
        
            
                
            
        

    
  Schon vom Wunderteig gehört?

  Wenn nicht, wird es aber höchste Zeit! Sollten Sie ihn schon kennen, freuen Sie sich sicher über tolle neue Rezepte!

  Einfacher geht es wirklich nicht! Sie brauchen nur ein einziges Rezept für den wunderbar schnellen, saftig lockeren Teig, der garantiert immer gelingt. Das Schöne dabei: Er wird aus Zutaten gemacht, die man eigentlich immer im Haus hat.

  Ein Teig in 50 völlig neuen Backvariationen. Hier finden Sie garantiert nicht nur ein neues Lieblingsrezept. Ob das Kuchenvergnügen schlicht sein soll oder schnittig vom Blech, ob extravagant oder gar hochstapelnd – die Vielfalt ist unglaublich! Dieses Buch bietet eine ganz besondere Auswahl an Kuchen, die auch der Anfängerin gelingen, garantiert der ganzen Familie schmecken und auch Ihre Freundinnen und Freunde begeistern werden.

  Das Backvergnügen geht also munter weiter!


  Der Wunderteig

  
    Mit nur sechs Zutaten schaffen Sie eine Basis für unendlich viele Variationen! Das Rezept reicht für 1 Springform, 1 Kastenform, 1 Gugelhupfform oder 1 Obstkuchenblech.

  

  
    4 Eier (Größe M)

    250 g Zucker

    200 ml Öl

    200 ml Flüssigkeit (z. B. Fruchtsaft)

    300 g Mehl (Weizenmehl Type 405 oder Dinkelmehl Type 630)

    1 Päckchen Backpulver
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  1 Den Backofen auf 200° vorheizen. Alle Zutaten abmessen und abwiegen und griffbereit an den Arbeitsplatz stellen (Bild 1).

  [image: IMG]

  2 Die Eier mit dem Zucker in 2–3 Min. in einer Rührschüssel dick-cremig schlagen. Das Öl und die Flüssigkeit unter Rühren zugeben (Bild 2). Dann das Mehl mit dem Backpulver rasch unterrühren.

  [image: IMG]

  3 Den Teig in die gefettete Form füllen und im Backofen (unten, Umluft 180°) ca. 45 Min. backen. Blechkuchen nur ca. 25 Min. backen. Gegen Ende der Garzeit Stäbchenprobe machen (Bild 3)!

  TIPPS – VIELFALT BEI DEN ZUTATEN

  Sie können alle geschmacksneutralen Ölsorten verwenden, wichtig ist nur, dass sie raffiniert sind und nicht kaltgepresst. Denn nur raffinierte Öle vertragen die hohen Temperaturen im Backofen. Die 200 ml Flüssigkeit können Saft, Milch und Milchprodukte, Kaffee oder Wein sein. Unter das Mehl können – je nach Rezept und Geschmack – Kakaopulver, gemahlene Nüsse, Schokoraspel, gemahlene Gewürze usw. gerührt werden. Auch pfiffig und mit Nebeneffekt: Geraspelte Möhren, Zucchini oder Obstmus machen den Teig noch saftiger.

  TIPPS – SO GELINGT’S BESTIMMT

  Formen und Bleche gut einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen. Bei Springformen nur den Boden fetten und bröseln, damit der Teig gut »klettern« kann. Die Formen sollten nur etwa zu zwei Drittel gefüllt werden, da sich der Teig beim Backen ausdehnt. »Im Ofen unten« bedeutet bei Backöfen mit mehr als drei Einschubmöglichkeiten, dass die zweite Schiene von unten gemeint ist.

  
Wichtige Helfer in der Backstube

  
    Einige wenige Utensilien brauchen Sie zum Kuchenbacken schon. Hier die nützlichen Geräte zum Vorbereiten, Backen und Verzieren.

  

  
    [image: IMG]
    Küchenwaage und Messbecher

  

  Ohne Küchenwaage (digital und mit Zuwiegefunktion) und Messbecher mit Millilitereinteilung geht es nicht! Das elektrische Handrührgerät rührt den Teig im Nu. Mit dem Teigschaber bekommt man auch den letzten Rest aus der Schüssel.
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    Palette und Spritzbeutel

  

  Aus beschichteten Kuchenformen löst sich der fertige Kuchen besonders gut. Sie sollten trotzdem gefettet und gebröselt werden. Obstkuchenbleche (39 ×27 cm) haben einen hohen Rand und eignen sich für alle Blechkuchen. Relativ neu sind Silikonbackformen, die Sie auch verwenden können!
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    Gugelhupfform, Kastenform, Springform

  

  Für flüssige Füllungen und Beläge braucht man einen verstellbaren Tortenring (mindestens 8 cm hoch). Eine Palette ist nützlich beim Bestreichen von Kuchen. Für große Mengen Sahne braucht man ein Gefäß mit Spritzschutz. Für Verzierungen mit Sahne geht es nicht ohne Spritzbeutel und Tüllen mit verschieden geformten Öffnungen. Mit einem Garnierkamm kann man Wellenmuster zaubern.


  
    Die Schlichten

    
      Es muss nicht immer Torte sein! Wenn es schnell gehen soll und Sie einfache Kuchen zum täglichen Kaffee lieben, dann sind Sie hier genau richtig! Wie wäre es zum Beispiel mit einem Hauch Karibik auf Ihrem Kuchenteller? Ich liebe diesen luftig-lockeren Kuchen mit dem zarten Aroma von Ananas und dem wunderbaren Duft von Kokosnuss!
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    Karibikkuchen

  

  
    100 g Kokosraspel + 10 g für die Form

    4 Eier

    250 g Zucker

    200 ml Öl

    200 ml Ananassaft

    300 g Mehl

    1 Päckchen Backpulver

  

  Für den Guss:

  
    100 g Puderzucker

    3 EL Ananassaft

    Fett für die Form

  

  
    Für 1 Kranzform von 26 oder 28 cm Ø (20 Stücke)

    [image: IMG] 30 Min. Zubereitung

    50 Min. Backen

    Pro Stück ca. 245 kcal, 3 g EW, 13 g F, 29 g KH

  

  1 100 g Kokosraspel in einer Pfanne bei mittlerer Hitze ohne Fett leicht anrösten. Die Kranzform fetten und mit 1 EL ungerösteten Kokosraspeln ausstreuen. Ofen auf 200° vorheizen.

  2 Die Eier mit dem Zucker dick-cremig schlagen. Öl und Ananassaft dazugeben. Kokosraspel, Mehl und Backpulver rasch unterrühren. Den Teig in die vorbereitete Form füllen und den Kuchen im Ofen (unten, Umluft 180°) 45–50 Min. backen.

  3 Den Puderzucker mit dem Ananassaft zu einem dünnen Guss anrühren und den warmen Kuchen damit bestreichen.

  VARIANTE – KARIBIKTORTE

  Den Kuchen in einer Springform backen. Abgekühlt vorsichtig quer durchschneiden und mit Kokos-Ananas-Sahne füllen. Dafür 400 g Sahne mit 1 Päckchen Vanillezucker und 2 Päckchen Sahnesteif steif schlagen. 50 g geröstete Kokosraspel und abgetropfte Ananasstücke aus der Dose (490 g) unterheben. Die Sahne auf einem Kuchenboden verteilen und den zweiten darauf setzen.
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    schneller Klassiker

    Eierlikörkuchen

  

  
    4 Eier

    250 g Zucker

    200 ml Öl

    200 ml Eierlikör + 3 EL für den Guss

    50 g Schokoraspel

    300 g Mehl

    1 Päckchen Backpulver

    100 g Puderzucker

    Fett für die Form

  

  
    Für 1 Kastenform von 30 cm Länge (15 Stücke)

    [image: IMG] 25 Min. Zubereitung

    50 Min. Backen

    Pro Stück ca. 340 kcal, 4 g EW, 14 g F, 39 g KH

  

  1 Ofen auf 200° vorheizen und die Form fetten. Eier und Zucker dick-cremig schlagen. Öl und 200 ml Eierlikör dazugeben. Schokoraspel, Mehl und Backpulver rasch unterrühren. Den Teig in die vorbereitete Form füllen und den Kuchen im Ofen (unten, Umluft 180°) 45–50 Min. backen.

  2 Den Puderzucker mit 3 EL Eierlikör zu einem Guss verrühren und den abgekühlten Kuchen damit bestreichen.
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    ein Hingucker

    Weißweinkuchen

  

  
    4 Eier

    250 g Zucker

    200 ml Öl

    200 ml Weißwein

    300 g Mehl

    1 Päckchen Backpulver

    200 g Puderzucker

    Saft von 1 Zitrone

    1 EL Johannisbeergelee

    Fett für die Form

  

  
    Für eine Springform von 26 cm Ø (16 Stücke)

    [image: IMG] 25 Min. Zubereitung

    50 Min. Backen

    Pro Stück ca. 290 kcal, 4 g EW, 12 g F, 43 g KH

  

  1 Ofen auf 200° vorheizen und die Form fetten. Eier und Zucker dick-cremig schlagen. Öl und Wein dazugeben und Mehl mit Backpulver rasch untermischen. Den Teig in die Form füllen und den Kuchen im Ofen (unten, Umluft 180°) 45–50 Min. backen.

  2 Aus Puderzucker und Zitronensaft einen dicken Guss anrühren und den Kuchen damit überziehen. Johannisbeergelee glatt rühren und in einen Gefrierbeutel geben. Eine kleine Spitze abschneiden und das Gelee spiralenförmig auf den Kuchen spritzen. Mit einem spitzem Messer Linien von der Mitte nach außen ziehen.
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    schokoladig

    Walnusskuchen

  

  
    4 Eier

    250 g Zucker

    200 ml Öl

    200 ml Orangensaft

    200 grob gehackte Walnüsse

    2 gehäufte EL Kakaopulver

    300 g Mehl

    1 Päckchen Backpulver

    100 g Puderzucker

    4 EL Rum

    Fett für die Form

  

  
    Für 1 Gugelhupfform von 1,2 l Inhalt (16 Stücke)

    [image: IMG] 20 Min. Zubereitung

    60 Min. Backen

    Pro Stück ca. 360 kcal, 6 g EW, 20 g F, 38 g KH

  

  1 Ofen auf 200° vorheizen und die Form fetten. Eier und Zucker dick-cremig schlagen. Öl und Orangensaft zugeben. Gehackte Walnüsse, Kakao, Mehl und Backpulver rasch unterrühren. Den Teig in die vorbereitete Form füllen und den Kuchen im Ofen (unten, Umluft 180°) 50–60 Min. backen.

  2 Puderzucker und Rum zu einem glatten Guss verrühren und den abgekühlten Kuchen damit ganz oder teilweise überziehen.
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    bitter-sweet | wunderbar locker

    Bitter-Lemon-Cake

  

  
    4 Eier

    250 g Zucker

    200 ml Öl

    200 ml Bitter-Lemon-Limonade

    abgeriebene Schale von 2 Bio-Limetten

    300 g Mehl

    1 Päckchen Backpulver

    200 g Puderzucker

    Saft von 1 Limette

    Fett für die Form

  

  
    Für eine Kranzform von 26 cm Ø (20 Stücke)

    [image: IMG] 20 Min. Zubereitung

    45 Min. Backen

    Pro Stück ca. 240 kcal, 3 g EW, 10 g F, 35 g KH

  

  1 Ofen auf 200° vorheizen und die Form fetten. Eier und Zucker dick-cremig schlagen. Öl und Bitter Lemon zugeben. Die Hälfte der Limettenschale mit Mehl und Backpulver rasch unterrühren. Den Teig in die vorbereitete Form füllen und den Kuchen im Ofen (unten, Umluft 180°) 40–45 Min. backen.

  2 Aus Puderzucker und Limettensaft einen Guss rühren, restliche Limettenschale untermischen. Den abgekühlten Kuchen mit dem Guss überziehen.

  

    mal was anderes | exotisch

    Zucchini-Curry-Kuchen

  

  
    150 g kleine Zucchini

    4 Eier

    250 g Zucker

    200 ml Öl

    200 ml frisch gepresster Orangensaft

    200 g gemahlene Haselnüsse

    abgeriebene Schale von 1 Bio-Orange

    1 TL Currypulver

    300 g Mehl

    1 Päckchen Backpulver

  

  Für Guss und Deko:

  
    200 g weiße Kuvertüre

    1 TL Kokosfett

    1 TL Currypulver

    1 Bio-Orange

    Fett für die Form

  

  
    Für 1 Springform von 26 cm Ø (16 Stücke)

    [image: IMG] 40 Min. Zubereitung

    50 Min. Backen

    Pro Stück ca. 405 kcal, 7 g EW, 25 g F, 39 g KH

  

  1 Ofen auf 200° vorheizen und die Form fetten. Zucchini putzen, waschen und fein raspeln. Die Eier mit dem Zucker cremig schlagen. Öl und Orangensaft dazugeben. Gemahlene Nüsse mit Orangenschale, Currypulver und Zucchini unterrühren. Das Mehl mit dem Backpulver rasch untermischen. Den Teig in die Form füllen und den Kuchen im Ofen (unten, Umluft 180°) 45–50 Min. backen.

