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Vorwort

 

 

Kaffeeklatsch oder Teatime?

 

In meinem Backbuch habe ich die Köstlichkeiten für schöne Kaffeetafeln, Frühstückstische und Bürofeiern zusammengestellt.

 

Es sind die fruchtigen Obstkuchen, der schnelle Blitzkuchen, die dekorativen Torten, die leckeren Kuchen mit Quark, Früchten, Schokolade, Nüssen und Mandeln, die süßen Stuten, die rustikalen, knusprigen Brote und Zöpfe, die Plätzchen und die süßen Teilchen wie Berliner, Apfeltaschen, Kringel und Muffins für den Nachmittagskaffee, für Karneval, für Ostern und für die vielen anderen Gelegenheiten.

 

Backen Sie die köstlichen Kuchen, die cremigen Torten und die vielen kleinen Leckereien nach.

 

Viel Spaß beim Backen!

 

Ihre Julia Winter

 




Süße Teilchen und Muffins

 

 

Berliner

 



 

Zutaten für den Teig

 

125 ml Milch

 

100 g Butter 

 

500 g Mehl

 

1 P. Trockenbackhefe

 

30 g Zucker

 

1 P. Vanillezucker

 

3 Tropfen Rum-Aroma

 

1 Prise Salz

 

3 Eier 

 

Zutaten für die Füllung

 

Konfitüre oder Pflaumenmus

 

weitere Zutaten

 

Ausbackfett

 

Zutaten zum Bestreuen

 

Zucker oder Puderzucker

 



 

Zubereitung

 

Für den Teig die Milch im Topf erwärmen und die Butter in der Milch schmelzen. Ein Ei trennen.

 

Das Mehl und die Hefe mischen. Die warme Milch, das Eigelb und die restlichen Teigzutaten zufügen und kneten. Den Teig 30 min. an einem warmen Ort gehen lassen.

 

Das Ausbackfett in der Fritteuse auf ca. 180°C erhitzen.

 

Den Teig mit etwas Mehl bestreuen und erneut kurz durchkneten. Den Teig zu Bällchen formen. Die Bällchen auf einer bemehlten Fläche erneut gehen lassen.

 

Die Bällchen mit der Oberseite nach unten in die Fritteuse geben. Nach 3 min. wenden. Goldbraun backen, mit dem Schaumlöffel herausnehmen und auf Küchenpapier abtropfen lassen. 

 

Die warmen Berliner in Zucker wenden oder mit Puderzucker bestreuen und auskühlen lassen.

 

Den Spritzbeutel (Lochtülle) mit Konfitüre oder Pflaumenmus füllen. Durch den Rand des Berliners die Füllung einspritzen.

 

Gussvariante

 

Ca. 150 g Puderzucker mit 4 EL Eierlikör zu einem Guss anrühren. Die Berliner mit dem Guss bestreichen.

 

Backen

 

ca. 5 min.

 

ca. 180 Grad

 

 

 

 

 




Süße Teilchen und Muffins

 

 

Rosinenschnecken

 



 

Zutaten für den Teig

 

500 g Mehl 

 

1 Würfel Hefe 

 

ca. 1/4 l Milch 

 

80 g Zucker 

 

100 g Butter 

 

1 Zitrone

 

1 Ei 

 

1 Prise Salz 

 

Zutaten für den Belag

 

150 g süße Sahne 

 

125 g Zucker 

 

2 P. Vanillezucker 

 

100 g Mandeln (gemahlen)

 

100 g Rosinen 

 

Zutaten für den Guss

 

200 g Puderzucker 

 

2 EL Zitronensaft 

 



 

Zubereitung

 

Zuerst die Milch erwärmen und die Zitronenschale reiben.

 

Für den Teig das Mehl in eine Schüssel geben und in die Mitte eine Mulde drücken. Die Hefe zerbröckeln und zugeben.

 

Mehl, etwas warme Milch und Zucker zu einem Vorteig rühren. An einem warmen Ort ca. 10 min. gehen lassen.

 

Die restliche Milch, den restlichen Zucker, die Butter, die Zitronenschale, das Ei und das Salz zufügen und kneten. An einem warmen Ort ca. 60 Minuten gehen lassen.

 

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ausrollen.

 

Für den Belag Sahne, Zucker, Vanillezucker, Mandeln und Rosinen verrühren und auf dem Teig verteilen. Den Teig (von der langen Seite her) aufrollen.

 

Von der Rolle 1 cm dicke Scheiben abschneiden. Das Backblech fetten. Die Scheiben auf das Backblech legen und leicht andrücken. Erneut gehen lassen und im vorgeheizten Ofen backen.

 

Für den Guss den Puderzucker mit dem Zitronensaft verrühren und die warmen Rosinenschnecken bestreichen.

 

Backen

 

ca. 30 Minuten 

 

200 - 225 Grad

 

 

 

 

 




Süße Teilchen und Muffins

 

 

Apfeltaschen

 

 

 

Zutaten für den Teig

 

150 g Quark

 

6 EL Milch

 

6 EL Öl

 

75 g Zucker

 

1 P. Vanillezucker

 

1 Prise Salz

 

300 g Mehl

 

1 P. Backpulver

 

Zutaten für die Füllung

 

600 g Äpfel

 

50 g Rosinen

 

50 g Zucker

 

25 g Zucker

 

Kondensmilch

 

Butter

 

Zutaten zum Bestreichen

 

100 g Puderzucker

 

1 – 2 EL Wasser

 

 

 

Zubereitung

 

Für den Teig Quark, Milch, Öl, Zucker, Vanillezucker und Salz verrühren. Mehl und Backpulver mischen und sieben. Das Mehl unter den Quark rühren und kneten.

 

Für die Füllung die Äpfel schälen, das Kerngehäuse entfernen und in Stücke schneiden. Die Rosinen waschen. Apfelstücke, Rosinen und 50 g Zucker unter Rühren leicht dünsten. Danach abkühlen lassen und mit 25 g Zucker abschmecken.

 

Den Teig dünn ausrollen und runde Kreise (ca. 10 cm Durchmesser) ausstechen. Die Kreise teilen.

 

Die erste Hälfte der Kreise mit Apfelfüllung belegen. Den Rand der Kreise mit Kondensmilch bestreichen. Mit den anderen Kreisen belegen. Die Taschen an den Rändern fest zusammendrücken.

 

Das Backblech fetten und die Apfeltaschen auf das Backblech setzen.

 

Für den Guss den Puderzucker sieben und mit heißem Wasser glattrühren. Nach dem Backen die warmen Apfeltaschen sofort mit dem Guss bestreichen.

 

Backen

 

ca. 15 min.

 

175 – 200 Grad

 

 

 

 

 




Süße Teilchen und Muffins

 

 

Gefüllte Dreiecke

 



 

Zutaten für den Teig

 

300 g Mehl

 

100 g Zucker

 

1 P. Vanillezucker

 

2 Eigelbe

 

2 EL Wasser

 

200 g Butter

 

Zutaten für die Füllung

 

50 g Haselnüsse (gehackt)

 

1/16 l Milch

 

1 EL Zucker

 

30 g Margarine

 

50 g Rosinen

 

1 P. Vanillezucker

 

½ Zitrone (unbehandelt)

 

100 g Mohn (gemahlen)

 

1 EL Himbeerkonfitüre

 

Zutaten zum Bestreichen

 

1 Eigelb

 

1 EL Milch

 

 

 

Zubereitung 

 

Zuerst die Zitronenschale reiben. Für den Teig die Zutaten zu einem Mürbeteig kneten und ca. 30 Minuten kalt stellen.

 

Für die Füllung den Mohn, die Milch, den Zucker und die Butter aufkochen und abkühlen lassen. Die anderen Zutaten einrühren.

 

Den Teig 1/2 cm dick ausrollen. Kreise von ca. 10 cm Durchmesser ausstechen.

 

In die Mitte der Kreise einen Teelöffel Füllung legen. Den Teig zu einem Dreieck zusammenklappen. Die Teigränder fest zusammendrücken.

 

Zum Bestreichen Eigelb und Milch verquirlen. Die gefüllten Dreiecke bestreichen und im vorgeheizten Backofen backen.

 

Backen

 

15 - 20 Minuten 

 

200 Grad

 

 

 

 

 




Süße Teilchen und Muffins

 

 

Kringel 

 



 

Zutaten für den Teig

 

2 Eier 

 

4 EL ÖI 

 

4 EL Orangensaft 

 

1 Orange (unbehandelt)

 

75 g Zucker 

 

300 g Mehl 

 

3 TL Backpulver 

 

Zutaten zum Ausbacken

 

Ausbackfett 

 

Zutaten für den Guss

 

¼ l Wasser 

 

2 EL Zitronensaft 

 

450 g Zucker 

 

5 EL Honig 

 

1 Orange (unbehandelt)

 



 

Zubereitung 

 

Zuerst die Orangenschalen reiben. Eine Orange auspressen und 4 EL Orangensaft abnehmen.

 

Für den Teig die Eier, das Öl, den Orangensaft, eine geriebene Orangenschale und den Zucker schaumig rühren. Das Mehl und Backpulver mischen und langsam zugeben. Den Teig rühren und danach 30 Minuten ruhen lassen.

 

Für den Guss Wasser, Zitronensaft und Zucker zum Kochen bringen. Ständig rühren. Der Zucker sollte sich aufgelöst haben. Danach weitere 8 Minuten sprudelnd kochen lassen.

 

Den Topf von der Herdplatte nehmen. Honig und die zweite geriebene Orangenschale zufügen und ca. 8 - 10 Minuten leicht kochen lassen. Danach warm halten.

 

Die Hände mehlen und ca. 12 Bälle formen. Die Bälle etwas flach und in die Mitte ein Loch drücken.

 

Die Kringel goldbraun backen und auf Küchenkrepp abtropfen lassen. Mit dem warmen Honig übergießen und auskühlen lassen.

 

Backen

 

ca. 5 Minuten

 

175 Grad

 

 

 

 

 




Süße Teilchen und Muffins

 

 

Verhüllte Pflaumen

 



 

Zutaten für den Teig

 

250 g Mehl 

 

3 Eier 

 

ca. 1/8 l Milch 

 

2 TL Zucker 

 

1 P. Vanillezucker 

 

1 Prise Salz 

 

3 EL Rum

 

1 TL Öl 

 

Zutaten für die Füllung 

 

600 g Pflaumen 

 

Würfelzucker 

 

Zutaten zum Ausbacken 

 

Ausbackfett 

 

Zutaten zum Bestäuben

 

Puderzucker 

 



 

Zubereitung 

 

Die Pflaumen waschen und entsteinen. Für den Stein 1 Stück Würfelzucker in die Pflaumen stecken.

 

Mehl, Eier, Milch, Zucker, Vanillezucker, Salz, Rum und Öl zu einem Teig verrühren. Die Pflaumen mit Teig umhüllen.

 

Die Fritteuse auf 180 Grad erhitzen. Den Teig goldbraun backen und auf Küchenpapier abtropfen lassen. Danach mit Puderzucker bestäuben und auskühlen lassen.

 

 

 

 

 




Süße Teilchen und Muffins

 

 

Englische Kuchen

 



 

Zutaten

 

110 g Butter

 

110 g Zucker

 

2 Eier

 

110 g Mehl

 

½ TL Backpulver

 

80 g Rosinen

 

Rum

 

Zutaten zum Bestreuen

 

Puderzucker

 



 

Zubereitung

 

Die Rosinen im Rum einweichen. Den Backofen vorheizen.

