 3–4 Äpfel (z.B. Boskop) • 3 EL Zitronensaft

    Außerdem: Mehl für die Arbeitsfläche • Backtrennpapier fürs Blech • 50 g Butter

  

  – Für den Teig das Mehl in eine Schüssel sieben, in die Mitte eine Mulde drücken. Die Hefe hineinbröckeln und mit 4 EL Milch, 1 TL Zucker und etwas Mehl vom Rand zu einem Vorteig verrühren. Zugedeckt 20 Min. an einem warmen Ort gehen lassen.

  – Das Fett, die restliche Milch, den restlichen Zucker und das Salz dazugeben. Alles gut durchkneten und zugedeckt erneut 40 Min. gehen lassen.

  – Für die Mohnmasse Milch, Butter und Grieß unter Rühren aufkochen und 5 Min. quellen lassen. Mohn, Zucker und Rum unterrühren.

  – Für die Quarkmasse die Eigelbe mit Butter, Zucker und Vanillezucker schaumig rühren. Milch, Quark, Speisestärke, Zitronenschale, Zitronensaft und die Rosinen unterrühren.

  – Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche ausrollen. Das Blech mit Backpapier auslegen, den Teig darauf legen. Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen.

  – Die Äpfel schälen, in Spalten schneiden, mit Zitronensaft vermengen. Nacheinander Quark- und Mohnmasse auf dem Teig verteilen, die Apfelspalten dazwischen legen. Im Ofen (Mitte) 45 Min. backen. Die Butter schmelzen lassen und den Kuchen damit bestreichen.

  111. Mandelkuchen

  VOLLWERTIG

  
    Für 1 Obstkuchenform (30 cm Ø)

  

  
    Zubereitungszeit: 30 Min.

  

  
    Gehzeit: etwa 40 Min.

  

  
    Backzeit: 30 Min.

  

  
    Für den Teig: 1/4 l lauwarme Milch • 1 Würfel frische Hefe (42 g) • 60 g Zuckerrohrgranulat oder brauner Zucker • 1 Prise Salz • 1 Ei • 500 g Vollkornweizenmehl • 60 g Butter • abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone

    Für den Belag: 100 g Butter • 200 g gehäutete, grob gehackte Mandeln • 40 g Zuckerrohrgranulat oder brauner Zucker • 10 EL Milch • abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone • 1 TL gemahlener Zimt

    Außerdem: Butter und Semmel- oder Biskuitbrösel für die Form • Mehl für die Arbeitsfläche

  

  – Mit der Küchenmaschine oder dem Handrührgerät die Milch, die Hefe, das Zuckerrohrgranulat oder den braunen Zucker, das Salz sowie das Ei miteinander verrühren. Das Mehl einrühren, die Butter in Flöckchen und die abgeriebene Zitronenschale zufügen. Alles mit den Knethaken 2–3 Min. verkneten – so lange, bis der Teig glänzt und sich gut vom Schüsselrand löst. Sollte der Teig zu fest sein, noch 1 EL Milch einrühren. Den Teig mit Mehl bestäuben und an einem warmen Ort zugedeckt 20–30 Min. gehen lassen, bis sich sein Volumen etwa verdoppelt hat.

  – In der Zwischenzeit die Butter in einer Pfanne zerlassen und die gehackten Mandeln darin kurz rösten. Das Zuckerrohrgranulat oder den braunen Zucker sowie die Milch einrühren und alles köcheln lassen, bis eine streichfähige Masse entstanden ist. Zitronenschale und Zimt unterrühren und die Mandelmasse etwas abkühlen lassen.

  – Die Form gut mit Butter ausstreichen und mit Bröseln ausstreuen, überschüssige Brösel wieder entfernen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche noch einmal durchkneten, in die Form geben und mit den Händen überall gleichmäßig dick verteilen. Den Teigboden in der Form noch einmal 10 Min. zugedeckt gehen lassen.

  – Den Backofen auf 190° (Umluft 170°) vorheizen. Die abgekühlte Mandelmasse auf dem Teigboden verteilen und glatt streichen. Kuchen im Ofen (Mitte) 25–30 Min. backen.

  112. Quark-Nougat-Kuchen

  BRAUCHT ETWAS ZEIT

  
    Für 1 Backblech

  

  
    Zubereitungszeit: 50 Min.

  

  
    Ruhezeit: 1 1/4 Std.

  

  
    Backzeit: 50 Min.

  

  
    Für den Teig: 400 g Mehl (Type 405) • 1 Würfel frische Hefe (42 g) • 1/8 l lauwarme Milch • 80 g Zucker • 100 g weiche Butter • 2 Prisen Salz

    Für den Belag: 1 Päckchen Vanille-Puddingpulver (zum Kochen) • 1/4 l Milch • 175 g Zucker • 6 Eier • 2 Päckchen Vanillezucker • 750 g Magerquark • abgeriebene Schale von 1 unbehandelte Zitrone • 3 EL Zitronensaft • 100 g Rosinen • 100 g gemahlene Mandeln • 2 Prisen Salz

    Außerdem: Fett fürs Blech • Mehl für die Arbeitsfläche • 200 g Nussnougat

  

  – Das Mehl in eine Schüssel sieben, in die Mitte eine Mulde drücken. Hefe in 4 EL warme Milch bröckeln und mit 1 TL Zucker in die Mulde gießen. Mit etwas Mehl vom Rand zu einem Vorteig verrühren und 30 Min. zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen.

  – Die Butter, die restliche Milch, den Zucker und das Salz dazugeben und gründlich durchkneten. Abgedeckt 45 Min. zugedeckt gehen lassen.

  – Die Hälfte des Puddingpulvers nach Packungsaufschrift mit Milch und Zucker kochen und sofort kühl stellen.

  – Die Eier trennen, Eiweiße beiseite stellen.
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