  2 Die Kuvertüre mit dem Kokosfett im Wasserbad schmelzen. Das Currypulver unterrühren und den abgekühlten Kuchen mit dem Guss überziehen. Etwas antrocknen lassen. Die Orange waschen, in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden und diese vierteln. Orangenstücke gleichmäßig auf dem äußeren Rand des Kuchens verteilen und trocknen lassen.
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    oben: Erdnusskuchen | unten: Zucchini-Curry-Kuchen

  

  

    Gruß aus Amerika

    Erdnusskuchen

  

  
    400 g Erdnüsse (in der Schale)

    4 Eier

    250 g Zucker

    2 EL Erdnusscreme (aus dem Glas)

    200 ml Öl

    200 ml Buttermilch

    300 g Mehl

    1 Päckchen Backpulver

  

  Für den Guss:

  
    150 g weiße Kuvertüre

    1 TL Kokosfett

    2 EL Erdnusscreme (aus dem Glas)

  

  
    Für 1 Gugelhupfform von 1,2 l Inhalt (16 Stücke)

    [image: IMG] 1 Std. Zubereitung

    1 Std. Backen

    Pro Stück ca. 475 kcal, 13 g EW, 31 g F, 38 g KH

  

  1 Erdnüsse schälen und grob hacken. Ofen auf 200° vorheizen und die Form fetten. Die Eier mit dem Zucker dick-cremig schlagen und die Erdnusscreme unterrühren. Öl und Buttermilch dazugeben. 200 g gehackte Erdnüsse und das Mehl mit dem Backpulver rasch untermischen. Den Teig in die vorbereitete Form füllen und den Kuchen im Ofen (unten, Umluft 180°) 50–60 Min. backen.

  2 Für den Guss die Kuvertüre mit dem Kokosfett im Wasserbad schmelzen lassen. Die Erdnusscreme unterrühren und den abgekühlten Kuchen damit überziehen. Die restlichen gehackten Erdnüsse auf dem Guss verteilen.
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    für Gäste | braucht etwas Zeit

    Kaiserkuchen

  

  
    Bei diesem Rezept wird der Wunderteig von einem aromatischen Mürbeteig umhüllt, der schon der weltberühmten Linzer Torte zu Ruhm und Ehre verholfen hat!

  

  Für den Mürbeteig:

  
    200 g Mehl

    150 g Zucker

    100 g gemahlene Haselnüsse

    1 gehäufter TL Kakaopulver

    1/2 TL Zimtpulver

    1 Msp. gemahlene Nelken

    150 g zimmerwarme Butter

    1 Ei

  

  Für den Rührteig:

  
    125 g getrocknete Cranberries

    4 Eier

    250 g Zucker

    200 ml Öl

    200 ml Orangensaft

    100 g gemahlene Haselnüsse

    300 g Mehl

    1 Päckchen Backpulver

    Fett für die Form

  

  
    Für 1 Springform von 28 cm Ø (16 Stücke)

    [image: IMG] 40 Min. Zubereitung

    50 Min. Backen

    Pro Stück ca. 510 kcal, 7 g EW, 28 g F, 56 g KH

  

  1 Ofen auf 200° vorheizen und die Form fetten. Für den Mürbeteig Mehl, Zucker, gemahlene Haselnüsse, Kakao, Zimtpulver, Nelken, Butter und das Ei verkneten.

  2 Etwa ein Viertel des Teiges für die Deko abnehmen und beiseite stellen. Die Backform mit drei Vierteln des Teiges auskleiden, dabei den Rand etwa 4 cm hochziehen. Den Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Den restlichen Teig dünn ausrollen und mit einem Teigrad in ca. 2 cm breite Streifen schneiden. Teigstreifen beiseite stellen.

  3 Die Cranberries grob hacken. Für den Rührteig die Eier mit dem Zucker dick-cremig schlagen. Öl und Orangensaft dazugeben. Die gemahlenen Haselnüsse und die Cranberries mit Mehl und Backpulver rasch untermischen.
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  4 Den Teig in die Backform auf den Mürbeteig geben (Bild 1). Die Teigstreifen entweder gitterförmig (wie bei der Linzer Torte) oder in einem Streifenmuster auf den Teig legen (Bild 2). Den Kuchen im Ofen (unten, Umluft 180°) 45–50 Min. backen. Falls er zu dunkel wird, gegen Ende der Backzeit mit Alufolie abdecken.

  VARIANTE – UMGEKEHRTER KAISERKUCHEN

  Optisch interessant ist der Kuchen auch, wenn Sie einen hellen Mürbeteig mit einem Schokorührteig kombinieren: Aus 250 g Mehl, 125 g Zucker, 125 g weicher Butter und 1 Ei einen glatten Mürbeteig herstellen. Aus 4 Eiern, 250 g Zucker, 200 ml Öl, 200 ml Milch, 300 g Mehl, 1 Päckchen Backpulver, 3 EL Kakaopulver und 125 g gehackten getrockneten Cranberries einen Schokorührteig machen. Kuchen wie oben beschrieben fertig stellen.

  

    gelingt leicht | Klassiker auf neue Art

    Nuss-Streusel-Kuchen

  

  Für die Streusel:

  
    125 g Butter

    100 g Zucker

    1 Päckchen Vanillezucker

    225 g Mehl

  

  Für den Rührteig:

  
    2 Eier

    125 g Zucker

    100 ml Öl

    100 ml Milch

    100 g gemahlene Haselnüsse

    150 g Dinkelmehl

    1/2 Päckchen Backpulver

    Fett für die Form

  

  
    Für 1 Springform von 28 cm Ø (16 Stücke)

    [image: IMG] 35 Min. Zubereitung

    40 Min. Backen

    Pro Stück ca. 300 kcal, 4 g EW, 17 g F, 33 g KH

  

  1 Für die Streusel die Butter in einem Topf bei kleiner Hitze zerlassen. Mit einer Gabel Zucker, Vanillezucker und Mehl untermischen. Streuselteig etwas abkühlen lassen.

  2 Ofen auf 200° vorheizen und die Form fetten. Für den Rührteig Eier und Zucker dick-cremig schlagen. Öl und Milch dazugeben und die gemahlenen Nüsse mit Dinkelmehl und Backpulver rasch unterrühren. Den Teig in die vorbereitete Form füllen und im Ofen (unten, Umluft 180°) 12–15 Min. vorbacken.

  3 Mit den Fingern walnussgroße Stücke vom Streuselteig abzupfen und von außen beginnend vorsichtig auf den vorgebackenen Teig setzen. Den Kuchen in 20–25 Min. fertig backen.
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    oben: Nuss-Streusel-Kuchen | unten: Vanillekranz

  

  

    aromatisch | gut vorzubereiten

    Vanillekranz

  

  
    1 Päckchen Vanillepuddingpulver

    200 ml Milch

    4 Eier

    200 g Zucker

    5 Päckchen Vanillezucker

    200 ml Öl

    100 g gemahlene Haselnüsse

    50 g gehackte Walnüsse

    50 g Schokoraspel

    40 g gehacktes Orangeat

    300 g Mehl

    1 Päckchen Backpulver

    200 g Zartbitterkuvertüre

    1 TL Kokosfett

    Fett für die Form

  

  
    Für 1 Kranzform von 28 cm Ø (20 Stücke)

    [image: IMG] 35 Min. Zubereitung

    45 Min. Backen

    Pro Stück ca. 375 kcal, 5 g EW, 26 g F, 31 g KH

  

  1 Ofen auf 200° vorheizen und die Form fetten. Das Puddingpulver mit der Milch anrühren. Eier, Zucker und Vanillezucker dick-cremig schlagen. Öl und die Vanillemilch dazugeben. Haselnüsse, Walnüsse, Schokoraspel und Orangeat mit Mehl und Backpulver rasch unterrühren. Den Teig in die vorbereitete Form füllen und den Kuchen im Ofen (unten, Umluft 180°) 40–45 Min. backen.

  2 Die Kuvertüre mit dem Kokosfett im Wasserbad schmelzen lassen und zu einem glatten Guss rühren. Den abgekühlten Kuchen damit überziehen.
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    schmeckt nach Weihnachten | für Gourmets

    Mohnkuchen

  

  
    Das ist einer meiner Lieblingskuchen, weil der Mohn unter den Teig gerührt wird und er deshalb so anders ist als die meisten Mohnkuchen; außerdem ist er wunderbar saftig!

  

  
    4 Eier

    250 g Zucker

    200 ml Öl

    200 ml Orangensaft

    200 g gemahlener Mohn

    25 g Korinthen

    25 g gehacktes Orangeat

    50 g gehackte Mandeln

    1 TL Zimtpulver

    300 g Mehl

    1 Päckchen Backpulver

  

  Für den Guss:

  
    200 g Puderzucker

    1 Msp. Zimtpulver

    2–3 EL Orangensaft

    Fett für die Form

  

  
    Für 1 Kastenform von 30 cm Länge (15 Stücke)

    [image: IMG] 35 Min. Zubereitung

    50 Min. Backen

    Pro Stück ca. 410 kcal, 7 g EW, 20 g F, 49 g KH

  

  1 Ofen auf 200° vorheizen und die Form einfetten. Die Eier mit dem Zucker dick-cremig schlagen. Öl und Orangensaft zugeben. Mohn, Korinthen, Orangeat, Mandeln und Zimt untermischen. Das Mehl mit dem Backpulver rasch unterrühren. Den fertigen Teig in die vorbereitete Form füllen und im Ofen (unten, Umluft 180°) 45–50 Min. backen.

  2 Für den Guss den Puderzucker mit Zimt und Orangensaft glatt rühren. Den Guss auf dem abgekühlten Kuchen verteilen.
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    aromatisch | mal was anderes

    Kokosmakronenkuchen

  

  
    2 Eier

    225 g Zucker

    100 ml Öl

    100 ml Orangensaft

    2 EL Kakaopulver

    150 g Mehl

    1/2 Päckchen Backpulver

    2 Eiweiße

    100 g Kokosraspel

    Fett für die Form

  

  
    Für 1 Springform von 26 cm Ø (16 Stücke)

    [image: IMG] 30 Min. Zubereitung

    35 Min. Backen

    Pro Stück ca. 190 kcal, 3 g EW, 10 g F, 22 g KH

  

  1 Ofen auf 200° vorheizen und die Form fetten. Für den Teig die Eier mit 125 g Zucker cremig schlagen. Öl und Orangensaft dazugeben. Kakaopulver mit Mehl und Backpulver rasch unterrühren. Den Teig in die vorbereitete Form füllen und im Ofen (unten, Umluft 180°) 12–15 Min. vorbacken.

  2 Für die Makronenmasse die Eiweiße sehr steif schlagen. Übrigen Zucker einrieseln lassen, zum Schluss die Kokosraspel unterheben. Die Masse vorsichtig auf dem vorgebackenen Boden verteilen und den Kuchen in 15–20 Min. fertig backen.
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    nicht nur zur Weihnachtszeit

    Ingwerkuchen

  

  
    4 Eier

    250 g Zucker

    200 ml Öl

    200 ml Orangensaft

    3 EL Kakaopulver

    1/2 TL gemahlener Ingwer

    100 g gehackter kandierter Ingwer

    200 g gemahlene Mandeln

    300 g Mehl

    1 Päckchen Backpulver

    Saft von 1/2 Zitrone

    200 g Puderzucker

    Fett für die Form

  

  
    Für 1 Kastenform von 30 cm Länge (15 Stücke)

    [image: IMG] 35 Min. Zubereitung

    50 Min. Backen

    Pro Stück ca. 415 kcal, 7 g EW, 20 g F, 46 g KH

  

  1 Den Ofen auf 200° vorheizen und die Form fetten. Eier mit Zucker dick-cremig schlagen. Öl und Saft zugeben. Kakao, gemahlenen Ingwer, 50 g kandierten Ingwer mit den Mandeln untermischen. Mehl mit Backpulver rasch unterrühren. Den Teig in die vorbereitete Form füllen und im Ofen (unten, Umluft 180°) 45–50 Min. backen und abkühlen lassen.

  2 Aus Zitronensaft und Puderzucker einen Guss anrühren und den Kuchen damit überziehen. Restlichen Ingwer darüber streuen.


  
    Die Schnittigen

    
      Blechkuchen sind einfach etwas Wunderbares. Nicht nur, dass sie schnell fertig sind, man kann die Stücke nach Lust und Laune schneiden: große Stücke für großen Kuchenhunger, kleine Stücke für kleine Kuchenlust. Hauptsache ist aber, dass diese Kuchen so gut schmecken. Von den leckeren Kaffeeschnitten essen meine Freunde sowieso lieber ein Stück mehr ...
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    Kaffeeschnitten

  

  
    4 Eier

    250 g Zucker

    200 ml Öl

    200 ml kalter Kaffee

    abgeriebene Schale von 1 Bio-Orange

    300 g Mehl

    1 Päckchen Backpulver

  

  Für den Belag:

  
    250 g Orangenmarmelade

    600 g Schlagsahne

    3 Päckchen Sahnesteif

    8 EL Instant-Cappuccinopulver (gesüßt)

    100 g Schoko-Mokkabohnen

    Fett für das Blech

  

  
    Für ein Obstkuchenblech (18 Stücke)

    [image: IMG] 45 Min. Zubereitung

    20 Min. Backen

    Pro Stück ca. 395 kcal, 4 g EW, 23 g F, 43 g KH

  

  1 Ofen auf 200° vorheizen und das Blech fetten. Die Eier mit dem Zucker dick-cremig schlagen. Öl und Kaffee dazugeben. Orangenschale mit Mehl und Backpulver rasch unterrühren. Den Teig auf das vorbereitete Blech streichen und im Ofen (unten, Umluft 180°) 15–20 Min. backen.

  2 Für den Belag die Orangenmarmelade mit dem Pürierstab pürieren und auf den abgekühlten Kuchen streichen.

  3 Die Sahne mit dem Sahnesteif steif schlagen und 5 EL Cappuccinopulver einrieseln lassen. Die Cappuccinosahne auf den Kuchen streichen und die restlichen 3 EL Cappuccinopulver darüber sieben. Die Mokkabohnen auf dem Kuchen verteilen.

