Geback

Stand 1. Oktober 2021

Amaretti

1 kg gemahlene siffe Mandeln

100 g gemahlene bittere Mandeln (ersatzweise 1 Fl. Bittermandeldl)
abgeriebene Schale von 1 Zitrone

800 g Zucker

12 Fiweifs

1. Eiweifl nicht ganz fest schlagen. Mandeln, Zitronenschale und 700 g Zucker mit dem Eiweif3
mischen. Ergibt einen festen Teig.

2. Den restlichen Zucker auf einen Teller geben. Den zu Kugeln formen, die Kugeln leicht in
den Zucker driicken, darin walzen und auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen.

3. Auf ,schwacher Flamme* (Elektroherd ca. 150°) ziemlich lange backen, bis die Oberflache
krokantiert. Nicht braun werden lassen.

Quelle: Pau, Sardinien

Amerikaner

Fiir 10 Stiick:

Fiir den Teig:

100 g Butter oder Margarine
2 Eier

325 g Mehl

eine Prise Salz

75 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

2 TL Backpulver

Fiir den Guss:

1 EL Zitronensaft

75 g Puderzucker

75 g Schokoladen- Kuvertiire oder fertige Fettgiasur

1. Butter oder Margarine schaumig rithren. Zucker und Vanillezucker zugeben, weiterriihren,
bis sich der Zucker gelost hat. Einzeln die Eier dazu geben, alles gut schaumig rithren. Mehl mit
Salz und Backpulver mischen, zugeben und zu einem glatten Riihrteig rithren. Der Teig sollte
recht fest sein, damit er nicht so auseinanderfliet. Sollte der Teig dennoch zu fest geworden
sein, kann man ihn mit etwas Milch verdiinnen.

2. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Mit einem
Essloffel 10 Portionen Teig von ungefahr 5cm Durchmesser auf das Backblech setzen und
mit dem Loffel zu einem flacheren runden Kreis formen. Das Backblech in den vorgeheizten
Backofen auf die mittlere Schiene schieben und 13-15 Minuten backen lassen. Herausnehmen
und auf einem Kuchengitter etwas auskiihlen lassen.

3. In den noch heiflen Backofen in einer kleinen Schiissel die Kuvertiire zum Auflosen stellen.
In einer zweiten Schiissel soviel Puderzucker mit Zitronensaft mischen, bis eine dickfliissige



streichfahige Zuckermasse entstanden ist. Die noch etwas lauwarmen Amerikaner je nach Ge-
schmack mit Zitronenguss oder der im Backofen aufgelosten Kuvertiire oder Fettglasur auf
der geraden flachen Seite bestreichen. Die Rundung bleibt frei. Gut trocknen lassen.

Apfel im Teigmantel

Fiir 6 Stiick:

50 g weiche Butter oder Margarine und
50 g Mandelbldttchen fir die Férmchen
6 kleine Apfel (ca. 500g Cox Orange oder Ingrid Marie)
etwas Zitronensaft

Riihrteig:

2 Zitronen mit unbehandelter Schale
3009 Mehl, 1 Tl Backpulver

250 g Butter oder Margarine

1 Prise Salz, 250 g Puderzucker

4 Eier (Klasse 2)

Glasur:

150 g Puderzucker

2 El Zitronensaft

ein paar Tropfen Eiweifs

6 Edelstahlférmchen (ca. 1/41 Inhalt) mit Butter oder Margarine einfetten und mit Mandel-
blittchen ausstreuen. Die ganzen Apfel schilen, mit einem Apfelausstecher das Kerngehéuse
ausstechen. Die Apfel zugedeckt beiseite stellen (eventuell mit etwas Zitronensaft betriufeln).
Fiir den Teig die Zitronen diinn abreiben, den Saft auspressen. Mehl und Backpulver in eine
Schiissel sieben. Butter oder Margarine, Salz, Zitronenschale und Puderzucker mit den Quirlen
des Handriihrers schaumig aufschlagen, dabei die Eier nach und nach dazugeben. Dann nach
und nach das Mehl mit dem Backpulver und 2 El Zitronensaft unterrithren. Die Hélfte des
Teiges in die sechs Formchen geben, jeweils einen Apfel hineinsetzen. Mit dem restlichen Teig
bedecken. Die Formchen auf den Rost stellen. Auf der untersten Einschubleiste in den kalten
Backofen schieben und bei 200 Grad (Gas 3) 3540 Minuten backen. In den Férmchen auf
einem Kuchengitter auskiihlen lassen, dann stiirzen. Puderzucker, Zitronensaft und Eiweifl zu
einer Glasur verriithren, die Apfelkuchen damit tiberziehen.

Apfelstreifen mit Blatterteig

Fiir 16—-18 Stiicke:
Mirbeteig:

225 g Mehl

75 g Zucker

Salz

150 g gekiihlte Butter
1 FEi

Mehl zum Bearbeiten
Fiillung:

2kq sduerliche Apfel



4 El Zitronensaft

1259 Zucker

20 g Rosinen

100 g Marzipanrohmasse

4 El brauner Rum (40%)

§ grofie viereckige Zwiebdcke
1 Pk. Bldtterteig (TK, 350¢g)
1 FEigelb

1 El Milch

100 g Aprikosenkonfitiire

1. Fiir den Mirbeteig das Mehl in eine Schiissel geben und eine Mulde hineindriicken. Zucker,
1 Prise Salz, Butter und Ei hineingeben und alles glatt verkneten. Den Teig auf der bemehlten
Arbeitsfliche zur Kugel formen, in Klarsichtfolie wickeln und 1 Stunde in den Kiihlschrank
legen.

2. Fiir die Fiillung die Apfel schélen, vierteln und von den Kerngehéusen befreien. Apfelviertel
in dicke Spalten schneiden und mit Zitronensaft und Zucker bei mittlerer Hitze in einem
geschlossenen Topf diinsten, bis sie anfangen zu zerfallen. Rosinen untermischen und auskiihlen
lassen.

3. Marzipanrohmasse mit Rum glatt verkneten. Den Miirbeteig auf der bemehlten Arbeitsfla-
che zu einem Rechteck von ca. 38x20 cm ausrollen und langs halbieren. Die Miirbeteigstreifen
auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad auf der zweiten Einschub-
leiste von unten 10 Minuten vorbacken. (Gas 3, Umluft 10 Minuten bei 180 Grad).

4. Mirbeteigstreifen abkiihlen lassen, mit der Rum-Marzipan-Mischung bestreichen, mit je 4
Zwiebacken belegen und mit Apfelkompott bedecken.

5. Blatterteigscheiben nebeneinander auftauen lassen, tibereinander legen, auf der bemehlten
Arbeitsflache zu einem Rechteck von ca. 45x34 c¢m ausrollen. Zwischendurch ruhen lassen.
6. Den ausgerollten Teig léngs halbieren. Je einen Blétterteigstreifen tiber einen Streifen mit
Apfelkompott legen. Uberstehenden Teig unter die Miirbeteighdden schieben und leicht an-
driicken. Eigelb mit Milch verquirlen. Den Blatterteig diinn mit Eiermilch bestreichen und
mit einem scharfen Messer in Abstdanden von 1/2 cm mehrfach einschneiden. 30 Minuten ruhen
lassen.

7. Die Apfelstreifen im vorgeheizten Backofen auf der 2. Einschubleiste von unten 30-35 Mi-
nuten bei 220 Grad backen (Gas 34, Umluft 20-25 Grad bei 220 Grad). Aprikosenkonfitiire
durch ein Sieb streichen und kurz aufkochen. Die noch heiflen Apfelstreifen mit der Apriko-
senkonfitiire bestreichen, abkiihlen lassen und in Stiicke schneiden.

Apfelstrudel Siidtiroler Art

Fiir 10 Portionen:

Miirbeteig

120 g weiche Butter

100 g Puderzucker

Salz

1/5 Tl fein abgeriebene Bio-Zitronenschale
Mark von 1/2 Vanilleschote

1 Ei (KI. M)



2 El Schlagsahne

3009 Mehl

1 Tl Weinstein-Backpulver
Mehl zum Bearbeiten
Fiillung

700 g Apfel

2-3 El Zitronensaft

50 g Butter

40 g Semmelbrésel

90 g Zucker

30 g Walnusskerne

20 g Pinienkerne

30 g gemahlene Mandeln

30 g Sultaninen

3—4 El Apfelbrand

1 Pk. Bourbon Vanillezucker
1/2 Tl Zimt

1/5 Tl fein abgeriebene Bio-Zitronenschale
1 Ei (Kl. M)

1 El Schlagsahne
Puderzucker zum Bestreuen
Auflerdem

Klarsichtfolie, Backpapier

1. Butter, Puderzucker, 1 Prise Salz, Zitronenschale und Vanillemark mit den Quirlen eines
Handriihrers glatt rithren. Ei und Sahne unterrithren. Mehl mit Backpulver mischen, zugeben
und zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Teig zu einer Kugel formen, flach driicken
und in Folie gewickelt 1 Stunde kiihl stellen.

2. Apfel schilen, vierteln, entkernen und in ca. 1/2cm breite Stiicke schneiden. Mit Zitronen-
saft mischen. 20 g Butter erhitzen und die Semmelbriisel darin hellbraun rosten. Abkiihlen
lassen. Zucker in einem flachen grofien Topf karamellisieren, Apfel und restliche Butter zuge-
ben und 4-5 Minuten bei mittlerer Hitze diinsten, bis sich der Karamell aufgelost hat. Dann
in eine groBe Schiissel fiillen und abkiihlen lassen. Walniisse grob hacken und mit den Ap-
feln, Butterbroseln, Pinienkernen, Mandeln, Sultaninen, Apfelbrand, Vanillezucker, Zimt und
Zitronenschale mischen.

3. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache 40x25cm grof3 ausrollen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Apfelfilllung mittig tiber die ldngere Seite vertei-
len, Teigrander tiber die Fiillung legen und verschlieBen. Ei mit der Sahne verquirlen und den
Strudel damit einpinseln. Im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad (Gas 2-3, Umluft 160 Grad) auf
der 2. Schiene von unten 40 Minuten backen. Mit Puderzucker bestduben und lauwarm oder
kalt servieren. Dazu passt Vanillesauce oder Schlagsahne.

Zubereitungszeit: 1 Stunde plus Kiihlzeit 1 Stunde plus Backzeit 40 Minuten
Quelle: E&T 09/11/111

Apfelstrudel Wiener Art

Fiir 10 Portionen:



Teig

200 g glattes Mehl

1 Ei (bei gutem Mehl nicht notwendig)
Salz

ca. 1/161 lauwarmes Wasser

20g Ol

Fiillung

1,50 kg Strudeldpfel

40 g Butter

80 g Semmelbrisel

ca. 100 g Zucker, mit gemahlenem Zimt vermischt
60g Rosinen

evtl. 60¢g geriebene oder gehackte Walniisse
80 g Butter

Staubzucker

1. Aus allen Zutaten auf unbemehltem Brett einen halbweichen Teig machen. Wenn sich der
Teig von Handen und Brett 16st und glatt geworden ist, auf ein bemehltes Brett geben, die
Oberfliche mit Ol bestreichen. Etwa 30 Minuten rasten lassen. Dann den Teig auf bemehltem
Strudeltuch zu einem rechteckigen Fleck ausrollen und nach allen Seiten mit der Hand so diinn
wie moglich ausziehen. Man greift dazu mit dem bemehlten Riicken der einen Hand unter den
Teig, beginnt mit der anderen Hand immer von der Teigmitte aus in Richtung Tischkanten
vorsichtig zu ziehen. Der Teig muss papierdiinn werden und tber die Kanten des Tisches
gespannt sein.

