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Quark-Ol-Teig mit Hefe
Quarkolteig mit Hefe

200 g Quark
50 ml Milch



50 ml Ol

1/2 TL Salz

1 TL Zucker

1 Ei

400 g Mehl

1/2 Wiirfel Hefe oder 1 Packung Trockenhefe

Alles gut verkneten. Den Teig 30 Minuten ruhen lassen. Zur Not kann man ihn auch gleich
verwenden. Geeignet fiir Kuchen, Pizza, Teigtaschen, Gemiisekuchen...

Grundrezept Quark-Ol-Teig

Grundrezept Quark-Ol-Teig

150 g Magerquark

6 EL Milch

6 EL Ol

80 g Zucker

1 TL abgeriebene Zitronenschale
1 Msp. Salz

300 g Mehl

1 Packchen Backpulver

Quark, Milch, Ol, Zucker, Zitronenschale und Salz in eine hohe Schiissel geben. Mit Knethaken
verrithren. Mehl mit Backpulver mischen, die Hilfte iiber Quarkmasse sieben und unterriihren.
Den Rest des gesiebten Mehls dariiber streuen und rasch mit den Hdnden unterkneten. Der Teig
soll trocken, glatt und geschmeidig sein. Diesen Teig wie im jeweiligen Rezept weiter verarbeiten.

Verwendungsmdglichkeiten: Quark-Ol-Teig ist rasch, einfach und wenig arbeitsaufwendig in der
Herstellung und auch sehr vielseitig zu verwenden, z.B. an Stelle von mittelfestem Hefeteig fiir
Blechkuchen verschiedener Art wie Butter- und Zuckerkuchen, Streuselkuchen, Apfelkuchen,
Zwetschgenkuchen, Nusskranz, Apfeltaschen, Schnecken u.a.m. Verwendung auch zu salzigem
gefiilltem Gebick, z.B. in Teig gebackenen Wiirstchen oder Schinkenrollen - dafiir Teig ohne
Zucker und ohne Vanille oder Zitronenschale herstellen! Gebéck aus Quark-Ol-Teig kann nach
dem Backen durch Tiefgefrieren haltbar gemacht werden, mdgliche Lagerdauer 4-6 Monate.
Tischfertigmachen durch Auftauen bei Zimmertemperatur oder in Aluminiumfolie verpackt in der
Rohre bei etwa 180-20001C 10-20 Minuten aufbacken.

Hauptspeisen

Gemiisepizza
Gemiisepizza
Fiir 4-6 Personen
Teig

200 g Quark

6 EL Milch (90 ml)
6 EL O1 (60 ml)



1/2 TL Salz

400 g Weizenvollkornmehl

1 Packchen Backpulver

Ol zum Fetten des Backbleches

Aus den Zutaten einen glatten Quark-Ol-Teig bereiten und ca. 15 Min. ausquellen lassen.
Den Teig auf einem gefettetem Backblech ausrollen. Klebt der Teig, kann noch etwas
Weizenvollkornmehl dazugegeben werden.

Belag

Tomatensof3e zum Bestreichen

1 kg gemischtes Gemiise (z.B. Zucchini, Paprika, Tomaten, Champignons, Mohren,
Blattspinat), zerkleinert in Wiirfel, Scheiben, Streifen

3-4 dicke Zwiebeln, in Scheiben geschnitten

2 Knoblauchzehen, gepref3t

1 EL Ol

Je 1 TL Oregano und Majoran

Pfeffer, Salz

250 g geriebener Kése (z.B. Gouda)

Zwiebeln und Knoblauch in heiem Ol andiinsten. Feste oder auch sehr wasserreiche
Gemiisestiicke konnen kurz mitgediinstet werden (z.B. Zucchini, Champignons). Krauter
und Gewiirze zugeben und pikant abschmecken. Tomatensof3e und Gemiisemischung auf
dem Teig verteilen und rohe Gemiisestiicke (z. B. Tomatenscheiben, Paprikastreifen)
dazugeben. Pizza mit Kése bestreuen und im Backofen bei 2000/C ca. 40 Min. backen.