  

    [image: IMG]

    raffiniert | für Gäste

    Gestreifte Ananasschnitten

  

  
    Dieser Kuchen ist fast zu schön zum Anschneiden! Hat man dann aber den ersten Schnitt erst einmal gewagt, ist er ratzfatz aufgegessen.

  

  
    1 Dose Ananas (490 g Abtropfgewicht)

    4 Eier

    250 g Zucker

    200 ml Öl

    300 g Mehl

    1 Päckchen Backpulver

    2 EL Kakaopulver

    100 g gemahlene Haselnüsse

    1 TL Zimtpulver

    Fett für das Blech

  

  
    Für 1 Obstkuchenblech (18 Stücke)

    [image: IMG] 45 Min. Zubereitung

    30 Min. Backen

    Pro Stück ca. 275 kcal, 4 g EW, 14 g F, 33 g KH

  

  1 Die Ananas abtropfen lassen und den Saft auffangen. Die Ananas in kleine Stücke schneiden. Den Ofen auf 200° vorheizen und das Blech fetten.

  2 Die Eier mit dem Zucker dick-cremig schlagen. Von dem aufgefangenen Ananassaft 200 ml abmessen. Öl und Ananassaft zur Eier-Zucker-Mischung geben und das Mehl mit dem Backpulver rasch untermischen. Teig halbieren.

  3 Unter eine Teighälfte das Kakaopulver mischen und den dunklen Teig auf das vorbereitete Blech geben. Den restlichen Teig mit den gemahlenen Nüssen und Zimtpulver vermischen und in einen Spritzbeutel mit großer Lochtülle füllen. Diagonale Streifen auf den dunklen Boden spritzen. Die Ananasstücke auf diesen Teigstreifen verteilen. Den Kuchen im Ofen (unten, Umluft 180°) 25–30 Min. backen.

  AUSTAUSCH-TIPPS

  Lassen Sie doch mal die Nüsse weg, dann haben Sie einen gestreiften Marmorkuchen – und statt der Ananas schmecken auch andere Obstsorten. Haben Sie frische Johannisbeeren aus dem Garten? – Dann rauf damit auf den Kuchen (500 g gewaschen und gut abgetropft)! Mandarinen aus der Dose? – Ja, klar, aber dann bitte gleich 2 Dosen (je 312 g), damit es richtig schön saftig wird!

  KOMBI-TIPP

  Ananas und Kokos sind ein echtes Dream-Team! Bestreuen Sie den Kuchen vor dem Backen mit 50 g Kokosflocken – karibisch gut!

  

    [image: IMG]

    beerenstark | schnell

    Johannisbeerkuchen

  

  
    Immer wieder aufs Neue toll: Beeren kombiniert mit süßen Streuseln.

  

  Für den Belag:

  
    600 g Rote und Schwarze Johannisbeeren

  

  Für die Streusel:

  
    150 g Butter

    200 g Mehl

    100 g Zucker

    2 Päckchen Vanillezucker

    50 g gehackte Mandeln

  

  Für den Teig:

  
    4 Eier

    250 g Zucker

    200 ml Öl

    200 ml Orangensaft

    200 g gemahlene Haselnüsse

    300 g Mehl

    1 Päckchen Backpulver

    Fett für die Form

  

  
    Für 1 Obstkuchenblech (18 Stücke)

    [image: IMG] 35 Min. Zubereitung

    40 Min. Backen

    Pro Stück ca. 445 kcal, 7 g EW, 26 g F, 44 g KH

  

  1 Johannisbeeren waschen, von den Stielen streifen und abtropfen lassen. Für die Streusel die Butter zerlassen und mit Mehl, Zucker, dem Vanillezucker und den gehackten Mandeln vermischen. Ofen auf 200° vorheizen und das Blech fetten.

  2 Für den Teig die Eier mit Zucker dick-cremig schlagen. Öl und Orangensaft zugeben. Die gemahlenen Haselnüsse mit dem Mehl und dem Backpulver rasch untermischen. Den Teig auf das vorbereitete Blech geben und die Johannisbeeren darauf verteilen. Streuselteig darüber bröseln und den Kuchen im Ofen (unten, Umluft 180°) 35–40 Min. backen.

  

    [image: IMG]

    Für Gäste | gelingt leicht

    Birnenschnitten

  

  
    4 reife Birnen

    Saft von 1 Zitrone

    4 Eier

    250 g Zucker

    200 ml Öl

    200 ml Birnensaft

    200 g gemahlene Mandeln

    2 EL Kakaopulver

    300 g Mehl

    1 Päckchen Backpulver

    3 EL Aprikosenmarmelade

    50 g Mandelblättchen

    Fett für das Blech

  

  
    Für 1 Obstkuchenblech (18 Stücke)

    [image: IMG] 30 Min. Zubereitung

    25 Min. Backen

    Pro Stück ca. 325 kcal, 6 g EW, 18 g F, 34 g KH

  

  1 Birnen schälen, vierteln, Kernhaus entfernen, Viertel längs in Scheiben schneiden. Mit Zitronensaft beträufeln. Ofen auf 200° vorheizen, Blech fetten.

  2 Eier und Zucker cremig schlagen. Öl und Saft dazugeben und die Mandeln untermischen. Kakao, Mehl und Backpulver unterrühren. Den Teig auf das Blech streichen, mit den Birnenscheiben belegen. Im Ofen (unten, Umluft 180°) 20–25 Min. backen.

  3 Marmelade pürieren und den Kuchen damit bestreichen. Mandelblättchen darüber streuen.

  

    [image: IMG]

    gut vorzubereiten | für Gäste

    Bananencremeschnitten

  

  
    4 Eier

    250 g Zucker

    200 ml Öl

    200 ml Bananensaft

    3 EL Kakaopulver

    300 g Mehl

    1 Päckchen Backpulver

    1 l Milch

    2 Päckchen Sahnepuddingpulver

    250 g Butter

    200 g Puderzucker

    4–5 Bananen

    Fett für das Blech

  

  
    Für 1 Obstkuchenblech (18 Stücke)

    [image: IMG] 55 Min. Zubereitung

    25 Min. Backen

    Pro Stück ca. 545 kcal, 7 g EW, 31 g F, 53 g KH

  

  1 Ofen auf 200° vorheizen, Blech fetten. Eier mit Zucker cremig schlagen. Öl und Saft zugeben. Kakao, Mehl und Backpulver unterrühren. Den Teig auf das Blech streichen und im Ofen (unten, Umluft 180°) 20–25 Min. backen.

  2 Aus Milch und Puddingpulver Pudding kochen, abkühlen. Butter schaumig rühren, Puderzucker einrühren. Pudding untermischen. Die Creme auf den Kuchen streichen. Bananen schälen, in Scheiben schneiden und in die Creme drücken. Kuchen gut kühlen und nach Wunsch mit Kuvertüre überziehen.

  

    mal was anderes | für Gäste

    Quark-Mohnschnitten

  

  
    2 Dosen Aprikosen (à 480 g Abtropfgewicht)

    4 Eier

    250 g Zucker

    200 ml Öl

    300 g Mehl

    1 Päckchen Backpulver

  

  Für den Belag:

  
    4 Eier

    150 g Zucker

    750 g Quark

    Saft von 1/2 Zitrone

    125 g Sahne

    125 g gemahlener Mohn

    2 Päckchen Tortenguss klar

    Fett für die Form

  

  
    Für 1 Obstkuchenblech (18 Stücke)

    [image: IMG] 40 Min. Zubereitung

    45 Min. Backen

    Pro Stück ca. 430 kcal, 11 g EW, 19 g F, 53 g KH

  

  1 Ofen auf 200° vorheizen und das Blech fetten. Aprikosen abtropfen lassen, Saft auffangen und 200 ml für den Teig und 1/2 l für den Guss abmessen. Die Eier mit Zucker dick-cremig schlagen. Öl und 200 ml Aprikosensaft dazugeben. Das Mehl mit dem Backpulver rasch unterrühren. Den Teig auf das vorbereitete Blech streichen und im Ofen (unten, Umluft 180°) 12–15 Min. vorbacken.

  2 Für den Belag die Eier mit dem Zucker schaumig schlagen. Quark, Zitronensaft, Sahne und Mohn unterrühren. Die Aprikosenhälften mit der Wölbung nach oben auf dem vorgebackenen Boden verteilen, die Quarkmasse darauf geben und den Kuchen 30 Min. fertig backen. Abkühlen lassen.

  3 Aus 1/2 l Aprikosensaft und dem Tortenguss einen Guss anrühren und auf den Kuchen geben. Trocknen lassen.

  

    [image: IMG]
    oben: Mango-Rahmschnitten | unten: Quark-Mohnschnitten

  

  

    herrlich cremig

    Mango-Rahmschnitten

  

  
    2 Dosen Mango (à 225 g Abtropfgewicht)

    4 Eier

    250 g Zucker

    200 ml Öl

    300 g Mehl

    1 Päckchen Backpulver

  

  Für den Belag:

  
    2 Eier

    150 g Zucker

    800 g saure Sahne

    2 Päckchen Vanillepuddingpulver

    Fett für die Form

  

  
    Für 1 Obstkuchenblech (18 Stücke)

    [image: IMG] 30 Min. Zubereitung

    40 Min. Backen

    Pro Stück ca. 355 kcal, 6 g EW, 16 g F, 47 g KH

  

  1 Den Ofen auf 200° vorheizen und das Blech fetten. Mangos abgießen und abtropfen lassen, dabei 200 ml Saft auffangen und abmessen. Die Eier mit Zucker dick-cremig schlagen. Öl und Mangosaft dazugeben. Das Mehl mit dem Backpulver rasch untermischen. Den Teig auf das vorbereitete Blech streichen und im Ofen (unten, Umluft 180°) 12–15 Min. vorbacken.

  2 Für den Belag die Mango klein würfeln. Die Eier mit dem Zucker schaumig schlagen. Saure Sahne und Puddingpulver unterrühren und die Mangowürfel unterheben. Die Masse auf dem vorgebackenen Boden verteilen und den Kuchen in 20–25 Min. fertig backen.

  

    [image: IMG]

    ein Hingucker fürs Büfett | braucht etwas Zeit

    Bunte Obstschnitten

  

  
    Die Obstschnitten dürfen bei mir auf keinem Büfett fehlen. Sie sind ein wunderbar saftiges Dessert beim Sommerfest, aber auch heiß begehrt beim Kaffeeklatsch!

  

  
    4 Eier

    250 g Zucker

    200 ml Öl

    200 ml Orangensaft

    300 g Mehl

    1 Päckchen Backpulver

  

  Für die Zitronencreme:

  
    8 Blatt Gelatine

    600 g Joghurt

    3 Päckchen Vanillezucker

    Saft von 1 Zitrone

  

  Für den Belag:

  
    1 Dose Mandarinen (175 g Abtropfgewicht)

    1 Dose Pfirsiche (470 g Abtropfgewicht)

    500 g Erdbeeren

    3 Kiwi

    2 Bananen

    2 Päckchen Tortenguss klar

    Fett für das Blech

  

  
    Für 1 Obstkuchenblech (18 Stücke)

    [image: IMG] 60 Min. Zubereitung

    20 Min. Backen

    1 Std. Kühlen

    Pro Stück ca. 305 kcal, 6 g EW, 12 g F, 43 g KH

  

  1 Den Ofen auf 200° vorheizen und das Blech fetten. Die Eier mit dem Zucker dick-cremig schlagen. Öl und Orangensaft dazugeben und das Mehl mit dem Backpulver rasch unterrühren. Den Teig auf das Backblech streichen und im Ofen (unten, Umluft 180°) ca. 20 Min. backen. Abkühlen lassen.

  2 Für die Zitronencreme die Gelatine 5 Min. in kaltem Wasser einweichen. Den Joghurt mit dem Vanillezucker gut verrühren. Den Zitronensaft in einem kleinen Topf erwärmen, Gelatine gut ausdrücken und darin auflösen. Aufgelöste Gelatine gleichmäßig unter den Joghurt mischen. Die Zitronencreme auf den Kuchen streichen und im Kühlschrank in 1 Std. fest werden lassen.

  3 Die Mandarinen und Pfirsiche in ein Sieb abgießen, abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen und 1/2 l davon für den Guss abmessen. Die Pfirsiche in Spalten schneiden. Die Erdbeeren vorsichtig waschen, putzen und halbieren. Die Kiwis schälen und in Scheiben schneiden. Die Bananen ebenfalls schälen und in Scheiben schneiden. Das Obst dekorativ in Reihen auf den Kuchen legen. Den Tortenguss nach Packungsanleitung herstellen und auf dem Obst verteilen.

  TIPP – AUCH LECKER

  Dieser Kuchen schmeckt natürlich auch, wenn Sie ihn nur mit einer Sorte Obst belegen, z.B. mit Erdbeeren. Nehmen Sie dann am besten Apfelsaft für den Guss!

  

    mal was anderes | gelingt leicht

    Apfelmusschnitten

  

  
    4 Eier

    250 g Zucker

    200 ml Öl

    200 ml Apfelsaft

    200 g gemahlene Haselnüsse

    300 g Mehl

    1 Päckchen Backpulver

  

  Für den Belag:

  
    12 Blatt Gelatine

    Saft von 1 Zitrone

    1 kg Apfelmus (aus dem Glas)

    600 g Sahne

    3 Päckchen Vanillezucker

    3 Päckchen Sahnesteif

    2 TL Zimtpulver

    Fett für das Blech

  

  
    Für 1 Obstkuchenblech (18 Stücke)

    [image: IMG] 40 Min. Zubereitung

    20 Min. Backen

    1 Std. Kühlen

    Pro Stück ca. 455 kcal, 7 g EW, 28 g F, 43 g KH

  

  1 Den Ofen auf 200° vorheizen und das Blech fetten. Die Eier mit dem Zucker schlagen. Öl und Saft dazugeben und die Nüsse unterrühren. Mehl mit Backpulver rasch untermischen. Den Teig auf das Backblech streichen und im Ofen (unten, Umluft 180°) ca. 20 Min. backen. Abkühlen lassen.