2. Strudelipfel sind griine, kernige Apfel; iiberreife sind dazu nicht geeignet. Bei stark siuerli-
chen Apfeln muss man etwas mehr Zucker nehmen. Man bestreut zwei Drittel des ganz diinn
ausgezogenen Strudelteiges mit den in Butter hellbraun gertsteten Semmelbroseln, dann mit
den geschalten, blittrig geschnittenen Apfeln, wiirzt mit Zucker, Zimt und Rosinen, eventu-
ell Niissen, betréaufelt das freigelassene Teigdrittel mit zerlassener Butter und schneidet den
dickeren Teigrand weg. Dann hebt man das Tischtuch hoch, rollt den Strudel gegen die freie
Teigseite zu ein und legt den Strudel mit der Teignaht nach unten auf das schwach befette-
te Backblech, wobei man den Strudel entweder in entsprechend lange Stiicke schneidet oder
hufeisenformig auflegt. Jetzt bestreicht man ihn mit zerlassener Butter.

3. Backofen auf 160-190 Grad vorheizen. Wéahrend der ersten Backzeithélfte wird der Strudel
dreimal mit zerlassener Butter bepinselt. Backdauer: etwa 35 Minuten.

Der Apfelstrudel kann angezuckert warm oder kalt serviert werden.

Altwiener Apfelstrudel

Wird wie der vorstehende Apfelstrudel gemacht. Man gibt vor dem Zusammenrollen 1/41 glatt-
gertihrten Sauerrahm oder leichtgeschlagenes Obers und 80g grobgehackte Niisse iiber die
aufgestreuten Apfel. Dieser Strudel wird gehaltvoller, molliger und ist daher auch séttigender.
Die Altwiener Kochin nahm statt der Semmelbrosel gerne "Kipfelbrosel'.

Quelle: Sacher Kochbuch

Aprikosentarte

Fiir 12 Stiicke:
1 Zitrone



200 g Butter

120 g gesiebter Puderzucker
Mark von 1 Vanilleschote
Salz

1 Figelb (KI. M)

350 g gesiebtes Mehl

1,3 kg kleine Aprikosen

30 g Léffelbiskuits

80ml Schlagsahne

1 Ei (KI. M)

200 g Aprikosenkonfitire
Puderzucker zum Bestduben

1. Zitronenschale sehr fein abreiben. Zitrone auspressen. Zitronenschale, Butter, 100 g Puder-
zucker, Vanillemark, 1 Prise Salz, Eigelb, Mehl und 1 El Wasser mit den Knethaken in einer
Kiichenmaschine ziigig zu einem glatten Teig verkneten. In Klarsichtfolie gewickelt mindestens
1 Stunde kalt stellen.

2. Inzwischen die Aprikosen kreuzweise einritzen. Portionsweise in kochendem Wasser 10 Se-
kunden blanchieren, abschrecken und abtropfen lassen. Die Aprikosen halbieren, den Stein
entfernen. Die Halften hduten und in einer Arbeitsschale mit dem Zitronensaft marinieren.
3. Die Biskuits sehr fein zerbroseln. Den Boden einer Tarteform (30cm ) mit Backpapier
auslegen. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche 3—4mm dinn ausrollen und die Form
damit auslegen. Den Rand dabei festdriicken. Den Boden 15 Minuten kalt stellen. Dann die
Biskuitbrosel daraufstreuen und dachziegelartig mit den Aprikosen belegen.

4. Die Aprikosentarte im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad auf dem Boden 30 Minuten
(Gas 3, Umluft 20-25 Minuten bei 180 Grad) backen.

5. Inzwischen Sahne, restlichen Puderzucker und das Ei mit dem Schneidstab gut durchmixen.
Die Tarte aus dem Ofen nehmen und die Sahnemischung vorsichtig in die Zwischenrdume der
Aprikosen gielen. Die Tarte weitere 20 Minuten auf der 2. Einschubleiste von unten bei 180
Grad (Gas 2-3, Umluft 15-20 Minuten bei 160 Grad) backen. Auf einem Gitter 30 Minuten
abkiihlen lassen.

6. Die Aprikosenkonfitiire leicht erwarmen, durch ein Sieb streichen und die lauwarme Apri-
kosentarte damit bestreichen. Vor dem Servieren diinn mit dem Puderzucker bestduben.

Zubereitungszeit: 1 Stunde, 50 Minuten (plus Kiihlzeiten)
Quelle: EET 6/2000/126

Aprikosentarte

Fiir 12 Stiicke:

Miirbeteig:

200 g eiskalte Butter

350 g Mehl

100 g Puderzucker

fein abgeriebene Schale von 1 Zitrone
Salz

1 FEigelb (KI. M)

Mehl zum Bearbeiten



Belag:

250 g Ricotta

1 kg Aprikosen

5 El Zitronensaft

40 g Puderzucker

2 FEigelb (Kl. M)

Glasur:

200 g Aprikosenkonfitire
Auflerdem:

Puderzucker zum Bestauben

1. Fiir den Teig die Butter in Wiirfel schneiden, das Mehl und den Puderzucker sieben. Die
Butter mit Puderzucker, Zitronenschale, 1 Prise Salz, Mehl, Eigelb und 1 El Wasser schnell mit
den Knethaken des Handriihrers zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. In Folie wickeln
und 1 Stunde kalt stellen.

2. Fur den Belag den Ricotta in einem Sieb abtropfen lassen. Die Aprikosen waschen, abtropfen
lassen und tber Kreuz einritzen. 20-30 Sekunden in kochendem Wasser blanchieren, dann
abschrecken und abtropfen lassen. Die Aprikosen héduten, halbieren und entsteinen. In eine
Arbeitsschale legen und mit Zitronensaft marinieren.

3. Den Boden einer Tarteform (28 cm ()) mit Backpapier auslegen. Den Teig auf bemehlter
Arbeitsflache auf 30 cm () ausrollen. Die Form mit dem Teig auslegen. Im vorgeheizten Back-
ofen 15 Minuten bei 180 Grad (Gas 2-3, Umluft 10-15 Minuten bei 160 Grad) auf der 2.
Einschubleiste von unten vorbacken. Aus dem Ofen nehmen und leicht abkiihlen lassen.

4. Die Aprikosen abtropfen lassen. Den Ricotta mit 30 g Puderzucker und dem Eigelb verriih-
ren. Die Frischkdsemasse auf dem Teigboden verteilen, glattstreichen und die Aprikosenhélften
dicht nebeneinander mit der gewotlbten Seite nach oben darauf verteilen. Mit dem restlichen
Puderzucker bestauben. Die Tarte wieder in den Backofen geben und bei gleicher Temperatur
und Einschubleiste 40-50 Minuten backen.

5. Fiir die Glasur die Konfittire leicht erwdrmen, durch ein Sieb streichen und abkiihlen lassen.
Die Tarte aus dem Ofen nehmen und 15 Minuten abkiihlen lassen. Die Aprikosen mit Konfitiire
bestreichen. Die Tarte bei Zimmertemperatur abgedeckt beiseite stellen. Die Tarte in 12 Stiicke
schneiden, den Rand mit Puderzucker bestauben. Die Tarte mit Pistazieneis servieren.

Zubereitungszeit: 1 Stunde, 30 Minuten (plus Kihlzeiten)
Quelle: EET 07/01/40

Aprikosentarte

Ol fiir das Blech

| Rolle Blitterteig (Kiihlregal, z. B. von Nestlé)
8o g Marzipanrohmasse

1 kg reife Aprikosen

2-8 Bl Zitronensaft

150 g Aprikosenkonfitiire

1. Ein rundes Pizzablech (32 cm () leicht einfetten und mit Backpapier auslegen. Das Blech
mit dem Teig auslegen, dabei den Teig am Blechrand andriicken. Marzipan auf der groben
Seite einer Haushaltsreibe raspeln und auf dem Teig verteilen. Kalt stellen.



2. Aprikosen kreuzweise einritzen, portionsweise in kochendem Wasser 30 Sekunden blanchie-
ren, abschrecken und abtropfen lassen. Aprikosen héuten, halbieren, entsteinen und in einer
Arbeitsschale im Zitronensaft wenden. Aprikosen mit der runden Seite nach oben dicht an
dicht auf dem Bléitterteig verteilen.

3. Im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad auf der untersten Einschubleiste 30-35 Minuten
backen (Gas 3-4, Umluft 25-30 Minuten bei 200 Grad). Inzwischen die Konfitiire bei milder
Hitze erwarmen und durch ein Sieb streichen. Die Tarte aus dem Ofen nehmen und 15 Minuten
auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen. Die Aprikosen mit der Konfitiire bestreichen. Die
Tarte aus der Form nehmen, Backpapier entfernen. Tarte auf einer Platte anrichten, in Stiicke
schneiden und lauwarm servieren.

Zubereitungszeit: 1 Stunde

Quelle: EET 6/02/98

Birnen-Mandel-Torte

Fiir 12 Stiicke:
Mirbeteig:

150 g Butter

320 g Mehl

80 g Puderzucker

Salz

2 Eigelb (Kl. M)

Mehl zum Bearbeiten
Belag:

5 reife Birnen (a 200g)

3 El Zitronensaft

10 Amarenakirschen (in Sirup)
150 g geschdlte Mandeln
1509 Zucker

4 Fier (Kl. M)

80 g zimmerwarme Butter
1 Eigelb (Kil. M)

509 Mehl

30 g Speisestirke

1/5 Tl Zimtpulver

2Tl abgeriebene Zitronenschale
30 g Mandelstifte

1. Butter, Mehl, Puderzucker, 1 Prise Salz und Eigelb ziigig zu einem geschmeidigen Teig
verkneten. In Klarsichtfolie gewickelt mindestens 1 Stunde kalt stellen.

2. Birnen schélen, halbieren, entkernen, Stiel- und Bliittenansatz keilférmig herausschneiden.
Birnen mit dem Zitronensaft mischen.

3. Den Boden einer Springform (28 cm ) mit Backpapier auslegen. Den Teig auf bemehlter
Arbeitsflaiche auf mindestens 35 cm () ausrollen und die Form damit auslegen. Den Teig an den
Rand driicken, den Boden mit einer Gabel mehrmals einstechen. Mit Backpapier auslegen,
Hiilsenfriichte darauf verteilen und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad auf der 2. Ein-
schubleiste von unten 15 Minuten blindbacken (Gas 3, Umluft 10-15 Minuten bei 180 Grad).



Aus dem Ofen nehmen, Hiilsenfriichte und Papier entfernen und weitere 5 Minuten backen.
Abkiihlen lassen. Backofentemperatur auf 160 Grad reduzieren.

4. Kirschen abtropfen lassen. Mandeln fein mahlen. Zucker in einer Kiichenmaschine mit den
Eiern in 10 Minuten bei mittlerer Stufe cremig aufschlagen. Butter mit dem Eigelb schaumig
rithren und mit einem Schneebesen mit der Hélfte der Eimasse verriihren. Mandeln, Mehl und
Speisestéirke unterarbeiten, mit Zimt und Zitronenschale wiirzen. Zuletzt die restliche Eimasse
unterheben.