Kasseler im Brotteig

Kasseler im Brotteig

450 g Mehl

"] Packung Backpulver
] TL Kiimmel

250 g Quark, 20 %

9 EL Milch

9 EL Ol

1 EL Schlagsahne

1 kg Kasseler am Stiick
1 TL Wacholderbeeren
1 TL Pfefferkorner, schwarze
1 TL Koriander

Kochen/ddmpfen Sie das Kassler bereits vorher bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten in einem
Topf. Mehl mit dem Backpulver, Salz und Kiimmel vermengen. Geben Sie dann das Ol,
die Milch, den Quark und die Sahne hinzu. Kneten Sie alles mit dem Knethacken des
Handriihrgerites durch. Formen Sie aus dem Teig eine lange Rolle und rollen Sie ihn dann
flach aus. Zersto3en Sie die Wacholderbeeren, die Pfefferkdrner und den Koriander in
einem Mdser und wenden Sie das gekochte Fleisch in dieser Gewiirzmischung. Umhiillen
Sie das Fleisch mit dem Teig und befeuchten Sie die Nahtstellen mit etwas Wasser.
Bestreichen Sie alles mit der Sahne. Backen Sie im vorgeheizten Backofen bei 1800 1C auf
der zweiten Schiene von unten ca. 1 Stunde. Bestreichen Sie alles ca. 10 Min. vor Ende der
Backzeit mit etwas Wasser.



Kinderpizza
Kinderpizza
Fiir 4 Portionen

Teig

250 g Magerquark

1 Ei

Salz

4 EL Ol

"] TL Backpulver

250 g Mehl (Weizenvollkornmehl)

Belag

Wurst

Kise, gerieben
Paprikaschoten, in Streifen
Champignons

Tomaten...

Magerquark, Ei, Ol, Backpulver und Weizenvollkornmehl verkneten und ca.2 Std. in den
Kiihlschrank stellen. Dann eine grof3e runde Springform fetten und damit auslegen. Teig
mit Ol bestreichen. Zuerst mit Kiise bestreuen und nach Geschmack den Belag als Gesicht
oder Bild auflegen (z.B. Wurstscheiben fiir die Augen, Paprikastreifen fiir die
Augenbrauen, eine Reihe Champignons wird der Mund usw.). Im Ofen bei 20001C backen.

Pfannenpizza
Pfannenpizza
Fiir 1 Pizza

Teig

150 g Quark

6 EL Ol

1 Ei

2 EL Milch

1/2 TL Salz

300 g Mehl

3/4 TL Backpulver

1 Dose Tomatenmark

Belag

je nach Geschmack

Schinken, Salami, Artischocken, Gurken, Peperoni,...
Kise; gerieben

Quark, Ol, Ei und Milch in eine Schiissel geben und kurz zusammenriihren, nun die Halfte
des Mehls mit Backpulver vermischt unterriihren, die andere Hilfte des Mehls unterkneten.
In einer Pfanne den Boden mit Ol bedecken, den Teig gleichmiBig in der Pfanne
ausbreiten, darauf das Tomatenmark verstreichen. Nun kann der Teig je nach
Geschmacksrichtung belegt werden. Die belegte Pfannenpizza braucht auf der
Elektroplatte bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten.



Pizza Duo

Pizza Duo

Quark-Ol-Teig

250 g Weizenmehl

1 Packchen Backpulver
125 g Speisequark

50 ml Milch

50 ml Olivendl

1 Ei (GréBe M)

| gestrichener TL Salz

Mozzarella-Belag

200 g Brokkoli

300 g Strauchtomaten

125 g Mozzarella-Kidse
Salz, Pfeffer

frische Basilikumbléttchen

Auberginen-Belag

1 kleine Aubergine

200 g Strauchtomaten

200 g Gorgonzola Kise
Salz, Pfeffer

frische Schnittlauchréllchen

Quark-Ol-Teig: Mehl und Backpulver mischen, in eine Riihrschliissel sieben. Restliche
Zutaten zufiigen und mit Handriihrgerét (Knethaken) auf hochster Stufe zu einem glatten
Teig verarbeiten. AnschlieBend auf leicht bemehlter Arbeitsfliche zu einer Rolle formen
und auf gefettetem Backblech ausrollen.

Mozzarella-Belag: Brokkoli waschen, in kleine Rdschen teilen und in wenig Wasser kurz
blanchieren. Tomaten waschen, Bliite entfernen und in diinne Scheiben schneiden.
Mozzarella abtropfen lassen, ebenfalls in Scheiben schneiden. Basilikum séubern, die
Blattchen abzupfen.

Auberginen-Belag: Aubergine und Tomaten waschen, Bliiten entfernen, in diinne Scheiben
schneiden. Gorgonzola in Stiicke schneiden.

Beldge (bis auf die Kréuter) getrennt, facherartig auf dem Boden verteilen,

Gorgonzola aufstreuen, wiirzen.

Ober-/Unterhitze: Etwa 2000]C (vorgeheizt).

HeiBluft: Etwa 1800]C (vorgeheizt).

Gas: Etwa Stufe 4 (vorgeheizt).

Backzeit: Etwa 35 Minuten.

Basilikum und Schnittlauch erst vor dem Servieren aufstreuen.