  2 Die Gelatine 5 Min. in kaltem Wasser einweichen. Den Zitronensaft in einem Topf erwärmen. Gelatine ausdrücken und im Zitronensaft auflösen. Unter das Apfelmus rühren. Die Apfelmasse auf den Kuchen streichen und im Kühlschrank in 1 Std. fest werden lassen.

  3 Die Sahne mit dem Vanillezucker und dem Sahnesteif steif schlagen und auf die Apfelmasse streichen. Den Kuchen mit Zimt bestäuben.

  

    [image: IMG]
    links: Glühwein-Kirschschnitten | rechts: Apfelmusschnitten

  

  

    saftig | herrlich aromatisch

    Glühwein-Kirschschnitten

  

  
    4 Eier

    250 g Zucker

    200 ml Öl

    200 ml Glühwein

    100 g Schokoraspel

    1 TL Zimtpulver

    1 EL Kakaopulver

    300 g Mehl

    1 Päckchen Backpulver

  

  Für den Belag:

  
    2 Gläser Kirschen (à 370 g Abtropfgewicht)

    3 EL Zucker

    400 ml Glühwein

    3 Päckchen Tortenguss rot

    400 g Sahne

    je 2 Päckchen Vanillezucker und Sahnesteif

    200 g Schmand

    2 EL Schokoraspel

    Fett für das Blech

  

  
    Für ein Obstkuchenblech (18 Stücke)

    [image: IMG] 45 Min. Zubereitung

    25 Min. Backen

    Pro Stück ca. 455 kcal, 5 g EW, 23 g F, 54 g KH

  

  1 Den Ofen auf 200° vorheizen und das Blech fetten. Die Eier mit Zucker dick-cremig schlagen. Öl und Glühwein dazugeben. Schokoraspel, Zimt und Kakao mit Mehl und Backpulver unterrühren. Den Teig auf das Blech streichen und im Ofen (unten, Umluft 180°) 20–25 Min. backen.

  2 Die Kirschen abtropfen lassen, Saft auffangen und 350 ml davon abmessen. Aus Zucker, Kirschsaft, Glühwein und Tortenguss einen Guss herstellen. Kirschen untermischen und alles auf dem abgekühlten Kuchen verteilen. Fest werden lassen.

  3 Die Sahne mit Vanillezucker und Sahnesteif steif schlagen und den Schmand unterheben. Auf die Kirschen streichen und den Kuchen mit Schokoraspel bestreuen.

  

    herrlich nussig

    Kernbeißer

  

  
    4 Eier

    250 g Zucker

    200 ml Öl

    200 ml Orangensaft

    200 g gemahlene Haselnüsse

    300 g Dinkelmehl (Type 630)

    1 Päckchen Backpulver

  

  Für den Belag:

  
    4 Eier

    2 Päckchen Vanillezucker

    1 TL Zimtpulver

    1 Tropfen Bittermandelaroma

    200 g Nussmix

    150 g Kernemix

    2 EL ganze Pistazien

    2 EL Pinienkerne

    6 EL Honig

    Fett für das Blech

  

  
    Für 1 Obstkuchenblech (18 Stücke)

    [image: IMG] 40 Min. Zubereitung

    30 Min. Backen

    Pro Stück ca. 470 kcal, 9 g EW, 33 g F, 34 g KH

  

  1 Den Ofen auf 200° vorheizen und das Blech fetten. Die Eier mit Zucker dick-cremig schlagen. Öl und Orangensaft dazugeben. Nüsse untermischen, Mehl mit Backpulver rasch unterrühren. Den Teig auf das vorbereitete Blech streichen und im Ofen (Mitte, Umluft 180°) 15 Min. vorbacken.

  2 Für den Belag die Eier trennen und die Eiweiße steif schlagen. Die Eigelbe mit Vanillezucker, Zimt und Bittermandelaroma cremig rühren. Den Eischnee darunter heben. Auf den vorgebackenen Kuchen streichen. Nüsse und Kerne mischen und auf der Eiercreme verteilen. Den Kuchen in ca. 15 Min. fertig backen. Noch heiß mit Honig beträufeln.

  

    [image: IMG]
    oben: Kernbeißer | unten: Gewürzschnitten

  

  

    aromatisch | weihnachtlich

    Gewürzschnitten

  

  
    200 g getrocknete Aprikosen

    4 Eier

    250 g Zucker

    200 ml Öl

    200 ml Milch

    100 g zarte Haferflocken

    100 g gemahlene Haselnüsse

    1/2 TL Zimtpulver

    je 1 Msp. geriebene Muskatnuss, gemahlene Nelken, gemahlener Kardamom

    abgeriebene Schale von 1 Bio-Orange

    300 g Mehl

    1 Päckchen Backpulver

  

  Für den Guss:

  
    200 g Puderzucker

    Saft von 1/2 Orange

    Fett für das Blech

  

  
    Für 1 Obstkuchenblech (18 Stücke)

    [image: IMG] 40 Min. Zubereitung

    25 Min. Backen

    Pro Stück ca. 350 kcal, 6 g EW, 15 g F, 47 g KH

  

  1 Den Ofen auf 200° vorheizen und das Blech fetten. Die Aprikosen klein schneiden. Die Eier mit dem Zucker dick-cremig schlagen. Öl und Milch dazugeben. Haferflocken, Nüsse und 100 g Aprikosenwürfel unterrühren. Gewürze und Orangenschale mit Mehl und Backpulver rasch untermischen. Den Teig auf das vorbereitete Blech streichen und im Ofen (unten, Umluft 180°) 20–25 Min. backen.

  2 Puderzucker und Orangensaft zu einem glatten Guss verrühren und auf den warmen Kuchen streichen. Die restlichen 100 g Aprikosenwürfel darüber streuen.


  
    Die Extravaganten

    
      Geben Sie dem Wunderteig einfach eins obendrauf – ob fruchtig, quarkig oder streuselig – unbeschreiblich lecker sind sie alle! Schon mal Käsekuchen mit Obstbelag probiert? – Nein?! Dann versuchen Sie gleich mal den Erdbeer-Käsekuchen – besser können Erdbeeren gar nicht schmecken ... das finden jedenfalls meine Kinder, und deshalb haben sie diesen Kuchen zu ihrem absoluten Liebling erkoren!

    

  

  

    [image: IMG]

    Erdbeer-Käsekuchen

  

  
    2 Eier

    125 g Zucker

    100 ml Öl

    100 ml Orangensaft

    2 EL Kakaopulver

    150 g Mehl

    1/2 Päckchen Backpulver

  

  Für die Quarkmasse:

  
    3 Eier

    100 g Zucker

    1 Päckchen Vanillezucker

    500 g Quark

    Saft von 1/2 Zitrone

    100 g Sahne

    11/2 EL Grieß

  

  Für den Belag:

  
    1 kg Erdbeeren

    Saft von 1/2 Zitrone

    1 Päckchen Tortenguss klar

    2 EL Zucker

    Fett für das Blech

  

  
    Für 1 Springform von 28 cm Ø (16 Stücke)

    [image: IMG] 50 Min. Zubereitung

    50 Min. Backen

    Pro Stück ca. 245 kcal, 8 g EW, 11 g F, 29 g KH

  

  1 Den Ofen auf 200° vorheizen und die Form fetten. Für den Teig die Eier mit dem Zucker dick-cremig schlagen. Öl und Orangensaft dazugeben. Kakao mit Mehl und Backpulver rasch unterrühren. Den Teig in die vorbereitete Form füllen und im Ofen (unten, Umluft 180°) ca. 20 Min. vorbacken.

  2 Für die Quarkmasse die Eier mit Zucker und Vanillezucker cremig schlagen. Quark unterrühren. Zitronensaft, Sahne und Grieß untermischen und die Masse vorsichtig von außen nach innen auf den vorgebackenen Boden geben. Kuchen in 20–25 Min. fertig backen. Kuchen auskühlen lassen.

  3 Die Erdbeeren vorsichtig waschen, putzen und gut abtropfen lassen. Auf dem Kuchen verteilen. Den Zitronensaft mit Wasser auf 1/4 l auffüllen. Aus Zitronenwasser, Tortenguss und Zucker den Guss anrühren, über die Erdbeeren geben und erstarren lassen. Kuchen im Kühlschrank aufbewahren.

  

    fruchtig | saftig

    Orangen-Quarkkuchen

  

  
    2 Orangen

    2 Eier

    125 g Zucker

    100 ml Öl

    100 ml Orangensaft

    150 g Mehl

    1/2 Päckchen Backpulver

  

  Für den Belag:

  
    5 Eier

    150 g Zucker

    750 g Quark

    200 g Schmand

    1 Päckchen Vanillepuddingpulver

  

  Für den Guss:

  
    1 Päckchen Tortenguss klar

    1/4 l frisch gepresster Orangensaft

    1 EL Zucker

    1 EL gehackte Pistazien

    Fett für die Form

  

  
    Für 1 Springform von 28 cm Ø (16 Stücke)

    [image: IMG] 50 Min. Zubereitung

    1 Std. Backen

    Pro Stück ca. 290 kcal, 9 g EW, 14 g F, 32 g KH

  

  1 Den Ofen auf 200° vorheizen und die Form fetten. Die Orangen sehr gründlich schälen und in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden. Die Eier mit Zucker cremig schlagen. Öl und Saft dazugeben. Mehl mit Backpulver rasch untermischen. Den Teig in die Springform füllen und im Ofen (unten, Umluft 180°) 12–15 Min. vorbacken.

  2 Eier mit dem Zucker schaumig schlagen, Quark und Schmand dazugeben. Puddingpulver gut unterrühren und die Masse auf dem Boden verteilen. Orangenscheiben auflegen und den Kuchen in 40–45 Min. fertig backen. Abkühlen lassen.

  3 Aus Tortenguss, Orangensaft und Zucker einen Guss anrühren und auf den Kuchen geben. Fest werden lassen und mit den Pistazien bestreuen.

  

    [image: IMG]
    oben: Orangen-Quarkkuchen | unten: Aprikosenrahmkuchen

  

  

    gelingt leicht | für Gäste

    Aprikosenrahmkuchen

  

  
    1 Dose Aprikosen (480 g Abtropfgewicht)

    2 Eier

    125 g Zucker

    100 ml Öl

    150 g Mehl

    1/2 Päckchen Backpulver

  

  Für den Rahmguss:

  
    2 Eier

    3 Päckchen Vanillezucker

    300 g Schmand

    1 Päckchen Vanillepuddingpulver

    Puderzucker zum Bestäuben

    Fett für die Form

  

  
    Für 1 Springform von 28 cm Ø (16 Stücke)

    [image: IMG] 35 Min. Zubereitung

    45 Min. Backen

    Pro Stück ca. 225 kcal, 3 g EW, 11 g F, 27 g KH

  

  1 Den Ofen auf 200° vorheizen und die Form fetten. Die Aprikosen abtropfen lassen, dabei 100 ml Saft für den Teig auffangen. Eier mit Zucker dick-cremig schlagen. Öl und Aprikosensaft dazugeben. Mehl mit Backpulver rasch unterrühren. Den Teig in die vorbereitete Form füllen und im Ofen (unten, Umluft 180°) 12–15 Min. vorbacken.

  2 Für den Guss die Eier mit dem Vanillezucker schaumig rühren. Schmand und Puddingpulver gut untermischen. Die Aprikosenhälften mit der Wölbung nach oben auf dem vorgebackenen Boden verteilen und den Rahmguss darüber geben. Den Kuchen in 25–30 Min. fertig backen. Abkühlen lassen und dick mit Puderzucker bestäuben.

  

    macht was her | gut vorzubereiten

    Heidelbeerkuchen

  

  
    2 Eier

    125 g Zucker

    100 ml Öl

    100 ml Orangensaft

    150 g Mehl

    1/2 Päckchen Backpulver

    3 Gläser Heidelbeeren (à 205 g Abtropfgewicht)

    2 Päckchen Vanillepuddingpulver

    2 EL Zucker

    400 ml Milch

    1/4 l Heidelbeersaft

    1 EL Zucker

    1 Päckchen Tortenguss rot

    Fett für die Form

  

  
    Für 1 Springform von 26 cm Ø (16 Stücke)

    [image: IMG] 35 Min. Zubereitung

    30 Min. Backen

    1 Std. Kühlen

    Pro Stück ca. 200 kcal, 3 g EW, 7 g F, 29 g KH

  

  1 Den Ofen auf 200° vorheizen und die Form fetten. Die Eier mit Zucker schlagen. Öl und Saft dazugeben. Mehl mit Backpulver untermischen und den Teig in die Springform füllen. Im Ofen (unten, Umluft 180°) ca. 30 Min. backen und abkühlen lassen.

  2 Tortenring um den abgekühlten Boden stellen. Die Heidelbeeren abgießen, dabei den Saft auffangen. Für den Belag aus 400 ml Heidelbeersaft, 1 Päckchen Puddingpulver und 1 EL Zucker einen Pudding kochen und auf den Kuchenboden geben. Aus Milch, 1 Päckchen Puddingpulver und 1 EL Zucker noch einen Pudding kochen und auf dem Heidelbeerpudding verteilen. Kuchen 1 Std. durchkühlen.

  3 Aus 250 ml Heidelbeersaft, Zucker und Tortenguss den Guss herstellen. Die abgetropften Beeren unterheben. Masse auf dem Pudding verteilen und fest werden lassen. Gut gekühlt servieren.