5. Birnen abtropfen lassen. Je 1 Amarenakirsche in die Vertiefung legen und die Halften mit
der Schnittseite nach unten auf dem Miirbeteig verteilen. Die Mandelmasse auf den Birnen
verteilen und mit den Mandelstiften bestreuen. Im vorgeheizten Ofen bei 160 Grad auf der 2.
Einschubleiste von unten 1 Stunde backen (Gas 1-2, Umluft 50 Minuten). Die Torte mindestens
2 Stunden auskiihlen lassen.

Zubereitungszeit: 2 Stunden (plus Kihlzeiten)
Quelle: EET 9/01/97

Biskuit ohne Eigelb

125 g Butter

7 Eiweifs

1 Prise Salz

250 g Puderzucker

2 Pakete Vanillezucker
1509 Mehl

100 g gemahlene Mandeln

Die Butter erwarmen und wieder kalt werden lassen. Eiweify mit Salz sehr steif schlagen. Puder-
zucker und Vanillezucker unterheben. Mehl und Mandeln mischen und ebenfalls unterheben.
Dann die fliissige Butter dazugieflen und leicht vermischen.

Eine Springform von 26 cm Durchmesser nur am Boden fetten und den Teig hineinfiillen. 35
bis 40 Minuten im vorgeheizten Ofen bei 175 Grad (Gas: 2) backen. Den Boden in der Form
auskiihlen lassen.

Anmerkung. Der Boden schmeckt am besten, wenn er schon mal tiefgefroren war.

Bisquit-Teig

2 FEigelb

2 El heiffes Wasser

1009 Zucker

1 Pdackchen Vanilinzucker
etwas abgeriebene Zitronenschale
1 Prise Salz

2 Fiweifs

40g Mehl

40 g Speisestdrke

1/5 Tl Backpulver

Fett fiir die Springform
Pergamentpapier



Eigelb mit heiflem Wasser verschlagen, Zucker und Vanillezucker nach und nach dazugeben
und so lange weiterschlagen, bis eine cremeartige Masse entsteht. Eiweifl zu Schnee schlagen.
Zitronenschale, Salz und Eischnee auf die Creme geben. Darauf das mit Speisestirke und
Backpulver vermischte Mehl. Vorsichtig unterheben. Den Boden einer Springform ausfetten,
darauf einen rund geschnittenen Bogen Pergamentpapier legen. Das Pergamentpapier fetten,
den Teig darauf fiillen und sofort im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad ca. 15 Minuten backen.

Blaubeertarte mit griechischem Joghurt

150 g Basismaisli (ohne Frichte und Niisse)
2509 Zucker

1 Msp. Zimt

60 g ungesalzene, geschmolzene Butter

250 g Frischkdse

3 El Zucker

1 Tl Vanilleextrakt

250 g griechischer Joghurt

250 g Blaubeeren

Kuchenform mit 22 cm ()

1. Das Miisli mit Zucker und Zimt in der Kiichenmaschine oder im Gefrierbeutel mit der
Kiichenrolle zerkriimeln. Die Butter sorgfiltig untermischen. Die Mischung auf einem Ku-
chenboden verteilen, an den Seiten nach oben driicken und den Boden mit einem Loffelriicken
festdriicken. 1 Stunde kiihl stellen, dann im vorgeheizten Ofen bei 175 Grad etwa 15 Minuten
goldbraun backen.

2. Frischkése glatt rithren, Zucker und Vanilleextrakt untermischen, Joghurt hinzufiigen und
alles gut vermengen. Die Fiillung gleichméaflig auf dem abgekiihlten Boden verteilen und min-
destens 6 Stunden kiihl stellen.

3. Blaubeeren waschen, trocken tupfen und vor dem Servieren auf der Tarte verteilen.

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Blitzbiskuit

3 Eiweiss

3 FEssliffel Wasser

150 g Zucker

abger. Zitronenschale von einer halben Zitrone
3 Figelb

80 g Mondamin

80g Mehl

2 gestr. Léffel Backpulver

Eiweiss mit kaltem Wasser zu Schnee schlagen, Zucker und Zitronenschale einrieseln lassen
und kurz unterschlagen, Eigelb unterziehen, Mondamin, Mehl, Backpulver einmischen und
unterheben.

45 bis 60 Minuten bei 200 Grad backen.



Brioches

1kg Mehl

40 g Hefe

15 ¢l lauwarmes Wasser
12 FEier

24 g Salz

100g Zucker

600 g Butter

Mehl zum Verarbeiten
Eigelb zum Bestreichen

Briocheteig sollte schon am Tag zuvor zubereitet werden und kann auch ohne grofien Qua-
litatsverlust eingefroren werden. Deshalb die groffe Teigmenge, die natirlich halbiert werden
kann.

1. Das Mehl auf die Arbeitsplatte sieben und in der Mitte eine Mulde anbringen. Die Hefe
hineinbréckeln und mit dem lauwarmen Wasser auflosen. Diesen kleinen Vorteig mit Mehl
iiberdecken, denn die Hefe soll moglichst nicht direkt mit dem Salz in Verbindung kommen.
2. Eier, Salz und Zucker zugeben: Zuerst die Eier und anschlieBend Salz und Zucker in die
Mulde geben. Mit der Hand von innen nach auflen die Zutaten vermischen und nach und nach
mit dem Teigschaber vom Auflenrand das Mehl hineinschaufeln. Alles zu einem weichen Teig
vermengen.

3. Den Teig kraftig durcharbeiten. Mit beiden Handen schlagen und dabei immer wieder
hochheben und auf die Arbeitsplatte zuriickfallen lassen, damit reichlich Luft unter den Teig
kommt. Zwischendurch mit dem Teigschaber an der Arbeitsfliche haftenden Teig entfernen.
4. Die weiche Butter darunterwirken. Sie sollte schon 1-2 Stunden vorher aus dem Kiihlschrank
genommen werden, damit sie Raumtemperatur annimmt. Anschliefend weichkneten und unter
den Teig wirken. Erst mit den Fingern durchgreifen, dann den Teig mit dem Handballen
auseinanderdriicken.

5. Der Teig soll locker und seidig glanzend sein. Das erreicht man am besten durch kraftiges
Abschlagen. Daftir wird der Teig mit den Hénden hochgehalten und auf die Arbeitsplatte
zuriickgeworfen. Das Ergebnis ist ein elastischer Teig, der extrem dehnbar ist, ohne zu reiflen.
6. Den fertigen Teig im Kiihlschrank zugedeckt etwa 2 Stunden gehen lassen. Er entwickelt sich
bei dieser Temperatur natiirlich nur sehr schwach, aber gerade diese gebremste Gare ergibt ein
gutes Resultat. Dann nochmals kurz ,zusammenstoflen” und wieder zu einer Kugel formen.
Vor dem Verarbeiten tiber Nacht im Kiihlschrank zugedeckt ruhen lassen.

7. Teigmengen:

Kleine Férmchen 7cm 0: 35¢g

Mittlere Forn 16 cm (: 300 g

Grofie Form 18cm : 400 g

8. Die Teigstiicke rundschleifen. In der hohlen Hand die exakt abgewogenen Teigstiicke rund-
schleifen. Kreisende Bewegungen ausfiihren, bis der Teig zur glatten Kugel geformt ist. Bei dem
leichten fettreichen Teig ist es notig, die Hand in Mehl zu tauchen und auch die Arbeitsflache
zu bestauben.

9. Die Formen koénnen mit etwas Butter ausgestrichen werden. Nach der Gare die Brioches
gleichmafig mit verquirltem Eigelb bestreichen.

10. Die erste Methode, Brioches zu formen: Die Teigkugel wird mit der Handkante hin und



her gerollt, ohne sie ganz zu zertrennen. Etwa zwei Drittel fiir den unteren Teil und ein Drittel
fiir das Kopfchen. Mit dem grofieren Teigende nach unten in das Brioche-Formchen setzen.
11. Die zweite Methode: Dabei wird die Teigkugel auf die gleiche Weise mit der Handkante
gerollt, aber vollstandig durchgetrennt. Zuerst den gréfleren Teil in das Formchen geben, mit
dem Finger ein Loch in die Mitte driicken und das Kopfchen mit der Spitze nach unten
hineinsetzen. Das Kopfchen andriicken, weil es sonst beim Backen herauswachsen wiirde. Mit
einer Hand das Formchen drehen, mit dem Zeigefinger der anderen Hand zwischen Kopfchen
und Rand den Teig herunterdriicken, damit die auflere Teigwulst nach oben geschoben wird.
12. Schon aufgegangene Brioches miissen mindestens das doppelte Volumen erreichen. Da
der Teig relativ wenig Hefe enthélt, muss er entsprechend lange gehen (etwa 1 1/2 Stunden
bei Zimmertemperatur). Diese Zeit darf wegen des hohen Butteranteils nicht durch héhere
Temperatur verkiirzt werden.

13. Backzeit: Kleine Brioches etwa 12 Minuten, grofle Brioches etwa 20 Minuten bei 230 Grad.
Brioches Nanterre. Der Teig wird fiir diese Brioche-Sorte in einer Kastenform gebacken.
Dafiir wird der gegangene Teig zusammengestofien. Fiir eine Kastenform von 20 x 9 cm bend-
tigt man 300 g Teig. Diesen in 4 gleiche Teile schneiden und zu Kugeln schleifen. Die Kugeln
in die Form setzen, bei Zimmertemperatur etwa 1 1/2 Stunden gehen lassen und anschliefend
mit verquirltem Eigelb bestreichen. Mit einer Schere, die in kaltes Wasser getaucht wurde, die
Brioches einschneiden, damit sie beim Backen schon aufreiflien. Backzeit etwa 20 Minuten bei
220 Grad.

Elsasser Erdbeertorte

Zutaten fiir den Miirbeteig:
1259 Mehl

1 Eigelb

35 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker
etwas abgeriebene Zitronenschale
65 g Margarine oder Butter
etwas Margarine zum Ausfetten der Form
Zutaten fiir den Biskuitteig:
40 g Butter

3 Eier

75 g Zucker

40qg Mehl

40 g Speisestdrke

1 Messerspitze Backpulver

Fett fiir die Form

Zutaten fiir den Belag:

300 g Johannisbeergelee

2 El Kirschwasser

abgeriebene Zitronenschale
750-1000 g Erdbeeren

1 Becher (200ml) siffe Sahne

Fiir den Miirbeteig: Mehl auf ein Backbrett geben, in die Mitte eine Mulde driicken. Figelb,



Zucker, Vanillinzucker und etwas abgeriebene Zitronenschale hineingeben. Gekiihlte Margarine
oder Butter in Flockchen zugeben. Zutaten schnell zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig
zugedeckt 30 Minuten kiihl stellen.

Fiir den Biskuitteig: Die Butter schmelzen lassen, beiseite stellen, damit sich die Molke
absetzen kann. Eier und Zucker bei milder Hitze oder im Wasserbad schlagen, bis sich der
Zucker 16st und die Masse dicklich wird. Anschlieend den Topf in kaltes Wasser stellen und
so lange riithren, bis die Masse abgekiihlt ist. Die Butter in diinnem Strahl vorsichtig unter
standigem Riihren zugeben, so dafl die Molke im Topf zuriickbleibt. Mehl, Speisestérke und
Backpulver mischen, locker unter die Masse heben.