 

Für den Teig Butter und Zucker schaumig schlagen. Nacheinander die Eier einrühren. Das Mehl und das Backpulver sieben und vorsichtig unterheben. Die Rosinen abtropfen lassen und zugeben.

 

Den Teig auf Papierförmchen verteilen und zur Hälfte füllen. Die Förmchen auf das Backblech stellen und backen.

 

Nach dem Backen die ausgekühlten Kuchen mit Puderzucker bestreuen.

 

Backen

 

20 – 25 min.

 

180 Grad

 

 

 

 

 




Süße Teilchen und Muffins

 

 

Muffins mit Äpfeln

 



 

Zutaten für den Teig

 

125 g Butter 

 

1/2 P. Vanillezucker 

 

125 g Zucker 

 

2 Eier 

 

250 g Mehl 

 

1/2 P. Backpulver 

 

1 Prise Salz 

 

60 ml Milch

 

2 Äpfel

 

Zutaten zum Bestreuen

 

Puderzucker

 



 

Zubereitung 

 

Die Äpfel schälen, entkernen und in kleine Stücke schneiden.

 

Für den Teig Mehl und Backpulver in eine Schüssel füllen. Vanillezucker, Zucker, Salz und die Eier zugeben. Alles zu einem Teig verrühren. Die Äpfel zugeben.

 

Die Form fetten. Den Teig in die Form oder in Papierförmchen verteilen. Die Formen zur Hälfte füllen. Im vorgeheizten Ofen backen. Nach dem Abkühlen mit Puderzucker bestreuen.

 

Backen

 

ca. 20 – 25 min.

 

ca. 180 Grad

 

 

 

 

 




Süße Teilchen und Muffins

 

 

Braune Muffins

 



 

Zutaten für den Teig

 

250 g Butter 

 

1 P. Vanillezucker 

 

250 g Zucker 

 

4 Eier 

 

500 g Mehl 

 

1 P. Backpulver 

 

1 Prise Salz 

 

1/8 l Milch 

 

Zutaten für die Glasur

 

Haselnussglasur

 

Vollmilchglasur

 

Zartbitterglasur

 



 

Zubereitung 

 

Für den Teig Mehl und Backpulver in eine Schüssel füllen. Vanillezucker, Zucker, Salz und die Eier zugeben. Alles zu einem Teig verrühren.

 

Die Form fetten. Den Teig in die Form oder in Papierförmchen verteilen. Die Formen zur Hälfte füllen. Im vorgeheizten Ofen backen.

 

Nach dem Backen die Muffins dritteln.

 

Die Haselnuss-und die Schokoladenglasuren im Wasserbad erwärmen und die abgekühlten Muffins bestreichen.

 

Anmerkung: Teilen Sie die Menge der Zutaten um die Hälfte der Muffins zu erhalten.

 

Backen

 

ca. 20 – 25 min.

 

ca. 180 Grad

 

 

 

 

 




Süße Teilchen und Muffins

 

 

Muffins mit Heidelbeeren

 



 

Zutaten für den Teig

 

125 g Butter 

 

1/2 P. Vanillezucker 

 

125 g Zucker 

 

2 Eier 

 

250 g Mehl 

 

1/2 P. Backpulver 

 

1 Prise Salz 

 

60 ml Milch

 

100 g Heidelbeeren

 

Zutaten zum Bestreuen

 

Puderzucker

 



 

Zubereitung 

 

Die Heidelbeeren waschen und verlesen.

 

Mehl und Backpulver in eine Schüssel füllen. Vanillezucker, Zucker, Salz und die Eier zugeben. Alles zu einem Teig verrühren. Die Heidelbeeren zugeben.

 

Die Form fetten. Den Teig in die Form oder in Papierförmchen verteilen. Die Formen zur Hälfte füllen.

 

Im vorgeheizten Ofen backen. Nach dem Abkühlen mit Puderzucker bestreuen.

 

Backen

 

ca. 20 – 25 min.

 

ca. 180 Grad

 

 

 

 

 




Süße Teilchen und Muffins

 

 

Muffins mit Kirschen

 



 

Zutaten für den Teig

 

125 g Butter 

 

1/2 P. Vanillezucker 

 

125 g Zucker 

 

2 Eier 

 

250 g Mehl 

 

1/2 P. Backpulver 

 

1 Prise Salz 

 

60 ml Milch

 

40 g Haselnüsse (gemahlen)

 

100 g Sauerkirschen

 

Zutaten zum Bestreuen

 

Puderzucker

 



 

Zubereitung 

 

Die Kirschen gut abtropfen lassen. Für den Teig Mehl und Backpulver in eine Schüssel füllen. Vanillezucker, Haselnüsse, Zucker, Salz und die Eier zugeben. Alles zu einem Teig verrühren. Die Kirschen zugeben.

 

Die Form fetten. Den Teig in die Form oder in Papierförmchen verteilen. Die Formen zur Hälfte füllen.

 

Im vorgeheizten Ofen backen. Nach dem Backen und dem Auskühlen die Muffins mit Puderzucker betreuen.

 

Backen

 

ca. 20 – 25 min.

 

ca. 180 Grad

 

 

 

 

 




Süße Teilchen und Muffins

 

 

Muffins mit Mandeln und Nüssen

 



 

Zutaten für den Teig

 

200 g Zucker

 

200 g Butter

 

125 g Mehl

 

125 g Stärkemehl

 

2 TL Backpulver

 

4 Eier

 

2 EL Kakao

 

80 g Haselnüsse (gemahlen)

 

80 g Mandeln (gemahlen)

 

Zutaten zum Bestreuen

 

Puderzucker

 



 

Zubereitung

 

Zur Herstellung des Teiges die Butter schaumig schlagen. Zucker und Eier hinzufügen. Mehl, Stärkemehl, Kakao und Backpulver mischen und zugeben. Die Haselnüsse und Mandeln zufügen. Die Form fetten. Den Teig in der Form oder in die Papierförmchen verteilen. Die Formen zur Hälfte füllen.

 

Im vorgeheizten Backofen backen. Nach dem Backen und Auskühlen die Muffins mit Puderzucker bestreuen.

 

Backen

 

ca. 20 – 25 min.

 

180 Grad

 

 

 

 

 




Kuchen 

 

 

Rührkuchen

 



 

Zutaten für den Teig

 

250 g Butter 

 

1 P. Vanillezucker 

 

250 g Zucker 

 

4 Eier 

 

500 g Mehl 

 

1 P. Backpulver 

 

1 Prise Salz 

 

1/8 l Milch 

 

Zutaten für die Glasur

 

Schokoladen-oder Haselnussglasur

 



 

Zubereitung 

 

Für den Teig das Mehl und Backpulver in eine Schüssel füllen. Vanillezucker, Zucker, Salz und Eier zugeben. Alles zu einem Teig verrühren.

 

Die Springform oder die Kastenform fetten. Den Teig in die Form füllen und im vorgeheizten Ofen backen.

 

Die Glasur im Wasserbad erwärmen und auf den kalten Kuchen streichen.

 

Backen

 

ca. 60 Minuten 

 

175 - 200 Grad

 

 

 

 

 




Kuchen 

 

 

Apfelkuchen

 



 

Zutaten für den Teig

 

4 – 5 Äpfel

 

250 g Butter 

 

1 P. Vanillezucker 

 

250 g Zucker 

 

4 Eier 

 

500 g Mehl 

 

1 P. Backpulver 

 

½ Fl. Butter-Vanille-Aroma

 

3 Tropfen Bittermandel-Aroma

 

1 Prise Salz 

 

1/8 l Milch 

 

Zutaten zum Bestreuen

 

40 g Mandelstifte 

 

Puderzucker

 



 

Zubereitung 

 

Zuerst die Äpfel schälen, das Kerngehäuse entfernen und in Stücke schneiden.

 

Für die Herstellung des Teiges Mehl und Backpulver in eine Schüssel füllen. Vanillezucker, Zucker, Milch, Aromen, Salz, Butter und Eier zugeben. Alles zu einem Teig verrühren.

 

Die Springform fetten. Die Hälfte des Teiges in die Form füllen. Die Äpfel einfüllen und verteilen.

 

Den restlichen Teig über den Äpfel verteilen. Mit Mandelstiften bestreuen und backen.

 

Nach dem Backen und Auskühlen mit Puderzucker bestäuben.

 

Backen

 

ca. 60 Minuten 

 

175 - 200 Grad

 

 

 

 

 




Kuchen 

 

 

Kirschkuchen

 



 

Zutaten für den Teig

 

1 Glas Sauerkirschen

 

250 g Butter 

 

1 P. Vanillezucker 

 

250 g Zucker 

 

4 Eier 

 

500 g Mehl 

 

1 P. Backpulver 

 

½ Fl. Butter-Vanille-Aroma

 

1 Prise Salz 

 

1/8 l Milch 

 

100 g Haselnüsse (gemahlen)

 

50 g Mandel (gemahlen)

 

Zutaten zum Bestreuen

 

100 g Mandeln (gestifelt)

 



 

Zubereitung 

 

Die Sauerkirschen gut abtropfen lassen.

 

Für den Teig das Mehl und das Backpulver in eine Schüssel füllen. Vanillezucker, Zucker, Milch, Aroma, Salz, Butter und Eier zugeben. Alles zu einem Teig verrühren.

 

Den Teig teilen. Der ersten Hälfte die Haselnüsse und der zweiten Hälfte des Teiges die Mandeln zufügen.

 

Die Springform fetten. Den Haselnussteig in die Form füllen. Die Kirschen zugeben und verteilen. Den Mandelteig über den Kirschen verstreichen. Den Teig mit gestifelten Mandeln bestreuen, etwas eindrücken und backen.

 

Backen

 

Umluft

 

ca. 60 - 70 Minuten 

 

150 - 160 Grad

 

 

 

 

 




Kuchen 

 

 

Pflaumenkuchen

 



 

Zutaten für den Teig

 

400 g Pflaumen

 

250 g Butter 

 

1 P. Vanillezucker 

 

250 g Zucker 

 

4 Eier 

 

500 g Mehl 

 

1 P. Backpulver

 

1/2 Fl. Butter-Vanille-Aroma

 

3 Tropfen Bittermandel-Aroma

 

1 Prise Salz 

 

1/8 l Milch 

 

Zutaten zum Bestreuen

 

Puderzucker

 

 

 



 

Zubereitung 

 

Die Pflaumen waschen, entsteinen und in Spalten schneiden.

 

Für den Teig Mehl und Backpulver in eine Schüssel füllen. Vanillezucker, Zucker, Salz, Aromen und die Eier zugeben. Alles zu einem Teig verrühren.

 

Die Springform fetten. Die Hälfte des Teiges in die Form füllen. Die Pflaumen einfüllen und verteilen. Den restlichen Teig über den Pflaumen verteilen. Den Kuchen backen.

 

Nach dem Auskühlen mit Puderzucker bestreuen.