  

    [image: IMG]
    links: Heidelbeerkuchen | rechts: Stachelbeerkuchen

  

  

    mal was anderes | herrlich saftig

    Stachelbeerkuchen

  

  
    400 g rote oder grüne Stachelbeeren

    3 Eier

    1/2 l Milch

    200 g Zucker

    1 Msp. Zimtpulver

    abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone

    50 g Weichweizengrieß

    100 ml Öl

    100 ml Orangen- oder Traubensaft

    150 g Mehl

    1/2 Päckchen Backpulver

    Fett für die Form

  

  
    Für 1 Springform von 24 cm Ø (16 Stücke)

    [image: IMG] 35 Min. Zubereitung

    45 Min. Backen

    Pro Stück ca. 180 kcal, 4 g EW, 8 g F, 24 g KH

  

  1 Die Stachelbeeren waschen und abtropfen lassen. 1 Ei trennen. Das Eiweiß steif schlagen und in den Kühlschrank stellen. Die Milch mit 50 g Zucker, Zimt und Zitronenschale zum Kochen bringen. Grieß einrieseln und aufkochen lassen. Vom Herd nehmen, das Eigelb untermischen und die Masse etwas abkühlen lassen.

  2 Den Ofen auf 200° vorheizen und die Form fetten. 2 Eier mit 150 g Zucker schlagen. Öl und Saft dazugeben und Mehl mit Backpulver rasch untermischen. Den Teig in die Form füllen und im Ofen (unten, Umluft 180°) 15–20 Min. vorbacken.

  3 Den Eischnee unter die Grießmasse heben und diese auf dem vorgebackenen Boden verteilen. Die Stachelbeeren darauf legen und den Kuchen in 20–25 Min fertig backen.

  

    [image: IMG]

    raffiniert | herbstlich aromatisch

    Pflaumen-Marzipankuchen

  

  
    Dieser Kuchen ist für mich der Inbegriff von Herbst und Erntefreude. Gibt es etwas Schöneres als ein saftiges Stück Pflaumenkuchen nach der Gartenarbeit?

  

  
    800 g Pflaumen

    4 Eier

    250 g Zucker

    200 ml Öl

    200 ml Orangensaft

    200 g gemahlene Haselnüsse

    1 TL Zimtpulver

    300 g Mehl

    1 Päckchen Backpulver

  

  Außerdem:

  
    200 g Marzipanrohmasse

    1/2 TL Zimtpulver

    Fett für die Form

  

  
    Für eine Springform von 28 cm Ø (16 Stücke)

    [image: IMG] 40 Min. Zubereitung

    55 Min. Backen

    Pro Stück ca. 400 kcal, 6 g EW, 22 g F, 45 g KH

  

  1 Die Pflaumen waschen und mit einem sauberen Küchentuch abtrocknen. Pflaumen halbieren und entsteinen.

  2 Den Ofen auf 200° vorheizen und die Form fetten. Die Eier mit dem Zucker dick-cremig schlagen. Das Öl und den Orangensaft dazugeben. Die gemahlenen Nüsse, das Zimtpulver und das Mehl mit dem Backpulver rasch untermischen. Die Hälfte des Teiges in die vorbereitete Form füllen und im Ofen (unten, Umluft 180°) ca. 15 Min. vorbacken.

  3 Die Marzipanmasse mit dem Zimtpulver gut durchkneten und zwischen zwei Lagen Klarsichtfolie ausrollen. Auf die Größe der Springform rund zuschneiden. Die Marzipanplatte auf den vorgebackenen Kuchen legen und den restlichen Teig darauf verteilen. Die Pflaumen kreisförmig, fast aufrecht stehend, in den Teig stecken. Kuchen in 35–40 Min. fertig backen.

  TAUSCH-TIPP

  Haben Sie frische Brombeeren gesammelt? Sie brauchen etwa 500 g reife Früchte. Vorsichtig waschen und anstelle der Pflaumen auf den Kuchen geben.

  TIPP – SELBST GEMACHTES MARZIPAN

  Sie brauchen 300 g ungeschälte Mandeln, 2 Tropfen Bittermandelaroma, 250 g Puderzucker und 1–2 EL Zitronensaft. Die Mandeln mit kochendem Wasser überbrühen und häuten. Mandeln gut trocknen lassen und fein mahlen. Gemahlene Mandeln in eine Schüssel geben und mit den anderen Zutaten zu einem gleichmäßigen Teig verkneten.

  

    für Gäste | saftig-schokoladig

    Mandarinenkuchen

  

  
    2 Dosen Mandarinen (à 175 g Abtropfgewicht)

    4 Eier

    250 g Zucker

    200 ml Öl

    300 g Mehl

    1 Päckchen Backpulver

    100 g gemahlene Mandeln

    2 EL Kakaopulver

    200 g Zartbitterkuvertüre

    1 TL Kokosfett

    Fett für die Form

  

  
    Für 1 Springform von 28 cm Ø (16 Stücke)

    [image: IMG] 30 Min. Zubereitung

    45 Min. Backen

    Pro Stück ca. 375 kcal, 6 g EW, 21 g F, 41 g KH

  

  1 Die Mandarinen abtropfen lassen, dabei 200 ml Saft für den Teig auffangen. 16 Mandarinenschnitze für die Deko beiseite legen. Den Ofen auf 200° vorheizen und die Form fetten. Die Eier mit dem Zucker dick-cremig schlagen. Öl und Mandarinensaft zugeben. Das Mehl mit dem Backpulver rasch unterrühren. Teig halbieren, unter eine Hälfte die Mandeln mischen. Diesen Teig in die vorbereitete Form füllen. Im Ofen (unten, Umluft 180°) 15 Min. vorbacken.

  2 In den restlichen Teig den Kakao einrühren und die Mandarinen unterheben. Diesen Teig auf dem vorgebackenen Boden verteilen. Den Kuchen in 20–25 Min. fertig backen und abkühlen lassen.

  3 Die Kuvertüre mit dem Kokosfett im Wasserbad schmelzen und den Kuchen damit überziehen. Die beiseite gelegten Mandarinenspalten darauf verteilen und die Kuvertüre trocknen lassen.

  

    [image: IMG]
    oben: Mandarinenkuchen | unten: Schoko-Schmandkuchen

  

  

    saftig | gelingt leicht

    Schoko-Schmandkuchen

  

  
    2 Eier

    150 g Zucker

    100 ml Öl

    100 ml Milch

    2 EL Kakaopulver

    150 g Mehl

    1/2 Päckchen Backpulver

  

  Für den Belag:

  
    1 Dose Mandarinen (175 g Abtropfgewicht)

    250 ml Milch

    50 g Zucker

    1 Päckchen Vanillepuddingpulver

    300 g Schmand

    1 Päckchen Tortenguss klar

    Fett für die Form

  

  
    Für 1 Springform von 28 cm Ø (16 Stücke)

    [image: IMG] 40 Min. Zubereitung

    45 Min. Backen

    Pro Stück ca. 215 kcal, 3 g EW, 11 g F, 25 g KH

  

  1 Den Ofen auf 200° vorheizen und die Form fetten. Die Eier mit dem Zucker schlagen. Öl und Milch dazugeben. Kakao mit Mehl und Backpulver rasch unterrühren. Den Teig in die Form füllen und im Ofen (unten, Umluft 180°) 12–15 Min. vorbacken.

  2 Die Mandarinen abtropfen lassen und den Saft auffangen. Aus Milch, Zucker und Puddingpulver einen Pudding kochen. Den Schmand in eine Rührschüssel geben und den Pudding löffelweise unterrühren. Die Mandarinen unterheben. Diese Masse vorsichtig von außen nach innen auf dem vorgebackenen Boden verteilen. Den Kuchen in 25–30 Min. fertig backen und abkühlen lassen.

  3 Den Mandarinensaft, falls notwendig, mit Wasser auf 1/4 l auffüllen. Aus Saft und Tortenguss den Guss anrühren, auf dem Kuchen verteilen und trocknen lassen.

  

    [image: IMG]

    frisch am besten

    Makronen-Johannisbeerkuchen

  

  
    Ein herrlicher Kuchen für einen sonnigen Sommertag: Die säuerlichen Beeren kontrastieren aufs Schönste mit dem süßen Mandelmakronen-Topping.

  

  
    500 g Rote Johannisbeeren

    4 Eier

    400 g Zucker

    200 ml Öl

    200 ml Orangenlimonade

    300 g gemahlene Mandeln

    300 g Mehl

    1 Päckchen Backpulver

    2 Eiweiße

    1 Msp. Zimtpulver

    Fett für die Form

  

  
    Für 1 Springform von 26 cm Ø (16 Stücke)

    [image: IMG] 45 Min. Zubereitung

    50 Min. Backen

    Pro Stück ca. 440 kcal, 9 g EW, 26 g F, 42 g KH

  

  1 Die Johannisbeeren waschen, von den Stielen streifen und gut abtropfen lassen. Den Ofen auf 200° vorheizen und die Form fetten. Die Eier mit 300 g Zucker dick-cremig schlagen. Öl und Orangenlimonade dazugeben. 200 g Mandeln untermischen. Mehl mit Backpulver rasch unterrühren. Die Hälfte des Teiges in die vorbereitete Form füllen und im Ofen (unten, Umluft 180°) 12–15 Min. vorbacken.

  2 Die Johannisbeeren unter den restlichen Teig mischen und diese Masse vorsichtig auf dem vorgebackenen Boden verteilen. Kuchen nochmals 15 Min. backen.

  3 Für die Makronenmasse die Eiweiße mit 100 g Zucker steif schlagen. Den Zimt unterrühren und 100 g Mandeln unterheben. Den Eischnee auf dem Kuchen verteilen. Den Kuchen nochmals 15–20 Min. backen, bis die Makronenmasse beginnt leicht zu bräunen.

  TAUSCH-TIPP

  Rhabarberzeit? Ersetzen Sie die Johannisbeeren durch 500 g Rhabarber. Waschen, schälen, in dünne Scheiben schneiden und unter den Teig mischen.

  

    [image: IMG]

    schmeckt noch warm

    Apfelrahmkuchen

  

  
    6 Eier

    300 g Zucker

    200 ml Öl

    200 ml Apfelsaft

    abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone

    300 g Mehl

    1 Päckchen Backpulver

    3 säuerliche Äpfel

    200 g saure Sahne

    2 EL Rosinen

    1 TL Zimtpulver zum Bestäuben

    Fett für die Form

  

  
    Für 1 Springform von 28 cm Ø (16 Stücke)

    [image: IMG] 40 Min. Zubereitung

    50 Min. Backen

    Pro Stück ca. 310 kcal, 5 g EW, 14 g F, 40 g KH

  

  1 Ofen auf 200° vorheizen, die Form fetten. 4 Eier mit 250 g Zucker schlagen. Öl und Saft zugeben. Zitronenschale, Mehl und Backpulver untermischen. Die Hälfte des Teiges in die Form füllen und im Ofen (unten, Umluft 180°) 15 Min. vorbacken.

  2 Äpfel schälen, vierteln, entkernen und längs in Scheiben schneiden. 2 Eier mit 50 g Zucker cremig schlagen, saure Sahne unterrühren. Übrigen Teig auf den Boden geben, Apfelscheiben darauf legen, Rosinen aufstreuen, Guss darüber gießen. Kuchen ca. 35 Min. backen, mit Zimt bestäuben.

  

    [image: IMG]

    mal was anderes

    Pumpernickelkuchen

  

  
    500 g Mirabellen

    200 g Pumpernickel

    4 Eier

    250 g Zucker

    200 ml Öl

    200 ml Apfelsaft

    1 TL Zimtpulver

    abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone

    300 g Mehl

    1 Päckchen Backpulver

    50 g Mandelstifte

    Puderzucker

    Fett für die Form

  

  
    Für 1 Springform von 28 cm Ø (16 Stücke)

    [image: IMG] 35 Min. Zubereitung

    50 Min. Backen

    Pro Stück ca. 310 kcal, 5 g EW, 14 g F, 40 g KH

  

  1 Mirabellen waschen, halbieren, Steine entfernen. Pumpernickel fein zerbröseln. Ofen auf 200° vorheizen, Form fetten. Eier mit Zucker schlagen. Öl, Saft und Brotkrümel dazugeben. Zimt, Zitronenschale, Mehl und Backpulver rasch untermischen. Die Hälfte des Teiges in die Form füllen. Im Ofen (unten, Umluft 180°) 15–20 Min. vorbacken.

  2 Den restlichen Teig auf dem Kuchen verteilen, die Mirabellen darauf setzen. Mandelstifte darüber streuen und den Kuchen in 25–30 Min. fertig backen. Dick mit Puderzucker bestäuben.

  

    Schokolade satt | gut vorzubereiten

    Schokoladenkuchen

  

  
    200 ml Milch

    200 g Blockschokolade

    4 Eier

    230–250 g Zucker

    200 ml Öl

    100 g Schokoraspel

    300 g Mehl

    1 Päckchen Backpulver

  

  Für den Guss:

  
    130 g Sahne

    350 g Zartbitterkuvertüre

    100 g Borkenschokolade oder Schokoladenröllchen (siehe >)

    Fett für die Form

  

  
    Für 1 Springform von 26 cm Ø (16 Stücke)

    [image: IMG] 40 Min. Zubereitung

    50 Min. Backen

    Pro Stück ca. 525 kcal, 7 g EW, 32 g F, 51 g KH

  

  1 Milch in einem Topf erwärmen und die Blockschokolade darin schmelzen lassen. Etwas abkühlen lassen. Ofen auf 200° vorheizen und die Form fetten. Eier mit Zucker dick-cremig schlagen. Öl und Schokomilch dazugeben. Schokoraspel mit Mehl und Backpulver rasch unterrühren. Teig in die vorbereitete Form füllen und im Ofen (unten, Umluft 180°) 45–50 Min. backen.