Pizza a la Mama
Pizza A la Mama

Belag

3-4 Bockwilirste

3 grof3e Zwiebeln

1 Pfund Hackfleisch

Tomaten aus der Dose (abtropfen lassen)



200 g Gouda
rote Paprika (frisch oder aus dem Glas)
Oregano oder Majoran, Ketchup

Quark-Ol-Teig

125 g Quark

6 EL Ol

6 EL Milch

1 Prise Salz

300 g Mehl

1 Packung Backpulver

Bockwiirste in halbe Scheiben schneiden, Zwiebel in diinne Streifen schneiden und
vorbraten, Hackfleisch anbraten, Kése kleinraspeln, Tomaten und Paprika klein schneiden.
Alle Zutaten vermengen, etwas Ketchup zugeben, mit Majoran oder Oregano wiirzen.

Quark, Ol, Milch und Salz mit dem Mixer vermengen, mit Backpulver und Mehl
vermengen, gut durchkneten und den Herd vorheizen.

Den Teig auf ein grof3es Blech geben, Belagmasse auf den Teig geben und verstreichen
und bei ca. 1800 etwa eine halbe Stunde lang auf der unteren Schiene backen.

Spargelpizza
Spargelpizza
Fiir 2 bis 3 Personen

1 kg Spargel

200 g gekochter Schinken
200 g geriebener Kise

1 Becher Kréuter-Creme fraiche
125 g Quark

2 EL Milch

4 EL Ol

1 Ei

1 TL Salz

250 g Mehl

1 Packung Backpulver

Spargel schilen und in Salzwasser bissfest garen. Abgieen und abkiihlen lassen. Quark,
Milch, Ol, Ei und Salz verriihren. Mehl und Backpulver mischen, in die Quarkmasse geben
und zu einem Teig verkneten. Den Teig auf einem Backblech ausrollen und mit Krauter-
Creme fraiche bestreichen. Spargel in Stiicke, Schinken in Streifen schneiden und damit
den Pizzateig belegen. Mit Kidse bestreuen und bei 200 - 2100]C ca. 20 - 30 Minuten
backen.

Tipp
Der Belag kann gut mit Champignons oder Ananas ergédnzt werden.

Spinatpizza

Spinatpizza



Fiir 4 Personen

Teig

150 g Magerquark

50 g Sonnenblumendl kalt gepresst
3 EL Milch 3

5% Fett

1/2 TL Zucker

1 TL Meersalz

1 Ei

300 g Weizenmehl

1 Packung Weinsteinbackpulver

Belag

5 EL Tomatenmark
Hefewiirze

Pfeffer

Majoran gerebelt
Thymian gerebelt
Basilikum gerebelt

2 Knoblauchzehen

1 1/2 kg Spinat

Salz

Muskatnuss gerieben
5 Tomaten
Knoblauchpulver
150 g Gouda gerieben

Fiir den Teig Quark, Ol, Milch, Zucker, Salz und Ei verriihren. Mehl und Backpulver
mischen, die Hilfte davon unter die Quarkmasse rithren, den Rest des Mehls unterkneten.
Den Teig etwa 1 Stunde kalt stellen. Fiir den Belag Tomatenmark mit Hefewiirze, Pfeffer,
Majoran, Thymian und Basilikum verriihren. Spinat verlesen, griindlich waschen, gut
abtropfen lassen, von den grof3en Stielen befreien und in Salzwasser zum Kochen bringen.
1-2 Minuten kochen, auf ein Sieb geben, mit kaltem Wasser iibergieBen und gut abtropfen
lassen. Mit Salz und Muskat wiirzen. Den Teig auf einem gefetteten Backblech ausrollen,
mit dem Tomatenmark bestreichen, die klein gehackten Knoblauchzehen darauf verteilen
und den Spinat dariiber geben. Tomaten waschen und in Scheiben schneiden, auf dem
Spinat auslegen und nochmals mit den Gewlirzen und Knoblauchpulver bestreuen. Gouda
dariiber streuen. Das Backblech in den auf 200-225 Grad vorgeheizten Backofen schieben

und etwa 30-40 Minuten backen.

Topfenpizza
Topfenpizza
Fiir 5 Portionen

200 g Quark

1 Ei

4 EL Milch

8 EL Ol

1 Msp. Salz

200 g Mehl

"] Packung Backpulver



Tomatenmark
Paprika, in Streifen
Oliven

Champignons
Tomaten, in Scheiben
Oregano

Knoblauch

Kise

Die Zutaten fiir den Teig verkneten, ausrollen und auf ein gefettetes Backblech legen. Mit
Tomatenmark bestreichen und mit den Tomatenscheiben, Paprikastreifen, Champignons
und Oliven belegen, mit Kise bestreuen, wiirzen und bei Mittelhitze backen. Der Belag
kann nach Geschmack variiert werden.