 

Backen

 

ca. 60 Minuten 

 

175 - 200 Grad

 

 

 

 

 




Kuchen 

 

 

Mohnkuchen 

 



 

Zutaten 

 

150 g Butter 

 

150 g Zucker 

 

1 P. Vanillezucker 

 

3 Tropfen Bittermandelaroma

 

1 Prise Salz 

 

3 Eier 

 

500 g Mehl 

 

1 P. Backpulver 

 

¼ l Milch 

 

150 g Mohn 

 

50 g Zucker 

 

50 g süße Mandeln (gemahlen)

 

70 g Rosinen 

 

1 - 2 EL Milch

 



 

Zubereitung 

 

Die Butter schaumig rühren. Zucker, Vanillezucker, Bittermandelaroma, Salz und Eier nacheinander zugeben. Das Mehl mit dem Backpulver mischen. Mehl und Milch abwechselnd der Masse zufügen.

 

Den Teig teilen. Die erste Hälfte mit Mohn, Zucker, Mandeln, Rosinen und etwas Milch verrühren.

 

Die Kastenform fetten. Die erste Hälfte des Teiges einfüllen und danach die zweite Hälfte in die Kastenform füllen. Den Kuchen backen.

 

Backen

 

ca. 60 Minuten 

 

175 - 200 Grad

 

 

 

 

 




Kuchen 

 

 

Blitzkuchen

 



 

Zutaten für den Teig

 

200 g Butter

 

1 P. Vanillezucker

 

4 Eier

 

250 g Mehl

 

2 gestrichene EL Backpulver

 

100 g Stärkemehl

 

2 – 3 EL Milch

 

Zutaten für den Belag

 

3 EL Butter

 

100 g Mandelblättchen

 

100 g Zucker

 



 

Zubereitung

 

Mehl, Stärkemehl und Backpulver in eine Schüssel füllen. Vanillezucker, Zucker, Salz, Milch und die Eier zugeben. Alles zu einem Teig verrühren.

 

Das Backblech fetten. Den Teig gleichmäßig verstreichen.

 

Für den Belag die Butterflöckchen, Mandelblättchen und den Zucker auf dem Teig gleichmäßig verteilen.

 

Backen

 

20 – 30 min.

 

170 – 190 Grad

 

 

 

 

 




Kuchen 

 

 

Marmorkuchen 

 



 

Zutaten für den Teig

 

200 g Butter 

 

1 Prise Salz 

 

200 g Zucker 

 

5 Eier 

 

400 g Mehl 

 

1 P. Backpulver 

 

3 - 4 EL Milch 

 

100 g halbbittere Schokolade 

 

1 P. Vanillezucker 

 

Zutaten für den Guss

 

Schokoladenkuvertüre

 



 

Zubereitung 

 

Die Butter schaumig rühren. Salz, Zucker und die Eier zugeben. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und zugeben. Die Milch einrühren.

 

Die Kastenform fetten und mit der Hälfte des Teiges füllen.

 

Die Schokolade zerbröckeln und mit heißem Wasser übergießen. Das Wasser abgießen und die geschmolzene Schokolade mit dem Vanillezucker unter die zweite Hälfte des Teiges rühren.

 

Den Schokoladenteig in die Form füllen. Eine Gabel kreisend durch den Teig ziehen.

 

Den Kuchen im vorgeheizten Ofen backen.

 

Die Schokoladenkuvertüre im Wasserbad erwärmen und den ausgekühlten Kuchen bestreichen.

 

Backen

 

ca. 70 Minuten 

 

175 - 200 Grad

 

 

 

 

 




Kuchen 

 

 

Biskuitkuchen

 



 

Zutaten 

 

165 g Butter 

 

5 Eigelbe 

 

5 EL Wasser 

 

200 g Zucker 

 

2 P. Vanillezucker 

 

3 Tropfen Bittermandelaroma 

 

5 Eiweiße 

 

250 g Mehl 

 

250 g Stärkemehl

 

2 TL Backpulver 

 



 

Zubereitung 

 

Zuerst die Butter erwärmen, zerlassen und abkühlen lassen.

 

Eigelbe, Wasser, Zucker, Vanillezucker und Bittermandelaroma schaumig rühren.

 

Das Eiweiß steif schlagen und auf die Eigelb-Masse geben. Das Mehl, Stärkemehl und Backpulver mischen und über das Eiweiß sieben. Langsam verrühren. Die flüssige Butter einrühren.

 

Die Obstkuchenform oder die Springform einfetten.

 

Mit Semmelbröseln bestreuen und mit dem Teig füllen. Im vorgeheizten Ofen backen.

 

Anmerkung: Hier handelt es sich um das Grundrezept für den Obstbodenkuchen. Der gebackene Boden wird mit frischem oder Dosenobst belegt.

 

Bestreuen Sie den gebackenen, ausgekühlten Boden mit etwas Tortenguss, bevor er mit Obst belegt wird.

 

Backen

 

30 - 40 Minuten 

 

200 Grad

 

 

 

 

 




Kuchen 

 

 

Quarkkuchen 

 



 

Zutaten 

 

125 g Butter 

 

175 g Zucker 

 

1 Zitrone (unbehandelt)

 

2 Eier 

 

250 g Quark (Magerstufe) 

 

2 EL Rum 

 

250 g Mehl 

 

100 g Stärkemehl 

 

1 P. Backpulver 

 

100 g Mandeln (gemahlen)

 

100 g Rosinen 

 

1 - 2 EL Semmelbrösel 

 

Milch 

 

Zutaten zum Bestäuben 

 

Puderzucker 

 



 

Zubereitung 

 

Die Butter aus dem Kühlschrank nehmen und kleinschneiden. Die Zitronenschale reiben. Die Zitrone auspressen. 1 EL Mehl und die Rosinen mischen.

 

Butter und Zucker schaumig rühren. Zitronenschale, Zitronensaft, Eigelb, Speisequark und Rum verrühren und zugeben.

 

Mehl, Stärkemehl und Backpulver mischen und langsam einrühren. Die Mandeln und die Rosinen zugeben. Eventuell etwas Milch zufügen.

 

Das Eiweiß steif schlagen und unter den Teig heben. In eine gefettete und mit Semmelbröseln ausgestreute Kastenform füllen. Im vorgeheizten Backofen backen.

 

Nach dem Backen auf ein Kuchengitter stürzen, auskühlen lassen und zum Schluss mit Puderzucker bestäuben.

 

Backen

 

60 - 70 Minuten 

 

bei 200 Grad

 

 

 

 

 




Kuchen 

 

 

Aprikosenkuchen 

 



 

Zutaten für den Teig

 

250 g Mehl

 

125 g Butter 

 

50 g Zucker

 

1 gestrichener TL Backpulver

 

1 Prise Salz

 

1/2 Zitrone (unbehandelt)

 

Zutaten für den Belag

 

30 g Mehl 

 

200 g süße Sahne

 

200 g saure Sahne 

 

800 g Aprikosen.

 

4 Eigelbe

 

180 g Zucker

 

1 TL Zimt

 

4 Eiweiße 

 



 

Zubereitung

 

Zuerst die Zitronenschale reiben.

 

Aus den Teigzutaten einen Mürbeteig kneten und 30 Minuten in den Kühlschrank stellen. Die Springform fetten und den Backofen vorheizen.

 

Die Aprikosen waschen, entsteinen und in Spalten schneiden.

 

Den Teig aus dem Kühlschrank nehmen und in 3 Stücke teilen. 2/3 des Teiges auf dem Boden der Springform ausrollen. Das letzte Teigdrittel als Rolle an den Springformrand legen und 4 cm hochziehen.

 

Den Teig im vorgeheizten Ofen vorbacken.

 

Für den Belag Mehl, süße Sahne und saure Sahne verrühren. Eigelbe, Zucker und Zimt zufügen und schlagen.

 

Die Eiweiße steif schlagen und vorsichtig unterheben.

 

Auf den vorgebackenen Boden die Aprikosen legen und mit dem Guss begießen. Danach den Kuchen zu Ende backen.

 

Backen

 

Vorbacken

 

ca. 10 Minuten 

 

bei 200 Grad

 

Fertigbacken 

 

ca. 50 - 60 Minuten 

 

bei 200 Grad

 

 

 

 

 




Kuchen 

 

 

Kirsch-Aprikosen-Kuchen 

 



 

Zutaten für den Teig

 

300 g Mehl

 

200 g Butter

 

175 g Zucker 

 

2 P. Vanillezucker

 

1 Zitrone (unbehandelt)

 

3 Eier

 

3 TL Backpulver

 

Zutaten für den Belag

 

1 Glas Sauerkirschen 

 

4 Aprikosen

 



 

Zubereitung

 

Zuerst die Sauerkirschen abtropfen lassen. Die Aprikosen waschen, entsteinen und in Stücke schneiden. Die Zitronenschale reiben. Die Springform fetten und den Backofen vorheizen.

 

Für den Teig Butter, Zucker, Vanillezucker und die Zitronenschale schaumig rühren.

 

Nacheinander die Eier zugeben. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und zufügen. Den Teig glattrühren.

 

Den Teig in die Springform füllen. Die Aprikosen und die Sauerkirschen zufügen, gleichmäßig verteilen und etwas eindrücken. Den Kuchen backen.

 

Nach dem Auskühlen den Kuchen mit Puderzucker bestreuen.

 

Backen

 

ca. 60 Minuten 

 

bei 175 Grad

 

 

 

 

 




Kuchen 

 

 

Johannisbeerkuchen 

 



 

Zutaten 

 

200 g Butter 

 

200 g Zucker 

 

4 Eier

 

350 g Mehl

 

1/2 P. Backpulver

 

2 EL Rum

 

300 g Johannisbeeren

 

Zutaten zum Bestäuben

 

Puderzucker 

 



 

Zubereitung 

 

Zuerst die Johannisbeeren waschen, putzen und trocknen lassen.

 

Für den Teig die Butter und den Zucker schaumig rühren. Nacheinander die Eier zugeben. Das Mehl mit dem Backpulver vermischen. Alles verrühren bis die Masse schaumig ist. Den Rum zugeben.

 

Bei Bedarf etwas Milch zufügen.

 

Die Kastenform fetten. Mit der Hälfte des Teiges die Form füllen. Die Johannisbeeren zufügen. Den restlichen Teig zugeben und verstreichen.

 

Danach im Ofen backen. Nach dem Backen auf dem Kuchenrost auskühlen lassen und mit Puderzucker bestäuben.

 

Backen

 

ca. 50 - 60 Minuten 

 

180 - 200 Grad

 

 

 

 

 




Kuchen 

 

 

Pfirsichkuchen 

 



 

Zutaten für den Teig

 

200 g Butter 

 

200 g Zucker

 

1 P. Vanillezucker

 

1 Prise Salz

 

3 Eier

 

300 g Mehl

 

3 TL Backpulver

 

Zutaten für den Belag

 

4 - 5 Pfirsiche 

 

Zutaten zum Bestreuen

 

Puderzucker

 



 

Zubereitung

 

Für den Teig die Butter schaumig rühren. Zucker, Vanillezucker, Salz und die Eier nach und nach zugeben. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und unter den Teig rühren. Den Teig in die gefettete Springform füllen.

 

Die Pfirsiche waschen, entsteinen und in Spalten schneiden. Die Pfirsiche ringförmig auf den Teig legen und etwas eindrücken.

 

Den Kuchen im vorgeheizten Ofen backen. Nach dem Auskühlen mit Puderzucker bestreuen.