  2 Für den Schokoguss die Sahne in einen Topf geben, kurz aufkochen lassen und vom Herd nehmen. Kuvertüre grob hacken und in der heißen Sahne schmelzen lassen. Kurz durchquirlen und etwas abkühlen lassen. Über den abgekühlten Kuchen gießen. Kurz vor dem Erstarren Borkenschokolade oder Schokoröllchen darauf häufen.

  

    [image: IMG]
    links: Käse-Streusel-Kuchen | rechts: Schokoladenkuchen

  

  

    Klassiker auf neue Art

    Käse-Streusel-Kuchen

  

  Für die Streusel:

  
    125 g Butter

    100 g Zucker

    200 g Mehl

  

  Für den Teig:

  
    2 Eier

    125 g Zucker

    100 ml Öl

    100 ml Orangensaft

    100 g gemahlene Haselnüsse

    150 g Mehl

    1/2 Päckchen Backpulver

  

  Für die Quarkmasse:

  
    2 Eier

    75 g Zucker

    400 g Quark

    abgeriebene Schale von 1/2 Bio-Zitrone

    75 g Sahne

    1 EL Grieß

    Fett für die Form

  

  
    Für 1 Springform von 28 cm Ø (16 Stücke)

    [image: IMG] 40 Min. Zubereitung

    50 Min. Backen

    Pro Stück ca. 360 kcal, 8 g EW, 20 g F, 37 g KH

  

  1 Für die Streusel die Butter in einem Topf zerlassen und mit Zucker und Mehl vermischen.

  2 Den Ofen auf 200° vorheizen und die Form fetten. Für den Teig die Eier mit dem Zucker dick-cremig schlagen. Öl und Orangensaft zugeben. Nüsse mit Mehl und Backpulver rasch unterrühren. Den Teig in die vorbereitete Form geben und im Ofen (unten, Umluft 180°) 12–15 Min. vorbacken.

  3 Für die Quarkmasse die Eier mit dem Zucker schaumig schlagen. Quark, Zitronensaft, Sahne und Grieß unterrühren. Diese Masse auf dem vorgebackenen Boden verteilen, die Streusel darüber bröseln und den Kuchen in 30–35 Min. fertig backen.


  
    Die Hochstapler

    
      Wenn es etwas festlicher sein und Eindruck machen soll, geraten die einfachen Kuchen schnell ins Hintertreffen. Deshalb zeigen wir Ihnen auf den nächsten Seiten, wie Sie einfache Kuchen ganz schnell zu festlich-feinen Torten aufpeppen können. Paradebeispiel ist der gefüllte Kaffeekranz – und der ist auch noch leicht beschwipst!

    

  

  

    [image: IMG]

    Gefüllter Kaffeekranz

  

  
    4 Eier

    250 g Zucker

    200 ml Öl

    200 ml kalter Kaffee

    2 EL Kakaopulver

    300 g Mehl

    1 Päckchen Backpulver

    2 Dosen Mandarinen (à 312 g)

    ca. 18 EL Whisky-Sahne-Likör (ersatzweise starker kalter Kaffee)

    800 g Sahne

    4 Päckchen Sahnesteif

    12 EL Instant-Cappuccinopulver (gesüßt)

    150 g Zartbitterkuvertüre

    1 TL Kokosfett

    Fett für die Form

  

  
    Für 1 Kranzform von 28 cm Ø (20 Stücke)

    [image: IMG] 1 Std. Zubereitung

    45 Min. Backen

    2 Std. Kühlen

    Pro Stück ca. 475 kcal, 5 g EW, 30 g F, 44 g KH

  

  1 Den Ofen auf 200° vorheizen und die Form fetten. Die Eier mit dem Zucker dick-cremig schlagen. Öl und Kaffee dazugeben. Kakao mit Mehl und Backpulver rasch unterrühren. Den Teig in die Form füllen und im Ofen (unten, Umluft 180°) ca. 45 Min. backen. Abkühlen lassen.

  2 Die Mandarinen abtropfen lassen und 20 Schnitze beiseite legen. Den Kuchen zweimal quer teilen. Alle Böden mit je 6 EL Likör tränken. Die Sahne mit Sahnesteif steif schlagen und den Boden ca. 1/2 cm dick damit bestreichen, zweiten Boden darauf setzen. Das Cappuccinopulver in die restliche Sahne einrühren und die Hälfte davon auf den zweiten Boden streichen. Die Mandarinen in die Cappuccinosahne drücken und die Sahne glatt streichen.

  3 Den dritten Boden aufsetzen und andrücken. Den Kuchen mit Cappuccinosahne bestreichen und etwa 2 Std. im Kühlschrank kühlen. Die Kuvertüre mit dem Kokosfett im Wasserbad schmelzen und auf dem Kranz verteilen. Mandarinenspalten auflegen.

  

    Klassiker auf neue Art

    Schoko-Käsesahne

  

  
    4 Eier

    350 g Zucker

    200 ml Öl

    200 ml Orangensaft

    3 EL Kakaopulver

    300 g Mehl

    1 Päckchen Backpulver

    12 Blatt Gelatine

    200 g Zartbitterschokolade

    1/4 l Milch

    500 g Quark

    600 g Sahne

    Puderzucker

    Fett für die Form

  

  
    Für 1 Springform von 28 cm Ø (16 Stücke)

    [image: IMG] 50 Min. Zubereitung

    45 Min. Backen

    3 Std. Kühlen

    Pro Stück ca. 500 kcal, 11 g EW, 31 g F, 45 g KH

  

  1 Den Ofen auf 200° vorheizen und die Form fetten. Die Eier mit 250 g Zucker schlagen. Öl und Saft dazugeben. Kakao, Mehl und Backpulver rasch untermischen. Den Teig in die Form füllen und im Ofen (unten, Umluft 180°) 40–45 Min. backen.

  2 Gelatine in kaltem Wasser einweichen, Schokolade grob zerkleinern. Die Milch erwärmen und die Schokolade darin schmelzen. Gelatine ausdrücken und in der Schokomilch auflösen. Quark und restlichen Zucker mischen und einige Löffel davon unter die Schokomilch rühren. Schokomilch unter den Quark rühren und im Kühlschrank stocken lassen.

  3 Den Kuchen quer durchschneiden und einen Tortenring um den Boden stellen. Sahne steif schlagen und unter die Quarkmasse heben. Auf den Kuchenboden geben und im Kühlschrank leicht fest werden lassen. Teigdeckel auflegen und den Kuchen 2 Std. durchkühlen. Mit Puderzucker bestäuben.

  

    [image: IMG]
    oben: Schoko-Käsesahne | unten: Pfirsichtorte

  

  

    saftig | kinderleicht

    Pfirsichtorte

  

  
    2 Dosen Pfirsiche (à 470 g Abtropfgewicht)

    4 Eier

    250 g Zucker

    200 ml Öl

    100 g Schokoraspel

    300 g Mehl

    1 Päckchen Backpulver

    4 Päckchen Tortenguss

    400 g Sahne

    2 Päckchen Vanillezucker

    2 Päckchen Sahnesteif

    2 EL gehackte Pistazien

    Fett für die Form

  

  
    Für 1 Springform von 28 cm Ø (16 Stücke)

    [image: IMG] 55 Min. Zubereitung

    50 Min. Backen

    Pro Stück ca. 440 kcal, 5 g EW, 23 g F, 51 g KH

  

  1 Pfirsiche abtropfen lassen und Saft auffangen. Den Ofen auf 200° vorheizen und die Form fetten.

  2 Die Eier mit Zucker dick-cremig schlagen. Öl und 200 ml Pfirsichsaft dazugeben. Schokoraspel, Mehl und Backpulver untermischen. Den Teig in die Form füllen und im Ofen (unten, Umluft 180°) 45–50 Min. backen.

  3 Den Kuchen quer teilen. Einen Tortenring um den Boden stellen. Die Hälfte der Pfirsiche pürieren, evtl. mit Wasser auf 1/2 l auffüllen. Aus dem Püree und 2 Päckchen Tortenguss einen Guss herstellen und auf den Tortenboden geben. Im Kühlschrank in 30 Min. fest werden lassen.

  4 Die Sahne mit Vanillezucker und Sahnesteif steif schlagen und auf der Pfirsichmasse verteilen. Teigdeckel auflegen. Restliche Pfirsiche darauf setzen. Aus 2 Päckchen Tortenguss und 1/2 l Pfirsichsaft (evtl. mit Wasser aufgießen) einen Guss herstellen und darüber geben. Mit Pistazien bestreuen.

  

    [image: IMG]

    fürs Büfett | für Gäste

    Obstsalattorte

  

  
    Eigentlich ist diese Torte fast zu schön, um sie anzuschneiden! Ein bisschen schnippeln müssen Sie schon für den farbenfrohen Belag, aber die Mühe lohnt sich!

  

  
    4 Eier

    250 g Zucker

    200 ml Öl

    200 ml Multivitaminsaft

    300 g Mehl

    1 Päckchen Backpulver

  

  Für die Füllung:

  
    400 g Sahne

    1 Päckchen Vanillezucker

    2 Päckchen Sahnesteif

  

  Für den Belag:

  
    1 Dose Mandarinen (175 g Abtropfgewicht)

    1 kleine Dose Pfirsiche (250 g Abtropfgewicht)

    100 g blaue Trauben

    200 g Erdbeeren

    1 Kiwi

    1 mittelgroßer Apfel

    1 kleine Banane

    Saft von 1 Zitrone

    2 EL Zucker

    2 Päckchen Tortenguss klar

    200 g Sahne

    1 Päckchen Vanillezucker

    1 Päckchen Sahnesteif

    Fett für die Form

  

  
    Für 1 Springform von 26 cm Ø (16 Stücke)

    [image: IMG] 1 Std. Zubereitung

    50 Min. Backen

    Pro Stück ca. 435 kcal, 5 g EW, 24 g F, 49 g KH

  

  1 Den Ofen auf 200° vorheizen und die Form fetten. Die Eier mit dem Zucker dick-cremig schlagen. Öl und Saft dazugeben. Das Mehl mit dem Backpulver rasch unterrühren. Den Teig in die vorbereitete Form füllen und im Ofen (unten, Umluft 180°) 45–50 Min. backen. Kuchen abkühlen lassen.

  2 Den abgekühlten Kuchen einmal quer teilen. Einen hohen Tortenring um den Boden stellen. Für die Füllung die Sahne mit dem Vanillezucker und dem Sahnesteif steif schlagen und auf den Teigboden streichen. Den Teigdeckel darauf setzen.

  3 Die Mandarinen und Pfirsiche abgießen und den Saft jeweils auffangen. Die Pfirsiche würfeln. Die Trauben waschen, abtropfen lassen und längs halbieren, falls nötig, Steine mit einem spitzen Messer entfernen. Die Erdbeeren vorsichtig waschen, putzen und halbieren oder vierteln. Die Kiwi schälen, vierteln und in dünne Scheiben schneiden. Den Apfel schälen, vierteln, das Kernhaus entfernen und die Apfelviertel würfeln. Die Banane schälen und in Scheiben schneiden.

  4 Das Obst in einer Schüssel mischen. Den aufgefangenen Saft und den Zitronensaft in einen Messbecher geben und mit Wasser auf 1/2 l auffüllen. Mit dem Saft, dem Zucker und dem Tortenguss einen Guss herstellen und zum Obst geben. Alles gut mischen und auf dem Kuchen verteilen. Erstarren lassen.

  5 Die Sahne mit dem Vanillezucker und dem Sahnesteif steif schlagen, in einen Spritzbeutel mit Lochtülle füllen und ein gleichmäßiges Sahne-Gitter auf die Torte spritzen.

  

    [image: IMG]

    gelingt leicht | gut vorzubereiten

    Bröseltorte mit Kirschen

  

  
    Erst backen und dann wieder zerbröseln? – Genau das ist der Clou bei dieser Torte! Und herrlich saftig ist sie noch dazu!

  

  
    1 Glas Sauerkirschen (370 g Abtropfgewicht)

    4 Eier

    250 g Zucker

    200 ml Öl

    3 EL Kakaopulver

    300 g Mehl

    1 Päckchen Backpulver

    800 g Sahne

    4 Päckchen Sahnesteif

    1 Päckchen Vanillezucker

    Fett für die Form

  

  
    Für 1 Springform von 28 cm Ø (16 Stücke)

    [image: IMG] 40 Min. Zubereitung

    50 Min. Backen

    Pro Stück ca. 450 kcal, 5 g EW, 28 g F, 44 g KH

  

  1 Die Kirschen abtropfen lassen, dabei 200 ml Saft auffangen. 15–20 Kirschen beiseite legen. Den Ofen auf 200° vorheizen und die Form fetten. Eier mit Zucker dick-cremig schlagen. Öl und Kirschsaft dazugeben. Kakao mit Mehl und Backpulver rasch untermischen. Den Teig in die vorbereitete Form füllen und im Ofen (unten, Umluft 180°) 45–50 Min. backen. Abkühlen lassen.

  2 Das obere Drittel des Kuchens abschneiden und zerbröseln. 3 EL Brösel für die Deko beiseite stellen. Einen Tortenring um den Kuchen stellen. 600 g Sahne mit 3 Päckchen Sahnesteif steif schlagen. Brösel und Kirschen unterheben und die Masse auf dem Boden verteilen.

  3 200 g Sahne mit Vanillezucker und restlichem Sahnesteif steif schlagen und auf dem Kuchen verstreichen. Restliche Brösel darüber streuen. Die restlichen Kirschen darauf verteilen.