Biskuitteig backen: Boden einer Springform mit einem Durchmesser von 24 cm leicht einfet-
ten. Darauf einen Backpapierbogen legen und in gleicher Grofle zuschneiden. Das Backpapier
nochmals fetten. Springformring um den Boden legen und schlieen. Den Ring nicht mitfetten,
da sonst der Tortenboden zusammenfallt. Teig einfiillen, glattstreichen. Ca. 25 Minuten bei
200 Grad (Gas Stufe 3) backen. Den Tortenboden mit einem Messer vom Rand der Springform
l16sen, dann auf ein Kuchengitter stiirzen, beiseite stellen. Gut auskiihlen lassen.

Miirbteig backen: Den Springformboden wieder fetten. Den gekiihlten Miirbeteig darauf
ausrollen. Sollte der Teig kleben, wenig Mehl dariiberstauben. Mit einer Gabel mehrere Male
einstechen, bei 200 Grad ( Gas Stufe 3 ) 15-20 Minuten backen. Den Miirbeteig vorsichtig mit
einem Messer l6sen, auf einem Gitter abkiihlen lassen.

Torte zusammensetzen: Bevor die Torte zusammengesetzt wird, von dem abgekiihlten Bis-
kuitboden den Backpapierbogen abziehen. Johannisbeergelee, Kirschwasser und etwas abge-
riebene Zitronenschale miteinander verrithren. Den Miirbeteigboden diinn damit bestreichen,
den Biskuitboden daraufsetzen und leicht andriicken. Auch den Biskuitboden mit etwas Jo-
hannisbeergelee bestreichen.

Torte belegen: Erdbeeren waschen und die Stiele entfernen. Friichte halbieren. Die Torte mit
den Erdbeeren dicht belegen, Johannisbeergelee eflloffelweise iiber die Friichte verteilen. Torte
gut durchkiihlen lassen. Kurz vor dem Servieren die siile Sahne schlagen, in einen Spritzbeutel
mit Sterntiille fiillen und den Tortenrand mit der Sahne verzieren.

Erdbeertarte mit Mascarpone-Zimt-Creme

2509 Mehl

1 FEi

50 g Zucker

Salz

125 g kalte Butter
Mehl zum Bearbeiten
Creme:

5 Blatt weifle Gelatine
1 Vanilleschote

1Tl Zimt

4 Eigelb (Gew.-Kl. 2)
50 g Zucker

500 g Mascarpone
50 g Mandelbldttchen
250ml Schlagsahne
750 g Erdbeeren



1 Topf Zitronenmelisse

1. Fiir den Teig Mehl in eine Schiissel haufen, in die Mitte eine Mulde driicken. Ei, Zucker und
1 Prise Salz hineingeben. Butterflockchen auf dem Rand verteilen. Schnell zum Teig verkneten,
30 Minuten kalt stellen.

2. Auf bemehlter Arbeitsflache durchkneten, auf Tarteform-GroSe (30 cm ) ausrollen. Teig
iiber die Kuchenrolle wickeln, tiber der Tarteform abrollen. Am Boden und Rand fest an-
driicken. Boden mehrmals einstechen. Uberstehenden Teig abschneiden.

3. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas 3; Umluft 180 Grad) auf der 1. Einschubleiste
von unten 25-30 Minuten backen. Dann auf einem Rost abkiihlen lassen und aus der Form
nehmen.

4. Fir die Creme Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Vanilleschote aufschlitzen, Mark
herauskratzen, mit Zimt, Eigelb und Zucker tiberm heilen Wasserbad cremig aufschlagen,
dann in Eiswasser kalt abschlagen.

5. Gelatine bei milder Hitze auflésen und unter die Eimasse rithren. Mascarpone zugeben, 30
Minuten kalt stellen. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Sahne steif schlagen,
unter die Mascarponecreme heben. Die Halfte der Mandeln auf den Miirbeteig streuen, die
Creme darauf verteilen, und kalt stellen.

6. Erdbeeren vierteln, mit der Spitze nach oben kreisférmig in die Creme driicken. 2 Stunden
kalt stellen.

7. Restliche Mandeln hacken, iiber die Tarte streuen. Mit Melisse garnieren.

Zubereitungszeit: 1:20 Stunden plus Kihlzeiten
Quelle: EET 05/94/56

Erdbeer-Zitronen-Tarte

Miirbeteig:

1759 Mehl

1 Ei (KL M)

75 g Butter (kalt)

30 g Zucker

Salz

Mehl zum Bearbeiten
Fiillung und Belag

250 ml Milch

250 ml Schlagsahne

25 g Puderzucker

diinn abgeschilte Schale von 1 Zitrone (unbehandelt)
6 Figelb (Ki. M)

1-2 Tl Zitronenaroma

600 g vollreife kleine Erdbeeren
200 g Erdbeerkonfitiire
Puderzucker zum Bestduben
Mascarponecreme:

150 g Mascarpone

3 El Milch

60 g Lemon Curd



1-2 El Zitronensaft

1. Fiir den Miirbeteig Mehl, Ei, Butter, Zucker, 1 Prise Salz und 1 El Wasser mit den Knetha-
ken in einer Kiichenmaschine ziigig zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. In Folie wickeln.
Mindestens 2 Stunden kalt stellen.

2. Fir den Belag inzwischen Milch, Sahne, Puderzucker und Zitronenschale aufkochen und
30 Minuten ziehen lassen. Zitronenschale herausnehmen und die Zitronensahne sorgfaltig mit
dem Eigelb und Zitronenaroma verquirlen.

3. Den Boden einer Tarteform (24 cm () passend mit Backpapier auslegen. Den Miirbeteig
auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche zu einem Kreis (30 cm ) ausrollen. Die Form mit dem
Teig auslegen, den Rand gut andriicken, den iiberstehenden Teig abschneiden: Es darf kein
Riss im Teig sein, weil die Fiillung sonst auslauft. Teig mehrmals mit einer Gabel einstechen,
ganz leicht mit Mehl bestduben. 1 Stunde in der Form kalt stellen.

4. Den Boden mit Backpapier belegen, mit Hiilsenfriichten beschweren und im vorgeheizten
Ofen bei 180 Grad (Gas 2-3, Umluft nicht empfehlenswert) auf der untersten Schiene 15
Minuten backen. Hiilsenfriichte mit Backpapier entfernen und den Boden weitere 15 Minuten
backen. Aus dem Backofen nehmen und die Temperatur auf 140 Grad (Gas 1) zurtickschalten.
Eiermasse ganz kurz erwérmen (nicht kochen!), dann in die heifle Tarte fiillen und 40 Minuten
eher stocken lassen als backen. Aus dem Ofen nehmen und vollstandig abkiihlen lassen.

5. Erdbeeren waschen, gut abtropfen lassen und entstielen. Tarte dicht an dicht mit Erdbeeren
belegen. Erdbeerkonfitiire erwédrmen und durch ein Sieb streichen.

6. Mascarpone mit Milch, Lemon Curd und Zitronensaft verriihren. Tarte mit der Konfitii-
re betraufeln, mit Puderzucker bestduben, in Stiicke schneiden und mit Mascarponecreme
servieren.

Zubereitungszeit: 2 Stunden plus Kiihlzeiten
Quelle: EET 06/06/114

Gefiillter Brandteigring mit Friichten

Fiir 12—-14 Stiicke:
Brandteig:

65 g Butter

Salz

Zucker

1259 Mehl (gesiebt)
4 Eier

Obstfiillung:

150 g Brombeeren
150 g Heidelbeeren
400 g scuerliche Apfel
200 g Preiselbeeren
150 g Gelierzucker

1 Tl diinn abgeriebene Zitronenschale
4 blaue Feigen
Creme:

1/21 Milch

50 g Speisestdrke



4 FEigelb

30 g Butter

Salz

80¢g Zucker

1 Pk. Vanillezucker

2 Blatt weifie Gelatine

1/41 Schlagsahne
Puderzucker zum Bestduben

1. Fiir den Brandteig 1/41 Wasser mit der Butter und je 1 Prise Salz und Zucker zum Kochen
bringen. Das Mehl einrithren und weiterriithren, bis sich die Zutaten als Klofl vom Topfboden
l16sen. Topf von der Kochstelle nehmen, die Eier nacheinander mit einem Holzloffel unterriihren.
Das jeweils néchste Ei erst dazugeben, wenn das vorhergehende vollstandig von der Masse
aufgenommen ist.

2. Ein Backblech mit Backpapier belegen und einen Kreis von 24 cm Durchmesser markieren.
Den Brandteig in einen Spritzbeutel mit grofler Sterntiille fiillen und auf den markierten Kreis
einen Teigring spritzen. Um den ersten herum einen zweiten, dann obenauf zwischen beide
Ringe einen dritten Ring spritzen. Eine Tasse Wasser auf den Backofenboden stellen. Den
Ring im vorgeheizten Backofen auf der 2. Einschubleiste von unten 30 Minuten bei 250 Grad
backen (Gas 5, Umluft nicht empfehlenswert). Den Backofen zwischendurch nicht 6ffnen! Den
Ring nach 30 Minuten umdrehen und weitere 5 Minuten backen. Aus dem Backofen nehmen
und auf einem Gitter auskiihlen lassen.

3. Fir die Obstfilllung Brombeeren und Heidelbeeren verlesen. Heidelbeeren waschen und
abtropfen lassen. Apfel schilen, vierteln, vom Kerngehiuse befreien und in ca. 1/2cm dicke
Spalten schneiden. Preiselbeeren mit Gelierzucker aufkochen und 4 Minuten offen sprudelnd
kochen lassen. Den Topf von der Kochstelle ziehen. Apfelspalten, Brombeeren, Heidelbeeren
und Zitronenschale unterriithren, die Mischung erkalten lassen.

4. Fiir die Creme 1/81 Milch abnehmen und mit Speisestirke und Eigelb verquirlen. Restliche
Milch mit Butter, 1 Prise Salz, Zucker und Vanillezucker in einem Topf zum Kochen bringen.
Die angeriihrte Speisestédrke mit einem Schneebesen einrithren und die Creme unter Riithren
kurz durchkochen. Erkalten lassen und durch ein Sieb streichen. Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Die Sahne steif schlagen. Die Gelatine tropfnafl bei milder Hitze auflésen. Gelatine
und Sahne nacheinander unter die Creme ziehen. Die Creme ca. 10 Minuten in den Kiihlschrank
stellen.

5. Den Brandteigring waagerecht durchschneiden. Die untere Hélfte auf einen Servierteller
legen, die Creme mit einem Spritzbeutel mit grofler Lochtiille daraufspritzen. Oberen Ring
daraufsetzen. Nochmals 15 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

6. Zum Servieren den Ring mit Puderzucker bestéduben, das Kompott hineinfiillen. Die Feigen
waschen, vierteln und auf das Kompott setzen.

Gestiirzte Zwetschgentarte

Fiir 6 Portionen:

3 Platten Bldtterteig (TK, 250g)
1 kg Zwetschgen

40 g Butter

70 g Puderzucker



1/2 Tl Zimtpulver

etwas Mehl fiir die Arbeitsfldche
15 g Mandelbldttchen
Minzebldttchen zum Garnieren

1. Blatterteigplatten auftauen lassen. Zwetschgen halbieren und entsteinen. Eine Tarteform
aus GuBeisen (25 cm )) mit der Butter ausstreichen und mit 50 g gesiebtem Puderzucker aus-
streuen. Die Mischung auf der Herdplatte erst bei starker, dann bei mittlerer Hitze hellbraun
karamelisieren, dann von der Herdplatte nehmen. Die Zwetschgen dachziegelartig mit der Run-
dung nach unten auf den Karamel setzen. 10 g Puderzucker mit Zimt mischen, die Zwetschgen
damit bestreuen, zuriick auf die Herdplatte stellen und bei milder Hitze 8 Minuten leise offen
kochen.