 

Backzeit

 

ca. 60 Minuten 

 

175 Grad

 

 

 

 

 




Kuchen 

 

 

Käsekuchen mit Kirschen 

 



 

Zutaten für den Teig

 

250 g Mehl 

 

125 g Butter 

 

1 Messerspitze Backpulver 

 

65 g Zucker 

 

1 Ei 

 

Zutaten für den Belag 

 

20 g Mandeln (gemahlen)

 

1/2 Glas Sauerkirschen 

 

750 g Magerquark 

 

200 g Zucker 

 

1 P. Vanillezucker 

 

1/2 Zitrone (unbehandelt)

 

3 Eier 

 

75 g Margarine 

 

65 g Mehl 

 

Zutaten zum Bestreichen 

 

1 Eigelb

 



 

Zubereitung 

 

Die Sauerkirschen gut abtropfen lassen. Die Zitronenschale reiben. Die Zitrone auspressen und 2 EL Zitronensaft abnehmen.

 

Das Mehl, Butter, Backpulver, Zucker und Ei zu einem Mürbeteig kneten und 30 min. in den Kühlschrank stellen.

 

Den Teig ausrollen und eine Tortenform auslegen. 1 - 2 cm Teig am Rand hochziehen.

 

Den Boden mit Mandeln bestreuen und die Kirschen verteilen.

 

Den Quark mit Zucker, Vanillezucker, Zitronenschale, Zitronensaft und Eiern verrühren.

 

Die Butter zerlassen und abkühlen lassen. Die Butter und das Mehl unter den Quark rühren.

 

Den Quark in die Form füllen und verteilen.

 

Im vorgeheizten Ofen backen.

 

Das Eigelb mit etwas Wasser verquirlen. Nach 50 Minuten den Kuchen mit dem Eigelb bestreichen. Nach dem Backen den Kuchen in der Backform abkühlen lassen.

 

Backen

 

ca. 60 Minuten 

 

175 – 200 Grad

 

 

 




Kuchen 

 

 

Himbeerkuchen 

 



 

Zutaten für den Teig

 

250 g Mehl

 

2 TL Backpulver

 

1 Ei

 

100 g Zucker

 

1 P. Vanillezucker

 

1 Zitrone (unbehandelt)

 

100 g Butter 

 

Zutaten für den Belag

 

500 g Himbeeren 

 

Zucker

 

1 P. Tortenguss

 

Schokoladenkuvertüre

 

Zutaten zum Verzieren

 

1 Becher süße Sahne

 

Sahnesteif

 

Zucker

 



 

Zubereitung

 

Die Himbeeren waschen und verlesen.

 

Die Zitronenschale reiben. Die Butter kleinschneiden.

 

Für den Teig das Mehl mit dem Backpulver mischen. Ei, Zucker, Vanillezucker, Zitronenschale und die Butter zugeben und kneten. Den Teig 30 min. in den Kühlschrank stellen.

 

Eine Obsttortenform ausfetten und mit dem Teig füllen. Im vorgeheizten Ofen backen. Den Boden auskühlen lassen.

 

Die Schokoladenkuvertüre im Wasserbad schmelzen und den Boden bestreichen. Die Schokolade fest werden lassen.

 

Den Boden mit den Himbeeren und mit etwas mit Zucker bestreuen.

 

Den Tortenguss zubereiten und die Himbeeren übergießen.

 

Vor dem Servieren die Sahne mit dem Sahnesteif und dem Zucker steifschlagen. Mit dem Spritzbeutel (mit Sterntülle) die Sahne auf den kalten Kuchen spritzen und verzieren.

 

Backen

 

ca. 15 Minuten 

 

bei 175 - 200 Grad

 

 

 

 

 




Kuchen 

 

 

Gemischter Obstkuchen 

 



 

Zutaten für den Teig

 

250 g Mehl

 

2 TL Backpulver

 

1 Ei

 

100 g Zucker

 

1 P. Vanillezucker

 

1 Zitrone (unbehandelt)

 

100 g Butter oder Margarine

 

Zutaten für den Belag

 

100 g Kirschen

 

100 g Himbeeren 

 

100 g Erdbeeren 

 

100 g Weintrauben 

 

2 Kiwis

 

1 Banane 

 

2 Pfirsichhälften (Dose)

 

Zucker

 

1 P. klarer Tortenguss

 

Zutaten zum Rösten

 

50 g blättrig geschnittene Mandeln

 

20 g Butter

 



 

Zubereitung

 

Das Obst waschen, putzen und schälen. Die Weintrauben halbieren und entkernen. Die Pfirsiche abtropfen lassen. Die Bananen und die Kiwis in Scheiben schneiden.

 

Die Zitronenschale reiben. Die Butter kleinschneiden.

 

Die Mandeln in der Butter rösten. Auf Küchenpapier auskühlen und abtropfen lassen.

 

Für den Teig das Mehl mit dem Backpulver mischen. Ei, Zucker, Vanillezucker, Zitronenschale und die Butter zugeben und kneten. Den Teig 30 min. in den Kühlschrank stellen.

 

Eine Obsttortenform ausfetten und mit dem Teig füllen. Im vorgeheizten Ofen backen. Den Boden auskühlen lassen.

 

Den Boden mit dem Obst belegen und mit etwas Zucker bestreuen.

 

Den Tortenguss zubereiten und das Obst übergießen.

 

Die gerösteten Mandeln auf den Kuchen streuen. 

 

Backzeit

 

ca. 15 Minuten 

 

200 Grad

 

 

 

 

 




Kuchen 

 

 

Erdbeerkuchen 

 



 

Zutaten für den Teig

 

250 g Mehl

 

2 TL Backpulver

 

1 Ei

 

100 g Zucker

 

1 P. Vanillezucker

 

1 Zitrone (unbehandelt)

 

100 g Butter 

 

Zutaten für den Belag

 

250 - 500 g Erdbeeren 

 

Zucker

 

1 P. Tortenguss

 

Zutaten zum Verzieren

 

1 Becher süße Sahne

 

Sahnesteif

 

Zucker

 



 

Zubereitung

 

Die Erdbeeren waschen und putzen.

 

Die Zitronenschale reiben. Die Butter kleinschneiden.

 

Für den Teig das Mehl mit dem Backpulver mischen. Ei, Zucker, Vanillezucker, Zitronenschale und die Butter zugeben und kneten. Den Teig 30 min. in den Kühlschrank stellen.

 

Eine Obsttortenform ausfetten und mit dem Teig füllen. Im vorgeheizten Ofen backen. Den Boden auskühlen lassen.

 

Den Boden mit den Erdbeeren belegen und mit etwas mit Zucker bestreuen.

 

Den Tortenguss zubereiten und die Erdbeeren übergießen.

 

Vor dem Servieren die Sahne, Zucker und Sahnesteif steifschlagen. Mit dem Spritzbeutel (mit Sterntülle) die Sahne auf den kalten Kuchen spritzen und verzieren.

 

Backzeit

 

ca. 15 Minuten 

 

200 Grad

 

 

 

 

 




Kuchen 

 

 

Weintraubenkuchen 

 



 

Zutaten für den Teig

 

250 g Mehl 

 

3 Eier 

 

1 EL Rum 

 

1 Prise Salz 

 

75 g Zucker 

 

1 P. Vanillezucker 

 

100 g Butter

 

Zutaten für den Belag 

 

750 g grüne Weintrauben 

 

80 g Zucker 

 

100 g Mandeln (gemahlen)

 

Puderzucker 

 

40 g Mandelblättchen 

 



 

Zubereitung 

 

Die Eier trennen und das Eiweiß in den Kühlschrank stellen. Die Butter in kleine Stücke schneiden.

 

Aus Mehl, Eigelb, Rum, Salz, Zucker, Butter und Vanillezucker einen Mürbeteig kneten. Den Teig 30 Minuten in den Kühlschrank stellen.

 

Die Arbeitsfläche mit Mehl ausstreuen. Den Teig ca. 1/2 cm dick ausrollen. Den Backofen vorheizen.

 

Die Springform fetten. Die Springform mit dem Teig belegen und einen 2,5 cm hohen Rand formen. Den Teigboden mit der Gabel einstechen und im Backofen vorbacken.

 

Danach den Boden etwas auskühlen lassen.

 

Die Weintrauben waschen und entkernen.

 

Das Eiweiß aus dem Kühlschrank nehmen und sehr steif schlagen. Langsam den Zucker zugeben. Die gemahlenen Mandeln und die Weintrauben unterheben.

 

Die Masse auf den Mürbeteigboden geben und glattstreichen. Mit Mandelblättchen bestreuen. Den Kuchen im Ofen überbacken.

 

Den kalten Kuchen mit Puderzucker bestreuen.

 

Backen 

 

Vorbacken

 

15 Minuten 

 

225 Grad 

 

Überbacken

 

30 - 35 Minuten 

 

175 Grad

 

 

 

 

 




Kuchen 

 

 

Vanille-Kirschkuchen 

 



 

Zutaten für den Teig

 

75 g Butter 

 

75 g Zucker 

 

1 P. Vanillezucker 

 

1 Prise Salz 

 

2 Eier 

 

150 g Mehl 

 

1 TL Backpulver 

 

2 EL Milch 

 

Zutaten für den Belag 

 

1 P. Vanillepuddingpulver 

 

3/8 I Milch 

 

1 Glas Sauerkirschen 

 

1/4 l Kirschsaft 

 

1 P. Tortenguss 

 

Zutaten für die Verzierung 

 

1/4 I süße Sahne

 

Sahnesteif 

 

Zucker 

 



 

Zubereitung 

 

Zuerst die Kirschen abgießen und gut abtropfen lassen. Den Kirschsaft auffangen.

 

Die Butter schaumig rühren. Zucker, Vanillezucker und Salz einrieseln lassen. Die Eier nach und nach zugeben. Die Masse rühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und zugeben. Die Milch zufügen. Den Teig in eine gefettete Obstkuchenform füllen und im vorgeheizten Ofen backen.

 

Den Vanillepudding zubereiten und auf den Boden gießen. Die Kirschen auf dem abgekühlten Pudding verteilen.

 

Den Tortenguss mit Kirschsaft zubereiten. Den Tortenguss über die Kirschen gießen und abkühlen lassen.

 

Die Sahne mit Sahnesteif schlagen. Den Zucker nach Belieben zufügen. Den Kuchen mit Sahne verzieren oder getrennt reichen.

 

Backzeit 

 

ca. 20 Minuten 

 

ca. 200 Grad

 

 

 

 

 




Kuchen 

 

 

Birnenkuchen 

 



 

Zutaten für den Teig

 

200 g Mehl

 

75 g Zucker 

 

1 P. Vanillezucker 

 

100 g Butter 

 

1/2 Zitrone (unbehandelt)

 

1 Prise Salz 

 

1 Ei 

 

1 TL Backpulver 

 

Zutaten für den Belag 

 

1 - 2 Dosen Birnen 

 

200 g Vollmilchkuvertüre 

 

50 g Mandelblättchen 

 

1 EL Butter 

 



 

Zubereitung 

 

Die Birnen abtropfen lassen und in Spalten schneiden. Die Butter kleinschneiden. Die Zitronenschale reiben.

 

Das Mehl in eine Schüssel geben und mit Zucker, Vanillezucker, Butter und den restlichen Teigzutaten zu einem Mürbeteig kneten. Den Teig 30 Minuten in den Kühlschrank stellen.

 

Die Tortenform fetten und mit dem Teig füllen. Im vorgeheizten Ofen backen.