  TAUSCH-TIPP

  Schmeckt auch mit Mandarinen aus der Dose – am besten nehmen Sie 2 Dosen (à 312 g). Oder probieren Sie frische Johannisbeeren (250 g), wenn Sie es etwas säuerlicher mögen.
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    herrlich aromatisch | die hat es in sich

    Malagatorte

  

  
    150 g Rosinen

    10 EL Rum

    4 Eier

    250 g Zucker

    200 ml Öl

    200 ml Orangensaft

    200 g gemahlene Mandeln

    300 g Mehl

    1 Päckchen Backpulver

    800 g Sahne

    4 Päckchen Sahnesteif

  

  
    Für 1 Springform von 26 cm Ø (16 Stücke)

    [image: IMG] 50 Min. Zubereitung

    50 Min. Backen

    Pro Stück ca. 535 kcal, 8 g EW, 35 g F, 43 g KH

  

  1 Rosinen über Nacht im Rum einweichen. Ofen auf 200° vorheizen, Form fetten. Eier mit Zucker schlagen, Öl und Saft zugeben. Mandeln, Mehl und Backpulver untermischen. Teig in die Form füllen und im Ofen (unten, Umluft 180°) 45–50 Min. backen.

  2 Rosinen abtropfen. Abgekühlten Kuchen zweimal quer teilen. Sahne mit Sahnesteif schlagen. Etwas Sahne auf einen Boden streichen, Hälfte der Rosinen darauf geben. Boden auflegen, mit Rum beträufeln, Sahne aufstreichen, Rosinen darauf geben. Deckel auflegen, Torte mit Sahne bestreichen, 2 EL Rosinen aufstreuen.
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    macht was her

    Cassatatorte

  

  
    4 Eier

    250 g Zucker

    200 ml Öl

    200 ml Orangensaft

    3 EL Kakaopulver

    300 g Mehl

    1 Päckchen Backpulver

    6 EL Amaretto

    220 g gemischte kandierte Früchte

    100 g gehackte Mandeln

    2 l Vanilleeis

    Fett für die Form

  

  
    Für 1 Springform von 28 cm Ø (16 Stücke)

    [image: IMG] 50 Min. Zubereitung

    45 Min. Backen

    6 Std. Kühlen

    Pro Stück ca. 630 kcal, 10 g EW, 36 g F, 60 g KH

  

  Ofen auf 200° vorheizen, Form fetten. Eier mit Zucker schlagen. Öl und Saft zugeben. Kakao, Mehl, Backpulver unterrühren. Teig in der Form im Ofen (unten, Umluft 180°) 40–45 Min. backen. Kuchen abkühlen, quer teilen. Beide Hälften mit je 3 EL Amaretto tränken. Tortenring um den Boden stellen. Früchte und Mandeln mischen. Eis cremig rühren und zugeben, Masse auf den Boden geben, Deckel auflegen. Im Eisfach 5 Std. kühlen. Torte mit geschlagener Sahne nach Wunsch verzieren.

  

    für Gäste

    Baumkuchentorte

  

  
    Ein bisschen Zeit sollten Sie sich nehmen, wenn Sie Ihre Gäste mit dieser tollen Baumkuchentorte verwöhnen wollen, denn sie wird Schicht für Schicht gebacken.

  

  
    250 g Pfirsichmarmelade

    4 Eier

    180–200 g Zucker

    200 ml Öl

    200 ml Orangensaft

    300 g Mehl

    1 Päckchen Backpulver

    200 g Zartbitterkuvertüre

    1 TL Kokosfett

    Fett für die Form

  

  
    Für 1 Springform von 26 cm Ø (16 Stücke)

    [image: IMG] 70 Min. Zubereitung

    55 Min. Backen

    Pro Stück ca. 355 kcal, 4 g EW, 18 g F, 45 g KH

  

  1 Die Pfirsichmarmelade mit dem Pürierstab pürieren. Den Ofen auf 220° vorheizen und die Form fetten. Die Eier mit dem Zucker dick-cremig schlagen. Das Öl und den Orangensaft dazugeben. Das Mehl mit dem Backpulver rasch untermischen. 4 EL Teig auf den Boden der vorbereiteten Springform streichen und im Ofen (unten, Umluft 200°) – am besten nur mit Oberhitze – in 3–4 Min. hellbraun backen.
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  2 Auf den gebackenen Teig wieder 4 EL Teig streichen (Bild 1) und diesen wiederum in 3–4 Min. hellbraun backen. 3 EL Pfirsichmarmelade auf den gebackenen Boden streichen (Bild 2), darüber 4 EL Teig verteilen und in 3–4 Min. hellbraun backen. So fortfahren, bis kein Teig mehr übrig ist, dabei jede dritte Teigschicht mit Marmelade bestreichen. Die letzte Schicht sollte Teig sein. Nach dem Backen dieses Teigdeckels den Kuchen abkühlen lassen.

  [image: IMG]

  3 Die Kuvertüre mit dem Kokosfett im Wasserbad schmelzen. Den Deckel der abgekühlten Torte dünn mit Marmelade bestreichen. Die Kuvertüre darauf geben und durch leichtes Kippen und Drehen der Torte darüber laufen lassen. Die Ränder mit Kuvertüre bestreichen. Kuvertüre trocknen lassen. Nach Belieben mit weißer Kuvertüre verzieren (siehe Deko-Tipp) und diese trocknen lassen (Bild 3).

  DEKO-TIPP

  Um die Torte optisch noch etwas aufzupeppen, können Sie 50 g weiße Kuvertüre im Wasserbad schmelzen lassen und die Torte damit besprenkeln. Das geht prima, indem Sie die Kuvertüre von einem Löffel, den Sie über dem Kuchen hin- und herbewegen, in dünnen Spuren auf den Kuchen fließen lassen.

  TIPP – NOCH HÖHER STAPELN

  Die Torte ist Ihnen nicht hoch genug? – Dann machen Sie doch einfach noch ein halbes Teigrezept dazu – oder gleich die doppelte Menge! Am Prinzip des Rezeptes ändert sich dadurch nichts.

  

    zart schmelzend

    Karamelltorte

  

  
    1 Päckchen Karamellpudding

    200 ml Milch

    4 Eier

    300 g Zucker

    200 ml Öl

    300 g Mehl

    1 Päckchen Backpulver

  

  Für die Creme:

  
    1 Päckchen Karamellpudding

    1/2 l Milch

    250 g warme Butter

    100 g Puderzucker

    Fett für die Form

  

  
    Für 1 Springform von 26 cm Ø (16 Stücke)

    [image: IMG] 70 Min. Zubereitung

    50 Min. Backen

    Pro Stück ca. 440 kcal, 5 g EW, 27 g F, 45 g KH

  

  1 Den Ofen auf 200° vorheizen, die Form fetten. Für den Teig Puddingpulver mit Milch anrühren. Eier mit 250 g Zucker dick-cremig schlagen. Öl und Karamellmilch zugeben. Mehl mit Backpulver rasch untermischen. Teig in die Form füllen und im Ofen (unten, Umluft 180°) 45–50 Min. backen.

  2 Für die Creme aus Puddingpulver und Milch einen Pudding kochen. Unter Rühren abkühlen lassen. Kuchen zweimal quer durchschneiden. Butter cremig schlagen und Puderzucker nach und nach unterrühren. Pudding löffelweise unterschlagen. Etwa 1 cm dick auf den Tortenboden streichen. Zweiten Kuchenboden auflegen und 1 cm dick mit Creme bestreichen. Deckel auflegen und die Torte rundherum mit Creme bestreichen. Kalt stellen.

  3 50 g Zucker in einem Topf unter Rühren erhitzen bis er flüssig und leicht braun wird. Diesen Karamell mit einem Löffel über die Torte träufeln. Torte kühl stellen.

  

    [image: IMG]
    oben: Florentiner Torte | unten: Karamelltorte

  

  

    knusprig | für Gäste

    Florentiner Torte

  

  
    2 Eier

    125 g Zucker

    100 ml Öl

    100 ml Sahne

    150 g Mehl

    1/2 Päckchen Backpulver

  

  Für den Krokant:

  
    125 g Sahne

    25 g Butter

    100 g Zucker

    100 g Mandelblättchen

    30 g gehackte Belegkirschen

    30 g Mehl

  

  Für die Füllung:

  
    400 g Sahne

    2 Päckchen Sahnesteif

  

  
    Für 1 Springform von 26 cm Ø (16 Stücke)

    [image: IMG] 50 Min. Zubereitung

    45 Min. Backen

    Pro Stück ca. 325 kcal, 4 g EW, 21 g F, 26 g KH

  

  1 Ofen auf 200° vorheizen, die Form fetten. Eier mit Zucker dick-cremig schlagen. Öl und Sahne zugeben und das Mehl mit Backpulver rasch unterrühren. Den Teig in die Form füllen und im Ofen (unten, Umluft 180°) 20–25 Min. backen. Boden abkühlen lassen und aus der Form nehmen.

  2 Für den Krokant Sahne, Butter und Zucker aufkochen und abkühlen lassen. Springformboden mit Backpapier auslegen. Mandelblättchen mit den Kirschen und Mehl mischen, unter die Sahne rühren und in die Form füllen. Glatt streichen und im Ofen (unten, Umluft 180°) in 15–20 Min. goldbraun backen. Sofort den Rand der Form entfernen und die Florentinermasse auf die Arbeitsplatte ziehen und in Dreiecke schneiden. Abkühlen lassen.

  3 Sahne mit Sahnesteif steif schlagen und gleichmäßig auf den Kuchen streichen. Krokantecken dicht darauf setzen, evtl. schräg stellen.

  

    raffiniert | gelingt leicht

    Birnentorte

  

  
    2 Dosen Birnen (à 460 g Abtropfgewicht)

    2 Eier

    125 g Zucker

    100 ml Öl

    2 EL Kakaopulver

    150 g Mehl

    1/2 Päckchen Backpulver

    2 Päckchen Vanillepuddingpulver

    400 g Sahne

    1 Päckchen Vanillezucker

    2 Päckchen Sahnesteif

    3 EL Schokoraspel

    Fett für die Form

  

  
    Für 1 Springform von 26 cm Ø (16 Stücke)

    [image: IMG] 45 Min. Zubereitung

    25 Min. Backen

    Pro Stück ca. 290 kcal, 3 g EW, 15 g F, 35 g KH

  

  1 Birnen abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen. Den Ofen auf 200° vorheizen und die Form einfetten. Die Eier mit Zucker schlagen. Das Öl und 100 ml Birnensaft dazugeben. Kakao mit Mehl und Backpulver rasch unterrühren. Den Teig in die Form füllen und im Ofen (unten, Umluft 180°) 20–25 Min. backen und abkühlen lassen.

  2 Einen Tortenring um den Kuchen stellen. Die Birnenhälften mit der Wölbung nach oben auf den Teig legen. Restliche Birnen für die Deko in dünne Scheiben schneiden. Aus 800 ml Birnensaft (evtl. mit Wasser auffüllen) und Puddingpulver einen Pudding kochen und über den Kuchen geben. Im Kühlschrank fest werden lassen.

  3 Die Sahne mit Vanillezucker und Sahnesteif steif schlagen und auf die abgekühlte Puddingmasse streichen. Birnenscheibchen dekorativ darauf verteilen und Schokoraspel darüber streuen.
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    oben: Melonentorte | unten: Birnentorte

  

  

    ein Hingucker

    Melonentorte

  

  
    4 Eier

    250 g Zucker

    200 ml Öl

    200 ml Grapefruitsaft

    3 EL Kakaopulver

    300 g Mehl

    1 Päckchen Backpulver

    1/2 reife Cantaloup-Melone

    1/2 reife Honigmelone

    1/2 kleine reife Wassermelone

    Saft von 1 Limette

    2 Päckchen Tortenguss klar

    600 g Sahne

    2 Päckchen Vanillezucker

    3 Päckchen Sahnesteif

    Fett für die Form

  

  
    Für 1 Springform von 26 cm Ø (16 Stücke)

    [image: IMG] 55 Min. Zubereitung

    50 Min. Backen

    Pro Stück ca. 410 kcal, 5 g EW, 24 g F, 43 g KH

  

  1 Den Ofen auf 200° vorheizen, die Form fetten. Eier mit Zucker dick-cremig schlagen. Öl und Saft dazugeben. Kakao mit Mehl und Backpulver untermischen. Den Teig in die Form füllen und im Ofen (unten, Umluft 180°) 45–50 Min. backen.

  2 Kuchen abkühlen lassen, einmal quer teilen und einen hohen Tortenring um den Boden stellen. Aus den Melonen je 12 Kugeln für die Deko ausstechen. 500 g gemischtes Fruchtfleisch pürieren, Limettensaft dazugeben. Aus Fruchtpüree und Tortenguss einen Guss herstellen und auf den Tortenboden geben. Im Kühlschrank fest werden lassen.

  3 Sahne mit Vanillezucker und Sahnesteif steif schlagen, die Hälfte auf die Melonenmasse streichen. Deckel aufsetzen und die restliche Sahne darauf verteilen. Melonenkugeln darauf geben.


  Die 10 GU-Erfolgstipps

  
    mit Gelinggarantie für wahren Kuchengenuss

  

  [image: IMG]

  1 ZEIT SPAREN

  Böden für Kuchen am Abend vorher backen – das spart am nächsten Tag Arbeit und die Böden lassen sich nach der Nachtruhe viel besser durchschneiden. Zeit und Energie spart es auch, gleich zwei oder mehrere Kuchen nacheinander zu backen und einen Teil davon einzufrieren.

  2 FRISCHE ZUTATEN

  Am besten nur ganz frische Eier und Milchprodukte (insbesondere Sahne) verwenden. Gemahlen gekaufte Nüsse und Mandeln nicht zu lange lagern, da sie schnell ranzig werden. Noch besser ist es, Nüsse und Mandeln vor dem Backen selbst zu mahlen.