2. Die Blatterteigplatten tiibereinanderlegen und auf der bemehlten Arbeitsfliche zu einer
runden Platte von 28 cm () diinn ausrollen. Die Teigplatte iiber die Zwetschgen legen, den
iiberstehenden Teigrand nach innen einschlagen und leicht andriicken. Den Teig mehrfach mit
einer Gabel einstechen.

3. Die Tarte im vorgeheizten Backofen bei 225 Grad (Gas 4, Umluft 200 Grad) auf der 2.
Einschubleiste von unten 20-25 Minuten backen. Die Mandeln ohne Fett in einer Pfanne
goldbraun rosten. Die Tarte etwas abkiihlen lassen und auf eine groie runde Platte stiirzen. Mit
restlichem Puderzucker und Mandeln bestreuen und mit Minzeblattchen garniert servieren.
Dazu paflt leicht aufgeschlagene Creme double mit Vanillemark.

Zubereitungszeit: 1 Stunde

Quelle: EET 9/00/118

Heidjertorte

Fiir 6 Stiicke:

30 g Haselniisse (gerieben)
50 g Buchweizenmehl

25 g Speisestirke

3 Eier (getrennt)

1 Prise Salz

75 g Zucker

400 g Preiselbeeren (Glas)
2 Blatt weifie Gelatine
3/81 stfle Sahne

1 Pdckchen Vanillinzucker

Niisse in einer trockenen Pfanne unter Wenden goldgelb rosten, kalt werden lassen und mahlen.
Mehl und Speisestérke durchsieben. Die Eigelbe mit einem Efl6ffel warmen Wasser, Salz und
Zucker sehr schaumig rithren, das Eiweifl zu festem Schnee schlagen. Eischnee, Niisse, Mehl
und Speisestérke unter die Eimasse ziehen. Eine Springform (18 cm Durchmesser) nur am
Boden fetten, den Teig einfiillen. Im heiflen Ofen bei 200 Grad (Gas Stufe 3) auf mittlerer
Schiene 35 bis 40 Minuten backen. Auf ein Gitter stiirzen und auskiihlen lassen.

Den Boden zweimal quer durchschneiden. Den untersten in die Form zuriicklegen, mit 100 g
Preiselbeeren bestreichen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen, tropfnafl bei milder Hitze
auflosen. 1/41 Sahne mit dem Vanillinzucker steif schlagen, die Gelatine unterziehen. Die Hélfte



der Sahne auf den Beeren verteilen, den zweiten Boden darauflegen und mit 100 g Preiselbeeren
und der restlichen Sahne bestreichen. Den dritten Boden darauflegen, die Torte mindestens
eine Stunde kalt stellen. Aus der Form nehmen. Restliche Sahne steif schlagen, den Tortenrand
damit bestreichen. Restliche Sahne in einen Spritzbeutel fiillen, auf der Torte eine grofie Spirale
spritzen. Die Zwischenrdume mit Preiselbeeren fiillen.

Himbeertorte

Fiir 4—6 Portionen:

120 g Butter (zimmerwarm,)
100 g Puderzucker (gesiebt)
1 Tl Espresso Instant Pulver
100 g Léffelbiskuits

500 g Frischkadse

Mark von 1 Vanilleschote
250 g Himbeeren

1 El Zitronensaft

1. Butter mit 40 g Puderzucker und Espressopulver schaumig rithren. Loffelbiskuits grob zer-
broseln und mit der Buttercreme mischen. Den Boden einer Springform (18 cm ) mit Back-
papier auslegen, mit der Masse ausstreichen und 20 Minuten kalt stellen.

2. Frischkése mit 40 g Puderzucker und Vanillemark verriithren, auf den Boden streichen.

3. Himbeeren mit dem restlichen Puderzucker und dem Zitronensaft grob zerdriicken, auf die
Masse geben. Kalt stellen.

Quelle: E&T 7/98

Kasegeback

10dg glattes Mehl

7dg Butter

6 dg Parmesan

Salz

3dg Sauerrahm

1 Dotter

ger. Parmesan zum Bestreuen
Fett fiir das Blech

Mehl, Butter, ger. Parmesan, Rahm und Salz zu einem Teig verkneten und 1/2 Stunde rasten
lassen. Anschliefend den Teig diinn auswalzen, ausstechen oder in Stangerl schneiden, mit
dem Dotter bestreichen und mit Parmesan bestreuen. Das Geback auf einem gefetteten Blech
bei mittlerer Hitze goldgelb backen.

Kann auch mit Salz, Kiimmel oder Mohn bestreut werden.

Kase-Miirbgeback

Zutaten fiir 70-80 Stiick:
200 g Kase (Emmentaler oder Gouda)



150 g Butter

1/ Tl Salz

1 Tl edelstiffes Paprikapulver

1 Messerspitze Pfeffer

1/2 Tasse Sahne oder Dosenmilch

1 Eigelb

1/2 Tl Backpulver

280 g Mehl

Auflerdem:

Mehl zum Ausrollen

2 Eigelbe und 1 El Milch oder Wasser zum Bestreichen
grobes Salz, Kimmel, Mohn, Sesamsamen

1. Den Kiése moglichst fein reiben, damit er sich spéter im Teig gut verteilen kann. Mit
der Butter und den Gewtirzen in einer entsprechend groflien Schiissel mit dem Kochloffel gut
verrithren. Dazu nicht den Schneebesen verwenden, denn die Masse soll nicht schaumig geriihrt
werden. Dann die Sahne und das Eigelb unterrithren und zum Schluss das mit dem Backpulver
vermischte Mehl darunterkneten.

2. Den Miirbteig in Pergamentpapier oder Alufolie wickeln und im Kiihlschrank mindestens 2
Stunden ruhen lassen. Weil es leichter geht, zunéachst die Hélfte des Teiges auf der bemehlten
Arbeitsplatte 5-6 mm dick ausrollen; den restlichen Teig wieder kiihl stellen.

3. Mit beliebigen Formen ausstechen und auf das Backblech legen. Die zweite Teighélfte her-
ausnehmen, Teigreste vom Ausstechen kurz darunterarbeiten, dann den Teig ebenfalls aus-
rollen und ausstechen, bis alles aufgebraucht ist. Die Eigelbe mit der Milch oder dem Wasser
verquirlen, mit einem Pinsel auf die Oberflache der Platzchen streichen und diese nach Wunsch
mit Salz, Kiimmel, Mohn oder Sesamsamen bestreuen. Das Gebéack schmeckt aber auch sehr
gut, wenn man gehackte Mandeln, Niisse oder Pistazien verwendet, jedoch sollte man diese
mit etwas Salz mischen.

4. Die Platzchen auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Backofen auf der mittleren
Schiebeleiste bei 210-220 °C in etwa 12 Minuten schon hellbraun backen. Bei solch kleinem,
diinnem Gebéck sollte man unbedingt nach etwa 2/3 der Backzeit nachschauen, damit es nicht
etwa zu dunkel wird.

Anmerkung. Zu Wein oder Bier schmeckt dieses Miirbgebéck ganz hervorragend, vor allem,
wenn es frisch gebacken ist — es darf sogar noch ein bisschen warm sein. Da es sich zum Ein-
frieren bestens eignet, konnen Sie problemlos immer frisches Kéasegebéck anbieten. Es verliert
aber auch kaum an Geschmack, wenn man es einige Tage in einer Dose aufbewahrt.

Zubereitungszeit: 60-80 Minuten, Ruhezeit mindestens 2 Stunden, Backzeit etwa 12 Minuten.

Kase-Sahne-Biskuitrolle

Aprikosenkompott

100 g getrocknete Soft-Aprikosen
175ml Orangensaft

100 g Aprikosenkonfitiire

2 Tl Speisestirke

Biskuitrolle

4 Bio-Fier (Kl. M; getrennt)



Salz

120 g Zucker

80 g Mehl

60 g Speisestirke

2 Tl Backpulver

2 El Zucker zum Bestreuen des Kiichentuchs
Kase-Sahne-Creme

b Blatt weifle Gelatine

350 g Buttermilchquark

100 g Puderzucker

1 Tl fein abgeriebene Bio-Limettenschale
3 El Limettensaft

4 El Orangensaft

500 ml Schlagsahne

1 Pk. Vanillezucker

Auflerdem:

Backpapier, Kichentuch

1. Fur das Kompott die Aprikosen wiirfeln. Mit 150 ml Orangensaft und Konfitiire aufkochen.
Zugedeckt 5 Minuten bei milder Hitze kochen lassen, dann fein piirieren. Stéarke und den
restlichen Orangensaft glatt rithren, in die Aprikosenmischung rithren, erneut gut aufkochen.
In eine Schiissel fiillen und abkiihlen lassen.

2. Fir die Biskuitrolle die Eiweifle, 4 El lauwarmes Wasser und 1 Prise Salz mit dem Schneebe-
sen der Kiichenmaschine oder den Quirlen eines Handriihrers steif schlagen. Dann den Zucker
einrieseln lassen und 3 Minuten weiterschlagen. Die Eigelbe kurz unterrithren. Mehl, Starke
und Backpulver daraufsieben und vorsichtig unterheben. Masse auf ein mit Backpapier be-
legtes Blech streichen. Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) auf der
mittleren Schiene 10-11 Minuten backen.

3. Biskuitplatte mit der Oberseite nach unten auf ein leicht gezuckertes Kiichentuch stiirzen.
Backpapier mit etwas kaltem Wasser bestreichen und sofort vorsichtig abziehen. Die Biskuit-
platte mithilfe des Kiichentuchs von der Langsseite her aufrollen und dann im Tuch abkiihlen
lassen.

4. Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen. Quark, Puderzucker, Limettenschale und
-saft mit einem Schneebesen gut verriihren. Orangensaft erwarmen, die ausgedriickte Gelatine
darin auflésen, ziigig unter die Quarkcreme rithren. Creme 20-30 Minuten kalt stellen, bis sie
leicht zu gelieren beginnt.

5. Sahne und Vanillezucker steif schlagen. 1/3 der Sahne unter die Creme rithren, restliche
Sahne unterheben. Biskuitplatte entrollen, 2/3 der Creme auf den Biskuitboden streichen. Von
der Aprikosenmischung 1/3 Sauce abschopfen, beiseite stellen. Restliche Aprikosenmischung
langs in 2 Streifen auf der Creme verteilen. Biskuitplatte mithilfe des Tuchs aufrollen und
mit der restlichen Creme bestreichen. Auf einer Kuchenplatte 2 Stunden kalt stellen. Mit der
Aprikosensauce betraufeln und servieren.

Zubereitungszeit: 45 Minuten plus Backzeit 11 Minuten plus Kiihlzeiten 2:30 Stunden
Quelle: EET 03/153/122



Mandel-Pie mit Stachelbeeren

200 g Mehl (Type 550)
50 g gemahlene Mandeln
1759 Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

150 g Butter

2 Eier (Gréfle M)
Fiillung:

500 g rote Stachelbeeren
5 Fiweifs (Grofie M)
200 g Zucker

125 g geschdalte, gemahlene Mandeln
eine 12er-Muffinform
Fett fir die Form

1. Mehl, Mandeln, Zucker, Vanillezucker, Salz, Butter in Fléckchen und Eier zu einem Miir-
beteig verarbeiten. Zugedeckt im Kiihlschrank 30 Minuten ruhen lassen.