 

Die Mandeln in der Butter rösten und auf Küchenpapier abtropfen lassen.

 

Den Tortenboden mit Birnen belegen. Die Schokoladenkuvertüre im Wasserbad auflösen und über die Birnen gießen.

 

Die gerösteten Mandeln auf die weiche Schokoladenkuvertüre streuen.

 

Backen

 

ca. 10 Minuten 

 

ca. 220 Grad

 

 

 

 

 




Kuchen 

 

 

4-Fruchtkuchen

 



 

Zutaten für den Teig

 

2 Eigelbe 

 

2 EL Wasser 

 

75 g Zucker 

 

1 P. Vanillezucker 

 

2 Eiweiße

 

40 g Mehl 

 

40 g Stärkemehl 

 

1 TL Backpulver 

 

Zutaten für den Belag 

 

4 Nektarinen 

 

250 g Erdbeeren 

 

250 g Weintrauben 

 

1 Orange

 

1 P. klarer Tortenguss

 



 

Zubereitung 

 

Die Erdbeeren putzen. Die Weintrauben waschen und entkernen. Die Orange filetieren. Die Nektarinen waschen, entsteinen und in Spalten schneiden.

 

Für den Teig das Eigelb mit Wasser, Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen. Das Eiweiß sehr steif schlagen und zugeben. Das Mehl mit Stärkemehl und Backpulver mischen und sieben. Die Zutaten mischen.

 

Die Tortenbodenform fetten und mit Semmelbröseln bestreuen. Im vorgeheizten Ofen backen.

 

Nach dem Auskühlen den Tortenboden mit etwas Tortenguss bestreuen. Den Boden mit dem Obst belegen.

 

Den Tortenguss zubereiten und über das Obst gießen.

 

Backen

 

ca. 15 Minuten 

 

200 Grad

 

 

 

 

 




Kuchen 

 

 

Butterkuchen

 



 

Zutaten für den Teig

 

500 g Mehl 

 

1 P. Trockenhefe 

 

100 g Zucker 

 

2 Eier 

 

ca. 1/8 I Milch 

 

1 Prise Salz 

 

1 Zitrone (unbehandelt)

 

100 g Butter 

 

Zutaten für den Belag 

 

150 g Butter 

 

125 g Zucker 

 

80 g Mandelblättchen 

 



 

Zubereitung 

 

Die Zitronenschale reiben. Die Butter kleinschneiden.

 

Für den Teig das Mehl und die Hefe mischen. Zucker, Eier, Milch, Salz, Zitronenschale und die Butter zugeben und kneten. Den Teig an einem warmen Ort 1 Stunde gehen lassen.

 

Danach auf einem gefetteten Backblech ausrollen und erneut 15 Minuten gehen lassen.

 

In den Teig viele Dellen drücken. Die Butterflöckchen hineinlegen. Den Kuchen mit Zucker und Mandeln bestreuen und im vorgeheizten Ofen backen.

 

Backen

 

ca. 20 Minuten 

 

200 Grad

 

 

 

 

 




Kuchen 

 

 

Kirschstreuselkuchen

 



 

Zutaten für den Teig

 

500 g Mehl

 

30 g Hefe

 

80 g Zucker

 

1 P. Vanillezucker

 

1 Prise Salz

 

100 g Butter 

 

knapp ¼ I Milch 

 

1 Ei

 

Zutaten für den Belag

 

1 kg Magerquark 

 

125 g Butter 

 

200 g Zucker

 

1 P. Vanillepuddingpulver

 

3 Eier 

 

1 Glas Sauerkirschen

 

Zutaten für die Streusel 

 

100 g Butter

 

100 g Zucker 

 

200 g Mehl

 



 

Zubereitung

 

Zuerst die Milch erwärmen. Die Butter aus dem Kühlschrank nehmen und die Sauerkirschen abtropfen lassen.

 

Für die Herstellung des Teiges die Hefe zerbröckeln. Das Mehl in eine Schüssel geben und in die Mitte eine Mulde drücken. Die Hefe zugeben und mit 1 TL Zucker, etwas Milch und etwas Mehl zu einem Vorteig verrühren. 15 min. an einem warmen Ort gehen lassen.

 

Danach Zucker, Vanillezucker, Salz, Butter, Milch und Ei zugeben und kneten. Erneut 60 min. gehen lassen. Etwas Mehl zugeben, wenn der Teig klebt. Das Backblech fetten und den Teig ausrollen.

 

Für den Belag Magerquark, Zucker, Butter, Vanillepuddingpulver und Eier verrühren. Die Sauerkirschen auf dem Teig verteilen und mit dem Quark übergießen.

 

Für die Streusel Butter, Zucker und Mehl kneten und den Quark bestreuen. Erneut den Teig kurz gehen lassen und im vorgeheizten Backofen backen.

 

Backen 

 

30 - 40 Minuten 

 

200 Grad

 

 

 

 

 




Kuchen 

 

 

Apfel-Streusel-Kuchen 

 



 

Zutaten für den Teig

 

500 g Mehl 

 

1 P. Trockenhefe 

 

50 g Zucker 

 

knapp 1/4 I Milch 

 

100 g Butter 

 

1 Ei 

 

1 Prise Salz 

 

Zutaten für den Belag

 

1 kg Äpfel 

 

300 g Mehl 

 

175 g Zucker 

 

200 g Butter 

 

Zimt

 



 

Zubereitung

 

Die Äpfel schälen, entkernen und in Spalten schneiden. Die Milch erwärmen. Die Butter aus dem Kühlschrank nehmen und kleinschneiden.

 

Für die Herstellung des Teiges Mehl und Hefe mischen und in eine Schüssel geben. Zucker, Milch, Butter, Ei und Salz zugeben und kneten.

 

Den Teig an einem warmen Ort etwa 60 Minuten gehen lassen. Danach kurz durchkneten.

 

Das Backblech fetten und den Teig ausrollen. Den Boden mit etwas Zimt bestreuen und mit den Äpfeln dicht belegen.

 

Für die Streusel Mehl und Zucker in eine Schüssel geben. Die Butter zugeben und zu Streuseln kneten. Die Streusel über den Äpfeln verteilen.

 

Den Kuchen im vorgeheizten Ofen backen.

 

Backen

 

ca. 30 Minuten 

 

200 Grad

 

 

 

 

 




Kuchen 

 

 

Pflaumenstreuselkuchen

 



 

Zutaten für den Teig

 

200 g Butter 

 

1 P. Vanillezucker 

 

200 g Zucker 

 

3 Eier 

 

100 g Stärkemehl 

 

300 g Mehl 

 

3 gestrichene TL Backpulver 

 

3 - 4 EL Milch

 

Zutaten für den Belag 

 

1 ½ - 2 kg Pflaumen

 

Zimt 

 

Zutaten für die Streusel 

 

300 g Mehl 

 

200 g Zucker

 

200 g Butter 

 

Zutaten zum Bestreuen

 

50 g Mandelstifte 

 



 

Zubereitung

 

Die Butter aus dem Kühlschrank nehmen und kleinschneiden. Stärkemehl, Mehl und Backpulver mischen. Die Pflaumen waschen, entsteinen und in Spalten schneiden.

 

Für den Teig die Butter schaumig rühren und den Vanillezucker zufügen. Zucker, Eier, Mehl, Milch zugeben und verrühren.

 

Das Backblech fetten. Den Teig gleichmäßig verteilen, mit etwas Zimt bestreuen und mit den Pflaumen eng belegen.

 

Für die Herstellung der Streusel Mehl, Butter und Zucker kneten. Die Streusel und Mandelstifte gleichmäßig auf den Pflaumen verteilen. Im vorgeheizten Backofen backen.

 

Backen

 

ca. 45 Minuten 

 

200 - 225 Grad

 

 

 

 

 




Kuchen 

 

 

Johannisbeerrolle 

 



 

Zutaten für den Teig

 

4 Eigelbe 

 

4 EL Wasser 

 

1 Prise Salz 

 

175 g Zucker 

 

4 Eiweiße 

 

75 g Mehl 

 

75 g Stärkemehl 

 

1 TL Backpulver 

 

Zutaten für die Füllung 

 

2 Eigelbe 

 

75 g Zucker 

 

2 EL Zitronensaft 

 

150 g Joghurt

 

4 EL Johannisbeergelee 

 

4 cl Johannisbeerlikör

 

6 Blatt weiße Gelatine

 

250 g Johannisbeeren 

 

2 Eiweiße 

 

1/8 l süße Sahne 

 

1 P. Vanillezucker 

 



 

Zubereitung

 

Die Johannisbeeren waschen und putzen.

 

Für die Füllung das Eigelb mit dem Zucker und Zitronensaft schaumig schlagen. Joghurt, Johannisbeergelee und Johannisbeerlikör zugeben und schaumig schlagen.

 

Die Gelatine einweichen und auflösen. Die Gelatine abkühlen lassen und in die Creme rühren.

 

Das Eiweiß und die Sahne steif schlagen. Vanillezucker zur Sahne zufügen. Die Creme einrühren, wenn die Masse beginnt steif zu werden.

 

Für den Teig das Eigelb und Wasser schaumig rühren und das Salz und den Zucker einrieseln lassen. Das Eiweiß steifschlagen und auf das Eigelb geben.

 

Das Mehl, Stärkemehl und Backpulver mischen und über das Eiweiß sieben. Langsam mischen.

 

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Teig verteilen. Im vorgeheizten Ofen backen.

 

Ein Küchentuch mit Zucker bestreuen. Den Kuchen auf das Küchentuch stürzen und das Backpapier entfernen.

 

Unter 2/3 der Creme 2/3 der Johannisbeeren rühren und den Boden bestreichen. Den Kuchen mit dem Küchentuch und mit der Füllung (von der Längsseite) aufrollen.

 

Mit der restlichen Creme die Biskuitrolle bestreichen und mit den letzten Johannisbeeren bestreuen.

 

Backen

 

10 - 15 Minuten 

 

200 Grad

 

 

 

 

 




Kuchen 

 

 

Apfelstrudel 

 

 

 

Zutaten für den Teig

 

250 g Mehl 

 

3 EL Öl 

 

1/2 TL Salz 

 

Wasser 

 

Zutaten für die Füllung 

 

200 g Orangengelee 

 

500 g Äpfel 

 

2 EL Zucker 

 

1 TL Zimt 

 

60 g Rosinen 

 

Zutaten zum Bestreichen 

 

30 g Butter 

 

Zutaten zum Bestäuben 

 

Puderzucker 

 



 

Zubereitung 

 

Für den Teig das Mehl auf ein Backblech sieben. In die Mitte eine Mulde drücken. In die Mulde Öl und Salz geben. Wasser nach Bedarf zufügen. Die Zutaten zu einem Teig kneten.

 

Den Teig mit Öl bestreichen und etwa 30 Minuten unter einer vorgewärmten Schüssel ruhen lassen.

 

Den Teig auf einem bemehlten Küchentuch ausrollen. Vorsichtig nach allen Seiten hin ziehen, bis der Teig durchsichtig ist. Mit Orangengelee bestreichen.

 

Das Backblech fetten.

 

Die Äpfel schälen, das Kerngehäuse entfernen und die Äpfel in kleine Würfel schneiden. Auf 2/3 des Teiges legen. Zucker und Zimt mischen und über die Äpfel streuen. Die Rosinen verteilen.