  3 KUCHEN AUFBEWAHREN UND EINFRIEREN

  »Trockene« Kuchen mit Alufolie oder Kuchenhaube abdecken, damit sie nicht austrocknen. Kuchen mit Sahne- oder Cremefüllung und Kuchen mit Obstbelag gehören in den Kühlschrank. Frisch gebackene Böden, »trockene« Kuchen, Blechkuchen und Kuchen mit Obst kann man gut einfrieren, sobald sie abgekühlt sind. Nicht geeignet zum Einfrieren sind Kuchen mit gelatinehaltiger Füllung und Cremetorten.

  4 NÜSSE UND MANDELN GROB HACKEN

  Die benötigte Menge Nüsse oder Mandeln in einen Gefrierbeutel geben und mit dem Fleischklopfer bis zur gewünschten Beschaffenheit klopfen. Am besten eine dicke Zeitung unterlegen, um Dellen in der Arbeitsplatte zu vermeiden!

  5 DIE RICHTIGE TEMPERATUR

  Den Backofen rechtzeitig vorheizen, wenn Ober- und Unterhitze verwendet werden. Das dauert je nach Hersteller 10 bis 20 Min. Bei Gasherden und beim Backen mit Umluft kann man auf das Vorheizen verzichten.

  6 TEIG VORBACKEN

  Da der fertig gerührte Teig relativ flüssig ist, muss er bei manchen Rezepten einige Minuten vorgebacken werden, bevor Obst oder Streusel darauf gegeben werden. Dadurch wird verhindert, dass der Belag im Teig versinkt.

  7 KUCHENLUST ZU ZWEIT ODER SINGLE?

  Die Rezepte in diesem Buch lassen sich wunderbar halbieren! Und kleine Backformen gibt es im Fachhandel in vielen verschiedenen Ausführungen.

  8 DIE GARPROBE

  Ist der Kuchen auch wirklich durch? Immer die »Stäbchenprobe« machen: Gegen Ende der Backzeit mit einem Holzstäbchen möglichst in der Mitte in den Kuchen stechen – bleibt Teig daran hängen, muss der Kuchen noch ein paar Minuten weiterbacken.

  9 PERFEKTE KUVERTÜRE

  Kuvertüre bei kleiner Hitze im Wasserbad schmelzen lassen. Zu hohe Temperaturen lassen die Schokolade klumpen. Kuvertüre wird besonders schön glänzend und geschmeidig, wenn Sie etwas Kokosfett beim Schmelzen zugeben.

  10 DAS BESTE OBST

  Frisches Obst für Kuchen sollte stets vollreif sein, dann hat es den besten Geschmack und das feinste Aroma. Keinesfalls sollten die Früchte jedoch überreif sein, denn dann sind sie zu weich und geben beim Backen zu viel Saft ab. Tauschen Sie ruhig mal die Obstsorten in den Rezepten aus – schon haben Sie eine völlig neue Kreation!

  
Kuvertüre – und was man alles Tolles damit machen kann

  
    Ob Zartbitter-, Vollmilch- oder Weiße Kuvertüre – das ist eine Frage des Geschmacks und der Optik. Hier ein paar Ideen, die leicht gelingen und ganz schön was hermachen!

  

  [image: IMG]

  Schokoladenröllchen Kuvertüre im Wasserbad schmelzen lassen (siehe GU-Erfolgstipps). Geschmolzene Kuvertüre dünn auf eine Glas- oder Marmorarbeitsplatte streichen und fest werden lassen. Einen breiten Spachtel im flachen Winkel ansetzen und die Kuvertüre langsam etwa 3 cm vorwärts schieben – so entsteht ein Röllchen. Erneut ansetzen und auf diese Weise weiter Röllchen formen. Machen sich gut auf Sahnetuffs oder als »Scheiterhaufen« in der Mitte einer Torte.

  [image: IMG]

  Schokoladenblätter Hierfür eignen sich feste Blätter mit Stiel, z.B. Efeu-, Wein-, Lorbeer- oder Rosenblätter. Das Blatt heiß abwaschen und gut trocken tupfen. Blatt auf einer Seite mit geschmolzener Kuvertüre bepinseln und trocknen lassen. Dann das Blatt vom Stiel her vorsichtig von der Kuvertüre ziehen. Die Schokoblätter kann man über einen Kuchen oder eine Torte streuen oder einzeln auf Sahne- oder Cremehäubchen setzen.

  [image: IMG]

  Schokoladenmuster Geschmolzene Kuvertüre in einen Gefrierbeutel füllen und eine kleine Ecke abschneiden. Alufolie auslegen. Die geschmolzene Kuvertüre in Fantasiemustern oder kleinen Gittern auf die Folie spritzen und trocknen lassen. Auch Notenschlüssel und asymmetrische Herzen machen sich sehr gut. Hier sind der Fantasie keine Grenzen gesetzt. Nach dem Erstarren ganz vorsichtig die Folie entfernen.

  [image: IMG]

  Schokoladenüberzug Besonders gut lassen sich Kuchen mit einem Schokoladenguss überziehen, wenn man sie vorher mit glatt gerührter Konfitüre bestreicht. Der Guss sinkt dann nicht in die Teigporen ein und wird besonders schön glatt. Kuvertüre mit etwas Kokosfett im Wasserbad schmelzen (siehe GU-Erfolgstipps). Bei runden Kuchen gießt man die Kuvertüre oben in die Mitte vom Kuchen und verteilt sie mithilfe einer Palette oder eines breiten Messers so nach außen hin, dass ein Teil der Schokolade an den Rändern herunter läuft. Den Guss an den Rändern mit dem Messer oder Backpinsel verstreichen. Bei Gugelhupf und Kranzkuchen geht das Überziehen am besten mit dem Pinsel. Besonders hübsch sind Muster aus andersfarbiger Kuvertüre auf dem Überzug! Dazu den Überzug trocknen lassen. Die Kuvertüre schmelzen und in einen Gefrierbeutel geben. Eine kleine Ecke abschneiden und die Kuvertüre in Mustern auf den Guss fließen lassen.

  [image: IMG]

  Schoko-Früchte Erbeeren (mit Grün) und Kirschen (mit Stiel) eignen sich besonders gut. Die gewaschenen, gut abgetrockneten Früchte in geschmolzene Kuvertüre tauchen und auf Alufolie trocknen lassen. Man kann die Früchte auch nur zur Hälfte in die Schokolade tauchen. Bananenscheiben und Mandarinenspalten sollten Sie allerdings ganz eintauchen, da die Bananen sonst braun werden und die Mandarinen trocken. Auch hübsch: zur Hälfte eingetauchte Walnusshälften.

  
Klassiker – aromatisch und nussig

  
    [image: IMG]

    Nusskuchen

  

  Ofen auf 200° vorheizen, die Kranzform fetten und bröseln. 4 Eier mit 250 g Zucker dick-cremig schlagen. 200 ml Öl und 200 ml Orangensaft zugeben. 200 g gemahlene Haselnusskerne mit 300 g Mehl und 1 Päckchen Backpulver vermischen und rasch unterrühren. Den Teig in die vorbereitete Form füllen und im Ofen (unten, Umluft 180°) 40–45 Min. backen. 200 g Haselnussguss im Wasserbad schmelzen lassen und den abgekühlten Kuchen damit überziehen. 20 Haselnüsse darauf verteilen.

  
    [image: IMG]

    Glühweinkuchen

  

  Ofen auf 200° vorheizen und das Obstkuchenblech fetten. 4 Eier mit 250 g Zucker dick-cremig schlagen. 200 ml Öl und 200 ml Glühwein zugeben. 1 TL Zimtpulver und 100 g Schokoraspel mit 300 g Mehl, 1 EL Kakaopulver und 1 Päckchen Backpulver rasch unterrühren. Den Teig auf das Blech streichen und im Ofen (unten, Umluft 180°) 20–25 Min. backen. Aus 200 g Puderzucker, 1/2 TL Zimtpulver und 2–3 EL Rum einen glatten Guss herstellen und den noch warmen Kuchen damit bestreichen.

  
    [image: IMG]

    Möhrenkuchen

  

  Ofen auf 200° vorheizen und die Springform fetten. 125 g Möhren putzen, schälen und fein raspeln. 4 Eier mit 250 g Zucker dick-cremig schlagen. 200 ml Öl und 200 ml Möhrensaft zugeben. 200 g gemahlene Haselnüsse und geraspelte Möhren mit 300 g Mehl, Möhren und 1 Päckchen Backpulver rasch unterrühren. Den Teig in die Form füllen und im Ofen (unten, Umluft 180°) 40–45 Min. backen. Aus 200 g Puderzucker und dem Saft von 1/2 Zitrone einen dicken Guss herstellen und den abgekühlten Kuchen damit überziehen. Marzipanmöhrchen darauf verteilen und Guss trocknen lassen.

  
Klassiker – schokoladig und zitronig
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    Schokoladenkuchen

  

  Ofen auf 200° vorheizen und die Kastenform fetten und bröseln. 4 Eier mit 250 g Zucker dick-cremig schlagen. 200 ml Öl und 200 ml Orangensaft zugeben. 3 EL Kakaopulver mit 300 g Mehl und 1 Päckchen Backpulver rasch unterrühren. Den Teig in die Form geben und im Ofen (unten, Umluft 180°) 45–50 Min. backen. 200 g Zartbitterkuvertüre mit 1 TL Kokosfett im Wasserbad schmelzen und den abgekühlten Kuchen damit überziehen.

  
    [image: IMG]

    Zitronenkuchen

  

  Ofen auf 200° vorheizen und die Gugelhupfform fetten und bröseln. Schale von 1 Bio-Zitrone fein abreiben, Zitrone auspressen. Noch eine Bio-Zitrone auspressen und den Saft mit Orangensaft auf 200 ml auffüllen. 4 Eier mit 250 g Zucker dick-cremig schlagen. 200 ml Öl, abgeriebene Zitronenschale mit 300 g Mehl und 1 Päckchen Backpulver rasch unterrühren. Den Teig in die Form füllen und im Ofen (unten, Umluft 180°) 50–55 Min. backen. Aus 200 g Puderzucker und dem Saft von 1/2 Zitrone einen glatten Guss anrühren. Den Kuchen damit überziehen. Nach Belieben Zitronenschale darüber raspeln.

  
    [image: IMG]

    Marmorkuchen

  

  Ofen auf 200° vorheizen und die Kranzform fetten und bröseln. 4 Eier mit 250 g Zucker dick-cremig schlagen. 200 ml Öl und 200 ml Orangensaft zugeben. 300 g Mehl mit 1 Päckchen Backpulver vermischen und rasch unterrühren. Die Hälfte des Teiges in die vorbereitete Form füllen. Unter den übrigen Teig 2 EL Kakaopulver und nach Belieben 1 EL Rum mischen. Diesen Teig in den hellen Teig einlaufen lassen. Kuchen im Ofen (unten, Umluft 180°) 45–50 Min. backen. Den abgekühlten Kuchen dick mit Puderzucker bestäuben.


    Die Autorin

    Gina Greifenstein wurde zur staatlich geprüften Hauswirtschafterin ausgebildet. Sie lebt in der Südpfalz, wo sie als freie Autorin Kinderbücher, Romane und Kochbücher schreibt. Das vorliegende Buch ist die Fortsetzung ihrer Erfolgstitel »1 Teig – 50 Kuchen« und »1 Teig – 50 Torten«, die ebenfalls als GU-KüchenRatgeber erschienen sind.

    
Der Fotograf

    Michael Brauner arbeitete nach Abschluss der Fotoschule in Berlin als Fotoassistent bei namhaften Fotografen in Frankreich und Deutschland und machte sich 1984 selbstständig. Sein individueller, atmosphärenreicher Stil wird überall geschätzt: in der Werbung ebenso wie in vielen bekannten Verlagen.

    
Die Temperaturangaben bei Gasherden variieren von Hersteller zu Hersteller. Welche Stufe Ihres Herdes der jeweils angegebenen Temperatur entspricht, entnehmen Sie bitte der Gebrauchsanweisung. Bei Elektroherden können die Backzeiten je nach Herd variieren.
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        Unsere Garantie

        Alle Informationen in diesem Ratgeber sind sorgfältig und gewissenhaft geprüft. Sollte dennoch einmal ein Fehler enthalten sein, schicken Sie uns eine E-Mail mit einem entsprechendem Hinweis an unseren Leserservice.

        

        Liebe Leserin und lieber Leser,

        wir freuen uns, dass Sie sich für ein GU-E-Book entschieden haben. Mit Ihrem Kauf setzen Sie auf die Qualität, Kompetenz und Aktualität unserer Ratgeber. Dafür sagen wir Danke! Wir wollen als führender Ratgeberverlag noch besser werden. Daher ist uns Ihre Meinung wichtig. Bitte senden Sie uns Ihre Anregungen, Ihre Kritik oder Ihr Lob zu unseren Büchern und E-Books. Haben Sie Fragen oder benötigen Sie weiteren Rat zum Thema? Wir freuen uns auf Ihre Nachricht!

        Wir sind für Sie da!

        Montag–Donnerstag: 8.00–18.00 Uhr;
 Freitag: 8.00–16.00 Uhr

        Tel.: 0180-5005054*
 Fax:0180-5012054*
 E-Mail: leserservice@graefe-und-unzer.de

        * (0,14 €/Min. aus dem dt. Festnetz/ Mobilfunkpreise maximal 0,42 €/Min.)

        P.S.: Wollen Sie noch mehr Aktuelles von GU wissen, dann abonnieren Sie doch unseren kostenlosen GU-Online-Newsletter und/oder unsere kostenlosen Kundenmagazine.

        GRÄFE UND UNZER VERLAG
 Leserservice
 Postfach 86 03 13
 81630 München
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