2. Fir die Fillung Stachelbeeren putzen, waschen, halbieren. Eiweifl steif schlagen, Zucker
einrieseln lassen, weiter schlagen, bis eine dicke Masse entsteht. Die Mandeln locker unterheben
und die Stachelbeeren zugeben.

3. Die Haélfte des Teigs ausrollen. Mit einem Glas 12 runde Platten fiir die Abdeckung ausste-
chen. Die Teigreste mit der zweiten Teighélfte verkneten, zu einer Rolle formen, in 12 gleich
grofle Stiicke schneiden und die gefetteten Muffintopfchen damit auskleiden. Der Teig sollte bis
knapp iiber die Réander reichen. Fiillung hineingeben, Deckel dartiberlegen und im vorgeheizten
Ofen bei 175° 35-40 Min. backen. Ausgekiihlt aus der Form l6sen.

Saftige Marzipantarte

1509 Mehl

75 g Butter

190 g Zucker

Salz

600 g Pflaumen

200ml Apfelsaft

1 Pdckchen Rote Gritze "Himbeergeschmack'(fiir 1/21 Flissigkeit; zum Kochen)
400 g Marzipan-Rohmasse

1 Eigelb

1. Mehl, Butter in Stiicken, 40 g Zucker, 1 Prise Salz und 2 El kaltes Wasser zu einem Miirbeteig
verkneten. In Folie wickeln und ca. 1 Std. kalt stellen.

2. Inzwischen Pflaumen waschen, halbieren und entsteinen. Pflaumen in Spalten schneiden.
150ml Saft und 75g Zucker autkochen. Griitzepulver in 50ml Saft glatt rithren und unter
Riihren in den Topf geben. Pflaumen einrithren, aufkochen und ca. 1 Min. kochen. Auskiihlen
lassen.

3. 300 g Marzipan, Eigelb und 75g Zucker mit den Schneebesen des Handriihrgerites cremig
rihren.



4. 100g Marzipan zwischen zwei Lagen Folie zu einem Kreis (26 cm ()) ausrollen. Miirbe-
teig auf bemehlter Arbeitsfliche ebenfalls rund (26 cm @) ausrollen. Springform (26 cm )) am
Rand fetten und erst mit Miirbeteig, dann mit Marzipan auslegen. Mit einer Gabel mehrmals
einstechen.

5. Marzipan-Ei-Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen und am Rand rundherum
Tuffs spritzen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 Grad, HeiBluft: 155 Grad, Gas: Stufe
2) auf der unteren Schiene ca. 20 Min. backen. Nach 10 Min. mit Alufolie zudecken. In der
Form auf einem Gitter auskiihlen lassen.

6. Kompott auf den Kuchen streichen und Rand mit Puderzucker bestauben.

Zubereitungszeit: ca. 1:30 Stunden

Mini-Crumble mit Blaubeeren

Fiir 4—6 Portionen:
100 g Walniisse

859 Mehl (Type 405)

75 g Zucker

1/2 Tl Zimt plus etwas zum Garnieren
75 g Butter

400 g Blaubeeren

1-2 El Whiskey

150 ml Sahne

ggf. etwas Pfefferminze
4-5 Auflaufformen (7cm)

1. Die Walniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten.

2. Mehl, Zucker, Zimt, Butter grob mischen und mit den Fingern zu Streuseln verarbeiten.
3. Die Blaubeeren waschen und trocken tupfen. Einige zum Garnieren beiseitelegen, die restli-
chen gleichméfig in die ungefetteten Auflaufférmchen geben und mit dem Whiskey betraufeln.
Walniisse und Streusel dartiber verteilen und alles im vorgeheizten Ofen bei 180-200 Grad
backen.

4. Die Sahne nicht ganz steif schlagen und vor dem Servieren auf den noch warmen Crumble
geben. Mit Blaubeeren und nach Geschmack Pfefferminzblattchen garnieren und mit etwas
Zimt bestreuen.

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Miirbteig

250 g Mehl und 150 g Butter zwischen den Fingern reiben, 1 verklopftes Ei, 1 Prise Salz, 3
gestr. Loffel Zucker, 3 Essloffel Rahm und abgeriebene Zitronenschale hineinriihren, kneten
und 30 Minuten ruhen lassen.

NuBkuchen

200 g Butter
2509 Zucker
5 Eier



200-250 g Mandeln oder Haselniisse
100 g Blockschokolade

1509 Mehl

1 Backpulver

1/41 Milch

Backzeit: 90 Minuten bei 180 Grad.

NuBtortchen

Miirbeteig:

125 g weiche Butter

65 g Puderzucker

1 FEigelb

Mark von 1 Vanilleschote
1759 Mehl

Salz, Mehl zum Bearbeiten
Haselnuffillung:

270 g Haselnufskerne

1509 Zucker

40ml Schlagsahne

150 g Butter

fein abgeriebene Schale von 1 Zitrone
1 El Honig

1 Ei (Kl. M)

50 g Mehl

Glasur:

150 g Nougat

70 ml Schlagsahne

3 El Irish-Cream-Likor

1. Fir den Teig Butter, Puderzucker, Eigelb, Vanillemark, Mehl und 1 Prise Salz ziigig zu
einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Zu einer Kugel formen und in Klarsichtfolie gewickelt
mindestens 1 Stunde kalt stellen.

2. Fiir die Fillung die Haselniisse im Backofen bei 180 Grad auf der 2. Einschubleiste von
unten in 10-15 Minuten goldbraun résten (Gas 2-3, Umluft 160 Grad), bis sich die Haut 16st.
Die Haselntisse in ein Metallsieb geben, abkiihlen lassen. Die Hautchen abreiben. 220 g grob
hacken, 20g in der Moulinette fein mahlen, 12 ganze Niisse zum Dekorieren aufbewahren.
Zucker, Sahne und Butter 10 Minuten bei milder Hitze dickfliissig einkochen lassen. 200 g
gehackte Haselniisse, Zitronenschale und Honig dazugeben und einmal aufwallen lassen. Die
Masse 30 Minuten abkiihlen lassen. Zuletzt das Ei, Mehl und die gemahlenen Haselniisse
unterarbeiten.

3. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche ca. 3mm diinn ausrollen und 5 Kreise mit 9 cm
() ausstechen. Restlichen Teig wieder zusammenkneten und den Vorgang wiederholen, bis der
Teig aufgebraucht ist. Zwolf Metallformchen (7 cm @) eventuell diinn mit Ol einpinseln, mit
den Teigkreisen auslegen und leicht andriicken.

4. Teig bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 8-10 Minuten bei 180 Grad) auf der 2. Einschubleiste
von unten 10 Minuten vorbacken. Aus dem Backofen nehmen und mit 2 T1 der Haselnufimasse



fullen. Die Tortchen bei 180 Grad (Gas 2-3, Umluft 20-25 Minuten bei 160 Grad) weitere 30
Minuten backen. Herausnehmen, 10 Minuten auskiihlen lassen. Vorsichtig aus den Férmchen
nehmen. Auf einem Kuchengitter vollig auskiihlen lassen.

5. Fir die Glasur Nougat im heilen Wasserbad schmelzen. Sahne erwarmen und mit dem
Nougat verrithren. Mit dem Likor wiirzen. Die Glasur in der Mitte der Tortchen auf der
Fillung verteilen, mit den restlichen gehackten Haselnuflkernen bestreuen und mit jeweils 1
ganzen Nufl belegen.

Quelle: E&T 02/98/100

NuBtorte

8 Fier

250 g gemahlene Haselniisse
2509 Zucker

1 El Semmelbrosel

Rum

Vanillezucker

Puderzucker

Eier trennen und Eigelb mit dem Zucker schaumig rithren. Eiweif3 steif schlagen, Semmelbrosel
mit Rum tranken. Haselniisse, Semmelbrosel, Vanillezucker und das Eiweifl unter die Eigelb-
masse heben. Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Springform fiillen. Bei 200 Grad etwa 40
Minuten backen. Mit Zuckerguss glasieren.

Obsttartes

Fiir 12-14 Portionen:

Teig:

300 g Mehl

200 g Butter (gut gekiihlt)

159 Zucker

1/2 Tl Salz

2 Figelb

Mehl zum Bearbeiten

Belag:

2 Zwieback

500 g Pflaumen oder Zwetschgen
500 g kleine Birnen (nicht zu reif)
2 El Zitronensaft

30 g Mandeln (gehackt)

300 g Aprikosenkonfitiire

1. Fiir den Teig das Mehl auf die Arbeitsfliche schiitten und eine Mulde hineindriicken. Die
Butter in Wiirfel schneiden und mit Zucker und Salz auf dem Mehlrand verteilen. Eigelb und
3 El Eiswasser in die Mehlmulde geben. Von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu einem Teig
verkneten. Dann zu einer Kugel formen, in Klarsichtfolie wickeln und fiir 1 Stunde in den
Kiihlschrank legen.



2. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche kurz durchkneten, halbieren und jedes Stiick zu
einer Kugel formen. Auf der bemehlten Arbeitsfliche jeweils auf etwa 24 cm ) ausrollen und
in eine Tarteform von 22 cm () driicken. Den Rand mit einem scharfen Messer glattschneiden.
Den Boden mehrfach mit einer Gabel einstechen. Den Zwieback in einen Gefrierbeutel geben
und mit der Kuchenrolle zerdriicken. Die Brosel auf die beiden Boden streuen.

3. Die Pflaumen oder Zwetschgen erst in 2 Halften vom Stein und dann jede Héalfte in 3 Spalten
schneiden. Die Spalten kreisformig in eine Tarteform legen. Den Rest in der Mitte verteilen.
Die Birnen schélen. vierteln und das Kerngehause entfernen. Die Birnenviertel mit Zitronen-
saft betraufeln und auf der gewolbten Seite mit einer Gabel quer einritzen. Die Birnenviertel
kreisformig in die andere Tarteform legen und in der Mitte verteilen.

4. Die Tartes auf der 2. Einschubleiste von unten in den auf 200 Grad vorgeheizten Backofen
schieben und 30 Minuten backen (Gas 3, Umluft 20 Minuten bei 180 Grad). Dann die Tartes
vom Rost nehmen und weitere 10 Minuten auf dem Backofenboden backen. Die Tartes auf dem
Gitterrost 10 Minuten abkiihlen lassen. Die gehackten Mandeln auf einem Backblech verteilen
und im ausgeschalteten Backofen in 8-10 Minuten goldbraun rosten.

5. Die Aprikosenkonfitiire mit 3 E1 Wasser in einem kleinen Topf mit dem Schneidstab piirieren
und bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen. 1 Minute kochen lassen. Die heifle Konfitiire
mit einem Pinsel auf Birnen und Pflaumen streichen. Auch den Teigrand mit der Konfitiire
bestreichen. Die gerosteten Mandeln auf den Rand der Tartes streuen. Die Tartes schmecken
am besten, wenn sie lauwarm serviert werden.

Quelle: E&T 9/96/112

Obsttorte

75 g Butter

75 g Zucker

1 Pk Vanillinzucker

2 Fier

Salz

1509 Mehl

1 gestr. Tl Backpulver
etwa 2 El Milch

Fett mit Zucker, Vanillinzucker, Fiern und Salz schaumig rithren. Mehl mit Backpulver und
Milch darunterriihren.
Backhitze: 175°, Backzeit: 20 Minuten

Quark-Olteig- Zwetschgenkuchen

759 Quark

3 El Milch

3El Ol

409 Zucker

1 Vanillinzucker

Salz

1509 Mehl

1/2 Pickchen Backpulver



Den Quark mit Milch, Ol, Zucker, Vanilinzucker und Salz verrithren. Danach gut die Hélf-
te des mit Backpulver gemischten und gesiebten Mehls essloffelweise dazugeben. Den Rest
darunterkneten.