 

Das Teigende einschlagen, den Strudel aufrollen und auf das Backblech legen.

 

Die Butter erwärmen und verflüssigen. Mit der Butter den Strudel bestreichen und im vorgeheizten Ofen backen.

 

Den gebackenen Strudel mit Puderzucker bestäuben.

 

Backen

 

ca. 30 Minuten 

 

220 Grad

 

 

 

 

 




Torten 

 

 

Himbeer-Kirschtorte 

 



 

Zutaten für den Schokoladenteig 

 

150 g Schokolade 

 

150 g Butter 

 

150 g Zucker

 

6 Eigelbe

 

6 Eiweiße 

 

30 g Puderzucker 

 

150 g Mehl 

 

1 gestrichener TL Backpulver 

 

Zutaten für den Mürbeteig 

 

250 g Mehl 

 

125 g Margarine 

 

60 g Zucker 

 

1 TL Vanillezucker 

 

1 Prise Salz 

 

Zutaten für die Füllung 

 

150 g Preiselbeermarmelade 

 

50 g Schokolade 

 

1/4 l süße Sahne 

 

1 P. Sahnesteif 

 

1 P. Vanillezucker 

 

Zutaten für den Belag

 

300 g Himbeeren (tiefgefroren)

 

1 Glas Sauerkirschen 

 

1 P. roter Tortenguss 

 

1/2 P. Schokoladenglasur 

 

1/8 I süße Sahne 

 



 

Zubereitung

 

Die Kirschen und die Himbeeren gut abtropfen lassen.

 

Für den Schokoladenteig die Schokolade zerkleinern und im Wasserbad auflösen. Die Butter und den Zucker schaumig rühren. Die abgekühlte Schokolade und ein Eigelb nach und nach einrühren.

 

Das Eiweiß steif schlagen und den Puderzucker zufügen. Beides zum Schokoladenteig zugeben. Mehl und Backpulver mischen und langsam einrühren.

 

Die Springform mit Backpapier auslegen. Den Teig einfüllen und backen.

 

Für den Mürbeteig die Zutaten kneten und ca. 30 Minuten kalt stellen.

 

Den Teig auf dem Boden der Springform ausrollen und im vorgeheizten Backofen backen.

 

Den abgekühlten Boden mit Preiselbeermarmelade bestreichen.

 

Den Schokoladenkuchen durchschneiden und die erste Hälfte auf den Mürbeteigboden legen.

 

Die Schokolade im Wasserbad auflösen und abkühlen lassen. Sahne, Sahnesteif und Vanillezucker steif schlagen. Die Schokolade vorsichtig unterrühren. Schokoladensahne auf den Schokoladenboden streichen.

 

Die zweite Hälfte des Schokoladenbodens auflegen, mit Marmelade bestreichen und mit Himbeeren und Kirschen belegen.

 

Den Tortenguss zubereiten und über das Obst gießen.

 

Die Schokoladenglasur im Wasserbad erwärmen. Den Rand der Torte mit Schokoladenglasur bestreichen. Die Torte mit steif geschlagener Sahne verzieren und kühl stellen.

 

Backen

 

Schokoladenteig

 

40 - 50 Minuten 

 

175 Grad

 

Mürbeteig

 

ca. 20 Minuten 

 

175 Grad

 

 

 

 

 




Torten 

 

 

Erdbeertorte

 



 

Zutaten für den Teig

 

2 Eigelbe 

 

2 EL Wasser 

 

75 g Zucker 

 

2 Eiweiß 

 

50 g Mehl 

 

40 g Stärkemehl 

 

1 TL Backpulver 

 

Zutaten für den Belag

 

500 g Sahnequark 

 

1 Zitrone (unbehandelt)

 

200 g Zucker 

 

2 Eier 

 

2 P. Gelatine (gemahlen)

 

500 g Erdbeeren 

 

1/4 l süße Sahne 

 



 

Zubereitung

 

Die Zitronenschale reiben und die Zitrone auspressen. Die Erdbeeren putzen. Die Erdbeeren in zwei Hälften teilen. Einige Erdbeeren für die Dekoration zurücklegen.

 

Für den Teig Eigelb, Wasser und Zucker schaumig rühren. Das Eiweiß sehr steif schlagen und zugeben. Das Mehl, Stärkemehl und Backpulver mischen und auf das Eiweiß sieben. Langsam die Zutaten verrühren.

 

Die Springform mit Backpapier auslegen und mit dem Teig füllen. Im vorgeheizten Ofen backen.

 

Nach dem Backen den Tortenboden auf ein Kuchengitter stürzen und das Backpapier abnehmen.

 

Den Quark mit dem Zitronensaft, Zitronenschale und Zucker schaumig rühren. Das Eigelb vom Eiweiß trennen und einrühren.

 

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, erwärmen und unter den Quark schlagen.

 

Die erste Hälfte der Erdbeeren pürieren und mit dem Eischnee unter die Quarkmasse rühren.

 

Die Hälfte der Erdbeer-Quark-Masse abnehmen und in eine gefettete Schüssel füllen. Der Durchmesser der Schüssel sollte die Größe der Springform haben.

 

Die restlichen Erdbeeren auf dem Quark verteilen und mit der Quarkmasse begießen.

 

Den Tortenboden auf die Größe der Schüssel zuschneiden. Den Tortenboden auf den Quark legen und etwas andrücken. Die Torte in den Kühlschrank stellen.

 

Kurz vor dem Servieren aus der Form stürzen. Mit den restlichen Erdbeeren und der geschlagenen Sahne verzieren.

 

Backen

 

10 - 15 Minuten

 

200 Grad

 

 

 

 

 




Torten

 

 

Kirschtorte 

 



 

Zutaten für den Schokoladenteig 

 

150 g Schokolade 

 

150 g Butter 

 

150 g Zucker

 

6 Eigelbe

 

6 Eiweiße 

 

30 g Puderzucker 

 

150 g Mehl 

 

1 gestrichener TL Backpulver 

 

Zutaten für den Mürbeteig 

 

250 g Mehl 

 

125 g Margarine 

 

60 g Zucker 

 

1 TL Vanillezucker 

 

1 Prise Salz 

 

weitere Zutaten 

 

Schokoladenkuvertüre

 

Kirchwasser

 

Zutaten für den Belag

 

1 Glas Sauerkirschen 

 

1 P. roter Tortenguss 

 

2 Becher süße Sahne 

 

2 Sahnesteif

 

Zucker

 



 

Zubereitung

 

Die Kirschen gut abtropfen lassen und 12 Kirschen für die Dekoration abnehmen.

 

Für den Schokoladenteig die Schokolade zerkleinern und im Wasserbad auflösen. Die Butter und den Zucker schaumig rühren. Die abgekühlte Schokolade und ein Eigelb nach und nach einrühren.

 

Das Eiweiß steif schlagen und den Puderzucker zufügen. Beides zum Schokoladenteig zugeben. Mehl und Backpulver mischen und langsam einrühren.

 

Die Springform mit Backpapier auslegen. Den Teig einfüllen und backen.

 

Für den Mürbeteig die Zutaten kneten und ca. 30 Minuten kalt stellen.

 

Den Teig auf dem Boden der Springform ausrollen und im vorgeheizten Backofen backen.

 

Die Schokoladenkuvertüre im Wasserbad schmelzen. Den abgekühlten Mürbeteigboden mit Schokoladenkuvertüre bestreichen.

 

Den Schokoladenkuchen durchschneiden und die erste Hälfte auf den Mürbeteigboden legen. Den Schokoladenboden mit Kirchwasser tränken und mit Kirschen belegen.

 

Den Tortenguss zubereiten und über die Kirschen gießen.

 

Die zweite Hälfte des Schokoladenbodens auflegen.

 

Die Sahne mit Sahnesteif schlagen. Nach Belieben Zucker zufügen. Etwas Sahne für die Dekoration abnehmen. Die Sahne auf den Schokoladenboden verteilen und den Rand bestreichen.

 

Die Torte mit geraspelter Schokolade auf der Oberseite und am Rand bestreuen.

 

Die Sahne in den Spritzbeutel füllen und 12 Sahnetupfer aufspritzen. Auf die Sahnetupfer eine Kirsche setzen. Die Torte kühl stellen.

 

Backen

 

Schokoladenteig

 

40 - 50 Minuten 

 

175 Grad

 

Mürbeteig

 

ca. 20 Minuten 

 

175 Grad

 

 

 

 

 




Torten 

 

 

Käse-Sahne-Torte

 



 

Zutaten für den Teig

 

4 Eiweiße 

 

150 g Zucker 

 

4 Eigelbe

 

6 - 7 EL Wasser 

 

1 P. Vanillezucker 

 

100 g Mehl 

 

80 g Stärkemehl 

 

2 TL Backpulver 

 

Zutaten für die Füllung 

 

3 P. Gelatine 

 

200 g Butter 

 

200 g Zucker, 

 

6 Eigelbe 

 

750 g Sahnequark 

 

1 Zitrone

 

200 g süße Sahne 

 

6 Eiweiße 

 

Zutaten für die Verzierung

 

1 Dose Mandarinen

 

12 kandierte Kirschen 

 



 

Zubereitung 

 

Die Gelatine einweichen. Die Zitronenschale reiben und die Zitrone auspressen. 6 EL Zitronensaft abnehmen. Das Wasser erwärmen.

 

Für den Teig die Eiweiße und etwas Zucker steif schlagen. Die Eigelbe mit Wasser, Zucker und Vanillezucker cremig rühren. Das Eiweiß zugeben.

 

Das Mehl, Stärkemehl und Backpulver mischen und auf das Eiweiß sieben. Vorsichtig verrühren.

 

Eine Springform mit Backpapier auslegen und den Teig verteilen. Im vorgeheizten Ofen backen.

 

Für die Füllung Butter, Zucker und Eigelb schaumig rühren und den Sahnequark, die Zitronenschale und den Zitronensaft zufügen und verrühren.

 

Die Gelatine erwärmen und auflösen. Die Gelatine unter die Quarkmasse schlagen. Die Sahne und das Eiweiß steif schlagen und unter die Quarkmasse heben.

 

Den gebackenen Biskuitboden durchschneiden und den unteren Boden in die Springform zurücklegen. 2/3 der Quarkcreme auf dem Boden verteilen und den nächsten Biskuitboden auflegen.

 

Die restliche Quarkmasse auf dem Deckel verteilen.

 

Mit den Mandarinen und den Kirschen verzieren und kühl stellen.

 

Backen 

 

ca. 30 Minuten 

 

180 Grad

 

 

 

 

 




Torten 

 

 

Himbeertorte

 



 

Zutaten für den Teig

 

100 g Butter 

 

125 g Zucker 

 

4 Eier 

 

70 g Mandeln (gemahlen, geschält)

 

100 g halbbittere Schokolade (geraspelt)

 

50 g Stärkemehl

 

1 TL Backpulver 

 

75 g Mehl 

 

Zutaten für die Füllung                

 

5 EL Himbeergeist 

 

1/2 I süße Sahne 

 

2 EL Zucker 

 

1 P. Sahnesteif

 

500 g Himbeeren 

 

Zutaten zum Bestreuen 

 

60 g halbbittere Schokolade (geraspelt)

 



 

Zubereitung 

 

Die Himbeeren waschen, verlesen und gut abtropfen lassen. Einige Himbeeren für die Dekoration abnehmen.

 

Für den Teig die Butter und den Zucker schaumig rühren. Nacheinander die Eier zugeben. Die Mandeln und Schokolade einrühren. Mehl, Stärkemehl und Backpulver mischen und zugeben. Die Springform fetten.

 

Den Teig in die Springform füllen und im vorgeheizten Ofen backen.

 

Nach dem Backen den Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen, auskühlen lassen und durchschneiden. Die untere Kuchenplatte mit Himbeergeist beträufeln.

 

Für die Füllung Sahne, Zucker und Sahnesteif steif schlagen. Die Sahne teilen.

 

Die Himbeeren unter die erste Hälfte der Sahne rühren. Den unteren Tortenboden mit der Himbeersahne bestreichen und die Torte zusammensetzen.

 

Den Rand und die Oberseite der Torte mit Sahne bestreichen. Die restliche Sahne mit dem Spritzbeutel (mit Sterntülle) aufspritzen. Mit den Himbeeren verzieren und den Rand mit der geraspelten Schokolade bestreuen. Die Torte kühl stellen.

 

Backen

 

30 - 40 Minuten 

 

175 Grad

 

 

 

 

 




Torten 

 

 

Schokoladentorte mit Eierlikör

 



 

Zutaten für den Teig

 

80 g Butter 

 

80 g Zucker 

 

1 P. Vanillezucker 

 

4 Eigelbe

 

100 g Mandeln (gemahlen)

 

1 TL Backpulver 

 

100 g Zartbitterschokolade (geraspelt)

 

1 EL Weinbrand

 

1 EL Rum 

 

4 Eiweiße

 

Zutaten für den Belag

 

1/4 l süße Sahne 

 

1 P. Sahnesteif 

 

1 TL Zucker 

 

Eierlikör 

 



 

Zubereitung 

 

Für den Teig die Butter schaumig rühren und den Zucker und den Vanillezucker zugeben. Nacheinander die Eigelbe einrühren.

 

Mandeln, Backpulver, Schokolade, Weinbrand und Rum zugeben und einrühren. Die Eiweiße steif schlagen und langsam unterziehen.

 

Die Springform am Boden mit Backpapier auslegen und mit dem Teig füllen. Im vorgeheizten Ofen backen.

 

Nach dem Backen den Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen. Das Backpapier entfernen und den Kuchen auskühlen lassen.

 

Für den Belag die Sahne, Sahnesteif und Zucker steif schlagen. Den Eierlikör einrühren. Die Sahne auf den Kuchen streichen. Die Torte kühl stellen.

 

Backen

 

ca. 60 Minuten 

 

150 Grad

 

 

 

 

 




Torten 

 

 

Marzipantorte

 



 

Zutaten für den Teig

 

6 Eier 

 

100 g Zucker 

 

1 P. Vanillezucker 

 

1 EL Zitronensaft 

 

40 g Stärkemehl 

 

160 g Haselnüsse (gemahlen)

 

Zutaten für den Belag 

 

250 g Brombeerkonfitüre

 

2 EL Brombeerlikör 

 

350 g Marzipanrohmasse 

 

150 g Puderzucker

 

150 g Vollmichkuvertüre

 



 

Zubereitung

 

Für den Teig die Eier trennen. Das Eigelb mit Zucker, Vanillezucker und Zitronensaft schaumig rühren. Die Eiweiße steif schlagen. Eischnee, Stärkemehl und Haselnüsse unter die Eigelbmasse mischen.

 

Eine Springform mit Backpapier auslegen. Den Teig einfüllen und im vorgeheizten Backofen backen.

 

Den Rand der Springform öffnen und entfernen. Den Kuchen auf einem Kuchengitter auskühlen lassen. Danach durchschneiden.

 

Für den Belag die Konfitüre mit dem Likör verrühren. Die Torte mit der Konfitüre füllen, zusammensetzen und außen bestreichen.

 

Die Marzipanrohmasse mit etwas Puderzucker kneten und dann zwischen zwei Bogen Backpapier ausrollen. Einen Kreis in Größe der Torte ausschneiden. Den Kreis auf die Torte legen und etwas andrücken.

 

Den Rand mit Marzipan belegen und andrücken. Aus dem restlichen Marzipan die Dekoration ausformen (z.B. Blätter, Röschen) oder ausstechen.

 

Die Kuvertüre im Wasserbad schmelzen. Die Torte mit der Kuvertüre überziehen. Die Marzipandekoration aufsetzen.

 

Backzeit

 

ca. 30 Minuten  

 

200 - 225 Grad

 

 

 

 

 




Plätzchen

 

 

Vanilleplätzchen

 



 

Zutaten für den Teig 

 

200 g Mehl

 

80 g Zucker

 

150 g Butter 

 

1 P. Vanillezucker

 

2 Eigelbe

 

100 g Haselnüsse

 

weitere Zutaten

 

2 P. Vanillezucker

 

50 g Zucker

 



 

Zubereitung

 

Die Butter aus dem Kühlschrank nehmen und kleinschneiden.

 

Für den Teig das Mehl und das Backpulver mischen. Die Teigzutaten zufügen und zu einem Teig kneten. Den Teig zu 4 Rollen formen.

 

Danach die Teigrollen ca. 1 Std. kalt stellen.

 

Das Backblech mit Backpapier auslegen und den Backofen vorheizen.

 

Von den Teigrollen ca. ½ cm dicke Scheiben abschneiden. Die Scheiben auf das Backblech legen und backen.

 

Zucker und Vanillezucker auf einem Teller mischen.

 

Nach dem Backen die Vanilleplätzchen im Zucker-Vanillezucker wenden und abkühlen lassen.

 

Backen 

 

15 – 20 Min. 

 

170 – 180 Grad

 

 

 

 

 




Plätzchen

 

 

Marzipanplätzchen

 



 

Zutaten für den Teig

 

100 g Marzipanrohmasse

 

100 g Butter 

 

250 g Mehl

 

1 Messerspitze Backpulver

 

100 g Puderzucker

 

1 Prise Salz

 

1/2 Fl. Rum-Aroma

 

1 Ei 

 

Zutaten für den Guss

 

Vollmilchkuvertüre

 



 

Zubereitung

 

Das Backblech mit Backpapierauslegen. Die Butter aus dem Kühlschrank nehmen.

 

Das Marzipan klein schneiden. Butter und Marzipan verrühren. Die restlichen Teigzutaten zufügen und zu einem Teig verarbeiten. Den Teig auf einer bemehlten Fläche zu Rollen formen und 1 Std. kaltstellen.

 

Den Teig aus dem Kühlschrank nehmen und 3 mm dicke Scheiben abschneiden und auf das Backblech setzen.

 

Den Backofen vorheizen.

 

Nach dem Backen die Plätzchen abkühlen lassen.

 

Die Kuvertüre im Wasserbad schmelzen und die Plätzchen bestreichen.

 

Backen

 

Ca. 8 - 10 min.

 

Ca. 180 Grad

 

 

 

 

 




Plätzchen

 

 

Amarettini 

 



 

Zutaten 

 

1 Ei

 

100 g Zucker

 

4 P. Vanillezucker

 

1 EL Amaretto (Mandellikör)

 

100 g Mandeln (gemahlen)

 



 

Zubereitung

 

Zuerst das Ei trennen. Das Eiweiß sehr steif schlagen. Zucker, Vanillezucker und Amaretto nacheinander unterschlagen. Die Mandeln langsam unterheben.

 

Das Backblech mit Backpapier auslegen und fetten. Den Spritzbeutel mit Lochtülle füllen und den Eischnee (ca. 1 cm Durchmesser) aufspritzen. Im vorgeheizten Backofen backen.

 

Backen

 

im zweiten Einschub von unten 

 

ca. 30 Min.

 

ca. 150 Grad

 

 

 

 

 




Plätzchen

 

 

Kokosnussplätzchen

 



 

Zutaten für den Teig

 

250 g Mehl

 

1 TL Backpulver (gestrichen)

 

75 g Zucker

 

1 P. Vanillezucker

 

1 Prise Salz

 

1 Ei 

 

125 g Butter

 

Zutaten zum Bestreichen

 

Erdbeerkonfitüre

 

Himbeerkonfitüre

 

Johannisbeerkonfitüre

 

Vollmilchkuvertüre

 

Kokosnussflocken

 



 

Zubereitung

 

Die Butter aus dem Kühlschrank nehmen und kleinschneiden.

 

Mehl und Backpulver mischen. Die restlichen Teigzutaten fügen und zu einem Teig kneten.

 

Das Backblech mit Backpapier auslegen. Den Backofen vorheizen.

 

Den Teig dünn ausrollen und runde Taler ausstechen. Auf das Backblech setzen und backen. Nach dem Backen auskühlen lassen.

 

Die Plätzchen teilen. Die erste Hälfte der Plätzchen mit den verschiedenen Konfitüren bestreichen. Das nächste Plätzchen aufsetzen.

 

Die Kuvertüre im Wasserbad schmelzen und die Plätzchen bestreichen. Mit Kokosnussflocken bestreuen.

 

Backen

 

ca. 8 min. 

 

180 Grad

 

 

 

 

 




Plätzchen

 

 

Erdnussplätzchen

 



 

Zutaten für den Teig

 

250 g Mehl

 

1/2 TL Backpulver 

 

100 g Zucker

 

1 Prise Salz

 

125 g Butter 

 

1 Ei 

 

100 g Erdnusskerne (ungesalzen)

 

 

 



 

Zubereitung

 

Mehl und Backpulver mischen. Zucker, Salz, Butter und das Ei zufügen und zu einem Teig kneten. Die Erdnüsse hacken und unter den Teig kneten.

 

Ca. 2 cm dicke Rollen formen. Die Rollen ca. 1 Std. in den Kühlschrank stellen.

 

Das Backblech mit Backpapier belegen und den Backofen vorheizen.

 

Den Teig aus dem Kühlschrank nehmen und von den Rollen ½ cm dicke Scheiben abschneiden. Die Scheiben auf das Backblech setzen und backen.

 

Die Plätzchen auskühlen lassen.

 

Backen

 

ca. 10 min.

 

ca. 180 Grad

 

 

 

 

 




Brot, Brötchen, Zöpfe

 

 

Mandelstuten

 



 

Zutaten 

 

500 g Mehl

 

1 P. Trockenhefe

 

50 g Zucker

 

1/4 Milch

 

80 g Butter

 

2 Eier

 

1/2 TL Salz

 

125 g gehackte Mandeln

 

1 Zitrone

 



 

Zubereitung 

 

Die Butter in kleine Stücke schneiden. Die Zitronenschale reiben. Die Milch erwärmen.

 

Mehl, Hefe und Zucker mischen. Die Milch, die Butter, die Eier, das Salz, die gehackten Mandeln und die Zitronenschale zugeben und kneten.

 

Ca. 1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen. Die Kastenform fetten und den Mandelstuten im vorgeheizten Ofen backen.

 

Backen

 

50 - 60 Minuten 

 

200 Grad

 

 

 

 

 




Brot, Brötchen, Zöpfe

 

 

Rosinenstuten

 



 

Zutaten 

 

500 g Mehl

 

1 P. Trockenhefe

 

50 g Zucker

 

1/4 Milch

 

80 g Butter

 

2 Eier

 

1/2 TL Salz

 

100 g Rosinen

 

1 Zitrone

 



 

Zubereitung 

 

Zuerst die Butter in kleine Stücke schneiden. Die Zitronenschale reiben. Die Milch erwärmen.