Mit Zwetschgen belegen.

Backhitze: 200-220°, Backzeit: 15-25 Minuten

Quark-Sahne-Blaubeer-Torte

Quark-Sahne-Masse
150 g Gelierzucker 2:1
300 g Blaubeeren

4 Blatt weiffe Gelatine
250 g Sahnequark

50 g Zucker

1 TI fein abgeriebene Zitronenschale
2 El Zitronensaft
200ml Sahne

Biskuit

60 g Pistazienkerne

40g Mehl

2 Eier (Ki. M)

50 g Zucker

Salz

Aufierdem
Springform (20cm Q)
200 g Blaubeeren

Puderzucker

1. Fir die Quark-Sahne-Masse Gelierzucker in eine Schiissel geben, gut durchrithren und mit
den Blaubeeren mischen. In einem hohen Topf aufkochen und unter Rithren 3 Minuten spru-
delnd kochen. Das Kompott mit dem Schneidstab fein piirieren und durch ein Sieb streichen.
Abkiihlen lassen.

2. Fir den Biskuit Pistazien im Blitzhacker sehr fein zerkleinern. Mehl und Pistazien mischen,
durch ein mittelfeines Sieb geben. Eier, Zucker und 1 Prise Salz mit den Quirlen des Handriih-
rers mindestens 8 Minuten cremig-dicklich rithren. Pistazienmehl mit dem Schneebesen locker
unterheben. Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Springform (20cm () filllen und glatt
streichen.

3. Biskuit im vorgeheizten Backofen auf der 2. Schiene von unten bei 180 Grad (Gas 2-3,
Umluft 160 Grad) 20-25 Minuten backen. In der Form auf einem Gitter abkiihlen lassen. Mit
einem Messer aus der Form losen und waagerecht halbieren. Boden auf eine Platte legen und
mit dem Springformring umspannen.

4. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Quark, Zucker, Zitronenschale und -saft glatt riih-
ren. Tropfnasse Gelatine in einem kleinen Topf bei milder Hitze auflésen. 4 El Quarkmasse
unter die Gelatine rithren und mit der restlichen Quarkmasse verrithren. Sahne steif schla-
gen und unterheben. Quarkmasse auf den Biskuitboden geben. Blaubeerkompott glatt rithren
und essloffelweise unter die Quarkmasse heben (so wird die Marmorierung besonders schon).



Quarkmasse mit dem oberen Biskuitboden belegen und leicht andriicken. Mit Klarsichtfolie
abdecken und mindestens 4 Stunden (am besten tiber Nacht) kalt stellen.

5. Torte mit einem Messer aus der Form losen. Blaubeeren auf die Torte geben und mit 1 El
Puderzucker bestédubt servieren.

Zubereitungszeit: 1 Stunde plus Backzeit 25 Minuten
Quelle: EET 09/14/43

Quark-Strudel-Packchen

Fiir 4 Portionen:
Strudelteig:

3009 Mehl

Salz

4 El Ol

Mehl zum Bearbeiten
Fiillung:

200 g Magerquark

40g getrocknete Aprikosen
1 El Aprikosenkonfitiire
50 g Butter

2 Eigelb (Kl. M)

40¢g Puderzucker

2Tl Speisestirke

2 El Semmelbrosel
Vanillesauce:

1 Vanilleschote

125ml Schlagsahne
125ml Milch

40¢g Zucker

3 Eigelb (Kl. M)
Auflerdem:

1 El Puderzucker zum Bestauben

1. Mehl, 1 Prise Salz, 3 E1 Ol und 170 ml Wasser in einer Kiichenmaschine mit dem Knethaken
zu einem sehr geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig in einer kleinen Schiissel mit dem
restlichen Ol bestreichen, sofort mit Folie bedecken und 2 Stunden ruhen lassen.

2. Quark in einem Sieb abtropfen lassen. Aprikosen klein schneiden und mit der Konfitiire
mischen. Butter zerlassen.

3. Eigelb und Puderzucker mit den Quirlen des Handriihrers cremig-schaumig riithren. Quark
und Starke zugeben und glatt rithren.

4. Den Teig mit Kiichenpapier gut trockentupfen. Zunachst auf einer ganz leicht bemehlten
Arbeitsflaiche so diinn wie moglich ausrollen. Auf ein grofles mit wenig Mehl bestaubtes Kii-
chentuch legen und vorsichtig so diinn wie moglich auf 82x62 cm ausziehen. Die Teigrénder
begradigen, so dass ein 80x60 cm grofies Rechteck entsteht. Den Teig in 4 Bahnen a 60x20 cm
schneiden. Die Bahnen mit einem Pinsel vorsichtig mit der Hélfte der Butter bestreichen und
mit den Semmelbroseln bestreuen. Auf der unteren Seite jeder Bahn, in der Mitte, die Apri-
kosenmasse verteilen. Darauf die Quarkmasse verteilen, dabei aber einen 3 cm breiten Rand



lassen. Den Teig tiber der Fiillung aufrollen und die Teigenden zusammendrehen. Vorsichtig
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen. Mit der restlichen Butter bestreichen und
kalt stellen.

5. Fiir die Vanillesauce die Schote langs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Sahne,
Milch, Zucker, Vanilleschote und -mark aufkochen und 30 Minuten ziehen lassen. Durch ein
Sieb zum Eigelb giefen und verquirlen. In einem Schlagkessel im heiflen Wasserbad unter
Rithren 6-7 Minuten erhitzen, bis eine cremige Sauce entsteht. Abkiihlen lassen.

6. Die Strudelpackchen im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad 20 Minuten backen (Gas 3,
Umluft 15 Minuten bei 180 Grad). Aus dem Ofen nehmen und mit Puderzucker bestéduben.
Vanillesauce mit einem Schneidstab kurz durchmixen. Strudelpéckchen in tiefe Teller geben
und mit der Vanillesauce servieren.

So geht’s auch: Yufka statt Strudelteig.

Es braucht schon ein wenig Ubung, einen Strudelteig hauchdiinn auszurollen. Einfacher geht’s
mit Yufka-Teigblattern. Die gibt’s in tiirkischen Lebensmittelgeschaften fertig zu kaufen. Fiir
die 4 Quark-Strudel-Péckchen bendtigen Sie 2 grofle Blétter a 150 g. Die Backzeit betragt dann
20-25 Minuten.

Zubereitungszeit: 1:30 Stunden (plus Ruhe- und Kiihlzeiten)

Quarktorte ohne Boden

1kg Quark

125 g Butter

375 g Zucker

4 Fier

1 Paket Vanillezucker

1 Paket Vanillepuddingpulver

2 El Griefs

1 Paket Backpulver

100 g Sultaninen (konnen weggelassen werden)
Zitronensaft

Butter, Zucker und Eier schaumig rithren und mit den restlichen Zutaten zu einem glatten
Teig verriithren. In einer gefetteten Springform etwa 1 Stunde bei mittlerer Hitze backen.

Quitten-Blechkuchen

Fiir 2/ Stiicke:
Quittenspalten:
500 ml Weifswein
100g Zucker

2 Sternanis

1/2 unbehandelte Zitrone
5 Quitten (a 280¢)
Teig:

250 g weiche Butter
200 g Zucker

Salz



5 Eier (KI. M)

2509 Mehl (gesiebt)
50 g Speisestirke (gesiebt)
2 Tl Backpulver

50 g gemahlene Mandeln
4 El Milch
Baisermasse:

1609 Zucker

3 Eiweiff (KI. M)

1/2 Tl Zitronensaft

Salz

1 Tl gemahlener Anis
Fett fiir das Blech
Aufierdem:

50 g Quittengelee

1 El Puderzucker

1. Wein, 300 ml Wasser, Zucker und Sternanis aufkochen. Zitrone in diinne Scheiben schneiden.
Quitten schélen, vierteln, entkernen, Viertel in 3 Spalten schneiden. Spalten und Zitronenschei-
ben in den Sud geben, aufkochen, dann offen bei kleiner bis mittlerer Hitze 30-35 Minuten
garen, die Spalten miissen noch bissfest sein. Spalten herausnehmen und abkiihlen lassen.

2. Fir den Teig Butter, Zucker und 1 Prise Salz mit den Quirlen des Handriihrers ca. 10
Minuten sehr cremig rithren. Eier nacheinander gut unterrithren. Mehl, Starke, Backpulver,
Mandeln und Milch abwechselnd unterriithren. Teig in ein gefettetes tiefes Blech (39x32 cm)
streichen und mit den Quitten belegen.

3. Fiir die Baisermasse Zucker und 50 ml Wasser aufkochen und offen bei starker Hitze sirupar-
tig (ca. 1 Minute) einkochen. Gleichzeitig Eiwei}, Zitronensaft und 1 Prise Salz am besten in
einer Kiichenmaschine steif schlagen. Den heiflen Sirup in einem diinnen Strahl unter Rithren
einlaufen lassen. Weiterschlagen, bis ein cremig-fester Eischnee entsteht. Eischnee im kalten
Wasserbad kaltschlagen und mit Anis wiirzen. Baiser in einen Spritzbeutel mit groer Lochtiille
filllen und als wellenférmiges Gitter auf den Kuchen spritzen. Kuchen im vorgeheizten Back-
ofen bei 190 Grad auf einem Rost direkt auf dem Backofenboden 40 Minuten backen (Gas
2-3, Umluft 35 Minuten bei 175 Grad). Lauwarm abkiihlen lassen.

4. Gelee erwirmen, die Quitten damit bestreichen. Mit Puderzucker bestauben.

Dazu passt halb steif geschlagene Sahne.

Zubereitungszeit: 1:45 Stunden (plus Kihlzeit)
Quelle: E&T 11/03/69

Rubli-Torte

200 g gemahlene Mandeln
200 g gemahlene Haselnisse
3 Stiicke Zwieback, gerieben
259 Mehl

1 TL Backpulver

2509 Mohren

§ Eier



350 g Zucker

350 g Puderzucker

2 Pakete Vanillezucker
1 Prise Salz

1geh. TL Zimt

4 EL Kirschwasser
Zitronensaft
Marzipanriben

Mandeln, Haselniisse, Zwiebackmehl, Mehl und Backpulver mischen. Méhren schélen und fein
reiben. Eier trennen. Die Eigelbe mit Zucker, Vanillezucker, Salz, Zimt und Kirschwasser
schaumig riithren. Eiweif steif schlagen, zum Schlu 50 g Puderzucker unterschlagen. Méhren
unter die Eicreme riihren, abwechselnd Nufimischung und Eischnee unterheben.

Den Teig in gefetteter Springform bei 170-175 Grad 60 Minuten backen.

200 g Puderzucker mit 1 EL Kirschwasser und Zitronensaft verriihren, den erkalteten Kuchen
damit tiberziehen und mit Marzipanriiben verzieren.

Schaumige Kirschtorte

Fiir 12—-14 Stiicke:

Teig:

2509 Mehl

1 Eigelb (KI. M)

70 g Zucker

Salz

1/2 Tl Zimtpulver

170 g zimmerwarme Butter

Mehl zum Bearbeiten

Fett fiir die Form

getrocknete Erbsen zum Blindbacken
Fiillung:

80 g zimmerwarme Butter

40¢g Puderzucker

1 Pk. Vanillezucker

3 Eigelb (Kl. M)

50¢g Mehl

2 Eiweifs (KI. M)

50 g Zucker

125 g gerostete, gemahlene HaselnufSkerne
3 El Kirschkonfitiire

200 g Marzipanrohmasse (in Scheiben)
100 g Biskuitbrosel (z.B. von 6 Obst-Tarteletts)
500 g entsteinte Sauerkirschen (oder 400 g TK-Kirschen)
1/y Tl Zimtpulver

20ml Kirschwasser

Puderzucker zum Bestduben



1. Fiir den Miirbeteig Mehl, Eigelb, Zucker, 1 Prise Salz, Zimt und Butter glatt verkneten
und zu einer Kugel formen, in Klarsichtfolie wickeln, 30 Minuten kalt stellen.

2. Den Teig zwischen diinn mit Mehl bestaubten Klarsichtfolien zuerst flach driicken, dann zu
einer runden Platte von gut 30 cm Durchmesser ausrollen. Die obere Folie abziehen. Mit dem
Boden einer 26 cm-Springform einen Kreis auf dem Teig markieren und ausschneiden. Den
Formboden diinn fetten, den Teighboden darauflegen. Die Folie abziehen. Den Teig mehrfach
mit einer Gabel einstechen. Die Springform zusammensetzen. Den aufleren Teigabschnitt als
Rand (2,5 cm hoch) in die Form setzen.

3. Den Boden mit einem grofien Stiick Backpapier bedecken, die Erbsen einfiillen. Den Boden
im vorgeheizten Ofen auf der 2. Leiste von unten bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) 12-15
Minuten vorbacken, auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen. Erbsen mit Papier abnehmen.
4. Butter mit Puderzucker und Vanillezucker schaumig rithren. Das Eigelb nach und nach
unterrithren. Das Mehl unterriihren. Das Eiweifl mit dem Zucker steif schlagen und unterheben,
die Haselntisse unterriihren.

5. Den Boden mit der Konfitiire bestreichen und mit Marzipan belegen.

6. In einer Schiissel Biskuitbrosel, Kirschen, Zimt und Kirschwasser mischen und auf das
Marzipan geben. Die Schaummasse gleichméfig darauf verteilen.

7. Die Schaumtorte im vorgeheizten Backofen auf der 2. Leiste von unten bei 200 Grad (Gas
3, Umluft 180 Grad) 30 Minuten backen. Die Torte fast abkiihlen lassen, vor dem Servieren
mit Puderzucker bestduben.

Zubereitungszeit: 2 Stunden
Quelle: Lafer, E&T 3/97/80

Streuselkuchen

Boden:

Quark-Olteig mit Rosinen
Streusel:

1509 Mehl

759 Zucker

1 Vanillinzucker

1 Messerspitze Zimt

75 g Butter

Das Mehl in eine Schiissel sieben und mit dem Zucker, mit Vanillinzucker und dem Zimt
vermischen. Das Fett in kleinen Flockchen zugeben. Alle Zutaten mit den Handen oder mit

zwei Gabeln zu Streuseln vermengen und diese gleichméf8ig auf dem Teig verteilen.
Backhitze: 175-195°, Backzeit: 20-25 Minuten.

Tarte Tatin

1259 Mehl

1 Messerspitze Backpulver
170 g Butter

1759 Zucker

1 Prise Salz

1 Eigelb



1 kg miirbe Apfel (5 Stiick mittlerer Grifie)

Den Backofen auf 225 Grad (Gas Stufe 4) vorheizen. Das Mehl in eine Schiissel geben und
mit dem Backpulver vermischen. In die Mitte eine Mulde driicken und 50 g weiche Butter in
Flockchen rundherum verteilen. 25 g Zucker in die Mulde geben, dazu Salz, Eigelb und 2cl
kaltes Wasser. Sofort mit dem Handriihrgerét einen Teig daraus kneten und kiihl stellen.

Die Apfel schilen, vierteln und vom Kerngehéause befreien. Inzwischen eine ofen- und feuerfeste
Pieform—am besten aus Gufieisen—mit einem Durchmesser von 28-30 cm auf die Herdplatte
stellen und die restliche Butter darin schmelzen lassen. Dann den Zucker hinzufiigen und
karamelisieren. Dabei gelegentlich umriihren. Nicht zu stark braunen, sonst wird der Karamel
bitter. Die geviertelten Apfel mit der runden Seite in den schiumenden karamelisierten Zucker
legen und die Pieform dann in den vorgeheizten Ofen schieben. Die Apfel 5 Minuten vorgaren.
Wiéhrenddessen den Teig diinn ausrollen, etwas grofler als der Durchmesser der Form. Die
Pieform aus dem Ofen nehmen, den Teig vorsichtig iiber die Apfel legen und den Rand leicht
andriicken. Mit einer Gabel mehrmals in den Teig stechen. Die Form wieder in den Ofen
schieben und auf der mittleren Schiene 25-30 Minuten backen.

Herausnehmen und sofort auf einen grofien glatten Teller stiirzen. Dazu legt man am besten
den Tortenteller mit der Oberseite auf die Pieform und wendet den Teller samt Kuchen und
Form, so daf} die Form oben liegt. Diese einfach abnehmen—vorsichtig, sie ist ziemlich heifi!
Die Tarte Tatin wird warm serviert und schmeckt sehr gut mit einer Vanille-Sahne, die nicht
ganz steif geschlagen wird.

Tarte Tatin mit Aprikosen

Fiir 12 Stiicke:
Miirbeteig:

1809 Mehl

60 g Zucker

Salz

90 g kalte Butter

1 FEi (Gew.-Kl. 3)
Mehl zum Bearbeiten
Belag:

60 g weiche Butter
100 g Puderzucker

1 kg Aprikosen (halbiert und entsteint)

1. Fiir den Mirbeteig das Mehl in eine Schiissel geben und eine Mulde hineindriicken. Zucker,
1 Prise Salz, die Butter in Stiicken und das Ei hineingeben und alles glatt verkneten. Den Teig
auf der bemehlten Arbeitsfliche zur Kugel formen, in Klarsichtfolie wickeln und 30 Minuten
in den Kiihlschrank legen.

2. Inzwischen eine Tarteform aus Gufleisen oder Kupfer (28 cm ()) mit 40 g Butter bestreichen
und mit 60 g Puderzucker bestreuen. Die Aprikosenhélften mit der Rundung nach unten dicht
an dicht hineinsetzen, restliche Butter und restlichen Puderzucker darauf verteilen.

3. Die Aprikosen auf dem Herd bei mittlerer Hitze 15-20 Minuten diinsten, bis der Zucker am
Boden der Form karamelisiert ist.

4. Den Backofen auf 225 Grad vorheizen (Gas 4, Umluft 200 Grad). Den Miirbeteig zu einem
Kreis von etwa 30cm () ausrollen, tiber die Aprikosen legen, am Rand leicht andriicken und



mit einer Gabel mehrfach einstechen. Die Tarte auf der 2. Einschubleiste von unten 20-25
Minuten backen.

5. Die Tarte stiirzen, die tiberschiissige Fliissigkeit in einem kleinen Topf auffangen und 2-3
Minuten sprudelnd kochen. Die Tarte mit dem Sirup bepinseln und warm servieren. Dazu
passt geschlagene Sahne oder Vanilleeis.

Zubereitungszeit: 50 Minuten (plus Kihlzeit)
Quelle: EET 6/95/22

Traubleskuchen

200 g Mehl

1 TL Backpulver

125 g Butter oder Margarine
100g Zucker

2 Eigelb

abgeriebene Schale einer halben Zitrone
Belag:

2 Fiweifs

100g Zucker

2 TL Stirkemehl

500 g Johannisbeeren

Mehl und Backpulver sieben und mit Fett, Zucker, Eigelb und Zitronenschale zu einem Miir-
beteig verrithren. Den Teig ca. 30 Minuten kaltstellen, dann ausrollen und eine Springform
damit auslegen. Den Kuchenboden nun bei mittlerer Hitze etwa 25 Minuten goldgelb backen.
In der Zwischenzeit das Eiweifl zu steifem Schnee schlagen, Zucker und Starkemehl hinzufi-
gen und noch weitere 5 Minuten nachschlagen. Jetzt die gewaschenen und entstielten Beeren
vorsichtig unter die Eiweifmasse heben. Das Ganze anschliefend gleichméafig auf dem Ku-
chenboden verteilen und bei mittlerer Hitze im Ofen leicht gelb backen (dauert 15 bis 20
Minuten).

Windbeutel mit roten Stachelbeeren

Brandteig

60 g Butter

Salz

1509 Mehl

4 Fier (Kl. M)
Fiillung

30 g Mandelsplitter
700 g rote Stachelbeeren
50 g Zucker

150 ml Orangensaft
100ml Weifswein

1 Vanilleschote

2 Tl Speisestirke
400ml Schlagsahne



2 Tl Puderzucker
Puderzucker zum Bestduben

1. Fiir den Brandteig 250 ml Wasser mit der Butter und 1 Prise Salz aufkochen. Das Mehl auf
einmal dazugeben und mit einem Kochloffel unterrithren. Bei mittlerer Hitze so lange riithren,
bis sich am Boden ein weiler Belag bildet und sich der Teig als Klofl vom Topfboden 16st. Den
Teig in eine Schiissel geben und leicht abkiihlen lassen. Mit den Knethaken des Handriihrers
nach und nach die Eier unterriihren.

2. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig in einen Spritzbeutel mit Sterntiille Nr.
12 fullen. Im Abstand von mindestens 5cm 12 flache Tupfen von 5cm () auf das Backpapier
spritzen. Im vorgeheizten Backofen auf der 2. Einschubleiste von unten bei 220 Grad (Gas
3-4, Umluft 20-25 Minuten bei 200 Grad) 30 Minuten backen. Die Windbeutel sofort auf ein
Kuchengitter legen und auskiihlen lassen.

3. Fiir die Fiilllung die Mandelsplitter in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten. Die Sta-
chelbeeren waschen, abtropfen lassen und putzen. Zucker in einem Topf karamelisieren. Mit
Orangensaft und Weiliwein abloschen und aufkochen lassen. Die Vanilleschote léngs halbieren.
Aus einer Hélfte das Mark herauskratzen. 250 g Stachelbeeren mit der restlichen Vanilleschote
in den Sud geben und bei mittlerer Hitze 15 Minuten leise kochen lassen. Dann den Saft durch
ein Sieb in einen Topf gieflen. Speisestarke mit 2 E1 Wasser verrithren und den kochenden Saft
damit binden. Kalt stellen.

4. Die Windbeutel waagerecht halbieren. Die restlichen Stachelbeeren in den ausgekiihlten Saft
geben, dabei grofle Stachelbeeren halbieren. Mit wenig Saft auf den Boden der Windbeutel
verteilen. Die Sahne mit dem Vanillemark und Puderzucker steif schlagen. Die Hélfte der
Mandeln vorsichtig unterheben.

5. Jeweils 1El Sahne auf die Stachelbeerfiilllung geben und mit den restlichen Mandeln be-
streuen. Die Deckel leicht auf die Sahne driicken und mit Puderzucker bestreuen. Windbeutel
sofort mit dem restlichen Saft servieren.

Zubereitungszeit: 1:20 Stunden
Quelle: EET 6/02/98
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