 

Mehl, Hefe und Zucker mischen. Die Milch, die Butter, die Eier, das Salz, und die Zitronenschale zugeben und kneten. Zum Schluss die Rosinen unterkneten.

 

Ca. 1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen. Die Kastenform fetten und den Rosinenstuten im vorgeheizten Ofen backen.

 

Backen

 

50 - 60 Minuten 

 

200 Grad

 

 

 

 

 




Brot, Brötchen, Zöpfe

 

 

Quarkbrötchen

 



 

Zutaten für den Teig

 

500 g Mehl

 

250 g Magerquark

 

40 g Hefe

 

1 TL Zucker (gehäufter)

 

1/2 TL Salz

 

0,2 l Buttermilch

 

40 g Margarine

 

Zutaten zum Bestreichen

 

Milch

 



 

Zubereitung 

 

Zuerst die Hefe mit Zucker zusammenrühren. Mehl und Salz mischen. Quark, Buttermilch und Margarine zugeben und verrühren. Die Hefe zufügen und kneten.

 

An einem warmen Ort 60 min. gehen lassen. Das Backblech fetten.

 

Den Teig erneut kneten. Die Brötchen formen und auf das Backblech setzen. Erneut 10 Minuten gehen lassen.

 

Die Brötchen mit Milch bestreichen und mit einem Messer einschneiden. 

 

Den Backofen vorheizen und die Brötchen backen. Danach die Brötchen auskühlen lassen. 

 

Backen

 

15 - 20 Minuten

 

200 Grad

 

 

 

 

 




Brot, Brötchen, Zöpfe

 

 

Sesamzöpfe

 



 

Zutaten für den Teig

 

500 g Mehl

 

40 g Hefe

 

ca. ¼ l Wasser

 

1 TL Salz

 

Zutaten zum Bestreichen

 

Sesam

 

Butter

 



 

Zubereitung

 

Zuerst die Hefe zerbröckeln und das Wasser erwärmen. Mehl, Salz, Hefe und Wasser in einer Schüssel kneten. Den Teig ca. 40 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

 

Das Backblech mit Butter fetten. Den Teig erneut durchkneten.

 

50 g-Stücke abwiegen. Aus einem Stück drei Stränge von ca. 15 cm Länge ausrollen. Aus den Strängen den Zopf flechten.

 

Die Zöpfe mit Wasser bestreichen und mit Sesam bestreuen. Die Zöpfe auf das Backblech setzen und erneut 20 min. gehen lassen. Backen und frisch servieren.

 

Backen

 

25 – 35 min.

 

180 – 190 Grad

 

 

 

 

 




Brot, Brötchen, Zöpfe

 

 

Kartoffelbrot

 



 

Zutaten 

 

30 g Hefe

 

500 g Weizenmehl

 

¼ l Milch

 

50 g Butter

 

50 g Zucker

 

3 Eigelbe

 

1 TL Salz

 

1 TL Majoran

 

1 TL Kümmel

 

1 TL Kardamom

 

1 TL Koriander

 

20 g Speck

 

3 Zwiebeln

 

250 g Kartoffeln

 



 

Zubereitung 

 

Zuerst die Kartoffeln kochen. Die Zwiebeln schälen und kleinschneiden. Den Speck auslassen und die Zwiebeln hellgelb braten.

 

Die Milch erwärmen. Die Hefe zur Milch geben. Hefe und lauwarme Milch gehen lassen.

 

Die Butter erwärmen und verflüssigen.

 

Mehl in eine Schüssel sieben und eine Mulde eindrücken. Zwei Eigelbe, Butter und die Hefe zugeben. Salz, Zucker und Gewürze zufügen und zu einem Hefeteig verrühren.

 

Den Teig an einem warmen Ort 30 min. gehen lassen.

 

Die Kartoffeln pürieren. Zwiebeln und Kartoffeln dem Hefeteig zugeben. Erneut 15 min. gehen lassen. Die Kastenform fetten und den Teig einfüllen und mit dem Eigelb bestreichen.

 

Backen

 

45 Minuten 

 

225 Grad

 

 

 

 

 




Brot, Brötchen, Zöpfe

 

 

Marzipanzopf 

 



 

Zutaten für den Teig

 

500 g Mehl 

 

1 P. Trockenhefe 

 

1/4 l Milch 

 

80 g Zucker 

 

1 Prise Salz

 

1 Ei 

 

80 g Butter 

 

Zutaten für die Füllung 

 

250 g Birnen 

 

50 g Marzipanrohmasse 

 

25 g Puderzucker 

 

1 EL Rum 

 



 

Zubereitung 

 

Zuerst die Milch erwärmen und die Butter in Stücke schneiden.

 

Für den Teig das Mehl und die Hefe in einer Schüssel mischen. Milch, Zucker, Salz, Ei und Butter zufügen und kneten.

 

Den Teig an einen warmen Ort stellen und ca. 30 Minuten gehen lassen.

 

In der Zwischenzeit die Birnen schälen, das Kerngehäuse entfernen und würfeln.

 

Die Marzipanrohmasse, den Puderzucker und den Rum mischen und kneten. Die Masse teilen und zwei 30 cm lange Röllchen formen.

 

Die Birnen unter den Teig kneten. Den Teig teilen. Zwei 30 cm lange Teigstränge formen. Die Marzipanrolle auflegen und einrollen. Die Teigrollen abwechselnd schlingen und die Enden zusammendrücken.

 

Den Marzipanzopf auf ein Backblech mit Backpapier legen und erneut 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. 

 

Im vorgeheizten Backofen (2. Schiene von unten) backen. 

 

Backen

 

ca. 20 Minuten 

 

200 Grad

 

 

 

 

 




Brot, Brötchen, Zöpfe

 

 

Speck-Zwiebelbrot

 



 

Zutaten 

 

1 kg Weizenmehl

 

40 g Hefe

 

1 TL Salz

 

150 g Speck (geräuchert)

 

150 g Zwiebeln

 

¾ l Wasser

 



 

Zubereitung

 

Das Wasser erwärmen. Die Zwiebeln schälen und kleinschneiden.

 

Das Mehl in eine Schüssel füllen und in die Mitte eine Mulde drücken. Die Hefe zerbröckeln und zugeben. ¼ l warmes Wasser zufügen und zu einem Brei verrühren. Ca. 30 min an einem warmen Ort gehen lassen.

 

Den Speck und die Zwiebeln in der Pfanne glasig dünsten. Danach abkühlen lassen.

 

Das Salz im restlichen warmen Wasser auflösen. Dem Vorteig langsam zufügen. Speck und Zwiebeln unterkneten.

 

Das Backblech fetten. Aus dem Teig einen Brotlaib formen und auf das Backblech setzen. Erneut ca. 20 min. gehen lassen.

 

Backen

 

45 – 50 min.

 

210 – 230 Grad

 

 

 

 

 




Brot, Brötchen, Zöpfe

 

 

Mohnzöpfe

 



 

Zutaten für den Teig

 

500 g Mehl

 

40 g Hefe

 

ca. ¼ l Wasser

 

1 TL Salz

 

Zutaten zum Bestreichen

 

Mohn

 

Butter

 



 

Zubereitung

 

Zuerst die Hefe zerbröckeln und das Wasser erwärmen. Mehl, Salz, Hefe und Wasser in einer Schüssel kneten. Den Teig ca. 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. 

 

Das Backblech mit Butter fetten. Danach den Teig erneut durchkneten.

 

50 g-Stücke abwiegen. Aus einem Stück drei Stränge von ca. 15 cm Länge ausrollen. Aus den Strängen den Zopf flechten.

 

Die Zöpfe mit Wasser bestreichen und mit Mohn bestreuen. Die Zöpfe auf das Backblech setzen und erneut 20 min. gehen lassen. Backen und frisch servieren.

 

Backen

 

25 – 35 min.

 

180 – 190 Grad

 

 

 

 

 




Ich möchte Ihnen weitere Kochbücher empfehlen.

Es handelt sich um ein Kochbuch mit Rezepten für helle und dunkle Saucen, Dips, Marinaden, Dressings, Fonds und Fruchtsaucen. Die Rezepte sind leicht verständlich und für die Herstellung werden keine exotischen Zutaten benötigt. Kochen Sie die leckeren Saucenrezepte aus meinem Buch nach.

 

 

 

Natürlich kochen – Mein Kochbuch  S A U C E N

 

 
 

 

 

 

Das Buch erhalten Sie unter der Internetadresse 

 

http://www.amazon.de/dp/B005FR23VW

 




Bei dem nächsten Kochbuch handelt es sich um die Herstellung von Marmeladen, Konfitüren, Gelees, Kompotte und Liköre. Die köstlichen Fruchtaufstriche und Kompotte sind mit Gewürzen und Alkohol verfeinert. Die Liköre und die beschwipsten Früchte laden zum Trinken ein.

Es sind traditionelle und raffinierte Rezepte. Mit wenig Zeit und Aufwand können die Köstlichkeiten hergestellt werden.

 

 

 

Natürlich kochen – Mein Kochbuch    Marmeladen  Konfitüren  Gelees  Kompotte  Liköre 

 

 
 

 

 

 

Das Buch erhalten Sie unter der Internetadresse 

 

http://www.amazon.de/dp/B005INIMZE

 




Im weiteren Kochbuch sind die leckeren Rezepte für die überbackenen Gerichte. Als Essen zu Zweit, für die Familie und Freunde, als Hauptgericht, als Dessert oder als Vorspeise. Sie lassen sich gut vorbereiten und lassen dem Gastgeber oder der Gastgeberin Zeit sich ihren Gästen zu widmen. Kochen Sie die leckeren Rezepte nach!

 

 

Natürlich kochen – Mein Kochbuch    Auflauf  Pizza  Gratin  Quiche  pikante Kuchen

 

 
 

 

 

 

Das Buch erhalten Sie unter der Internetadresse 

 

http://www.amazon.de/dp/B005SQB0UK

 




In meinem nächsten Kochbuch verschmelzen italienische und deutsche Küche. Es enthält die Lieblingsrezepte für Spaghetti, Penne, Spätzle, Gnocchi, überbackene Nudeln wie Lasagne und Cannelloni, gefüllte Nudeln wie Ravioli, Maultaschen und Tortellini. Sie werden mit den unterschiedlichen Saucen aus Fleisch, Gemüse und Käse serviert.

Auch der Teig für die verschiedenen Nudelarten kann selbst hergestellt werden. Füllen Sie die Nudeln mit den köstlichen und raffinierten Zutaten.

 

Kochen Sie die leckeren Rezepte nach!

 

 

 

Natürlich kochen – Mein Kochbuch   Spaghetti  Spätzle  Lasagne  Tortellini  Ravioli  Makkaroni  Cannelloni …

 

 
 

 

 

 

Das Buch erhalten Sie unter der Internetadresse

 

http://www.amazon.de/dp/B00642ADGO

 




Ein weiteres Buch beinhaltet Rezepte für eine schöne Advents-und Weihnachtszeit.

 

 

Mein Backbuch für Weihnachten   Plätzchen  Stollen  Pralinen  Lebkuchen  Torten  Weihnachtskuchen

 

 
 

 

 

 

Das Buch erhalten Sie unter der Internetadresse 

 

http://www.amazon.de/dp/B005OIQ50C
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