Warme Quarkbuchteln
Warme Quarkbuchteln
Fiir 6 Personen

150 g Magerquark

200 ml Milch davon:

4 EL Milch (1)

6 EL Ol

75 g Zucker (2)

10 g Zucker (3)

1 Packung Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

1 Zitrone davon die Schale
300 g Mehl

1 Packung Backpulver
Fett fiir die Form

2 EL Butter oder Margarine

Quark, Milch (1), Ol, Zucker (2), Vanillin-Zucker, Salz, abgeriebene Zitronenschale, Mehl
und Backpulver mit den Knethaken des Handriihrgerites 3 bis 4 Minuten auf hochster
Stufe verkneten. Den Teig ca. 1/2 cm dick ausrollen. Runde Plitzchen von 5 cm
Durchmesser ausstechen und zu Kugeln formen. Eine feuerfeste Form ausfetten. Die
Buchteln dicht nebeneinander hineinsetzen. Die restliche Milch erwidrmen. Mit dem Fett
und dem restlichen Zucker (3) verriihren und {iber die Buchteln gieen. Im auf 2001C
(Gas Stufe 3) vorgeheizten Backofen 25 Minuten hellbraun backen. Nach 15 Minuten
Backzeit die Buchteln noch einmal mit Milch bestreichen. Dazu schmeckt Kirschkompott
(aus dem Glas) und Vanillesauce.

Pro Person ca. 415 kcal./1740 kJoule

. Brot(ahnliches)

Apfel-Hagelzucker-Brotchen

Apfel-Hagelzucker-Brotchen

Fiir 10 Stiick



200 g Magerquark
100 ml O1

120 g Zucker

1 Ei

300 g Mehl (Typ 405)
3 TL. Backpulver

2 kleine Apfel

100 g Hagelzucker

Aus Quark, Ol, Zucker, Ei, Mehl und Backpulver einen Teig kneten. Geschilte und
entkernte Apfel in Stiickchen schneiden und unter den Teig mischen. 10 kleine Brotchen
formen und diese mit der Oberseite in Hagelzucker wélzen. Brotchen bei 180 - 200 [1C im
vorgeheizten Ofen ca. 35 Minuten backen.

310 kcal
Kohlenhydrate 45 g
Eiweiss 5 g

Fett 10 g

Tipps

Bei hohen Phosphatwerten konnte man alternativ Hefeteig nutzen. Bei Diabetes m.
empfiehlt es sich, den Zuckeranteil im Teig (50 g) und die Hagelzuckermenge (50 g) zu
reduzieren. Bei EiweiBmangel konnten 50 g Renapro in 50 ml kaltem Wasser zu einem
zdhen Sirup verriihrt und unter den Quark gegeben werden. Pro Brotchen bedeutet dies
dann 10 g Eiweil.

Dattelbrot
Dattelbrot

150 g gut ausgepresster Quark
6 EL Milch

6 EL Ol

75 g Zucker

1 Packung Vanillezucker

300 g Mehl

1 Packung Backpulver

1 Prise Salz

Bestreichen
1 Eigelb

Fiillung
250 g fein geschnittene, kernlose Datteln

Den Quark mit Milch, Ol, Zucker, Vanillezucker und der Prise Salz verriihren. Dann gut
die Halfte des mit Backpulver vermischten Mehls essloffelweise dazugeben. Der Rest des
Mehls darunter kneten. Den Teig zu einem Rechteck (ca. 30x40 cm) ausrollen, diinn mit
Eigelb bestreichen und mit den Datteln bestreuen. Den Teig von der kiirzeren Seite her
aufrollen, in eine gefettete Kastenform legen, quer in etwa 2 cm breiten Abstinden 1/2 cm
tief einschneiden und mit Eigelb bepinseln. Backzeit etwa 50 Minuten bei 175 - 195 Grad



Donuts vom Blech
Donuts vom Blech

Fiir 12 Portionen

100 g Quark

10 EL Milch

4 EL Ol

60 g Zucker

1 Packung Vanillezucker
200 g Mehl

4 TL Backpulver

30 g Puderzucker

2 TL Zitronensaft

141 Kcal pro Portion

Donuts aus Quark-Ol-Teig lassen sich einfach und sehr schnell herstellen. Quark mit Milch
und Ol glatt rithren. Zucker und Vanillezucker zufiigen. Mehl mit Backpulver vermischen
und unter den Quark kneten. Das Donuts-Blech gut einfetten. Den Teig mit Hilfe eines
Spritzbeutels (groe Lochtiille) knapp bis zur Halfte in die Formen spritzen. Der Teig geht
stark auf. Ofen auf 1801 vorheizen und die Donuts auf der mittleren Schiene ca. 20 Min.
goldgelb backen. Die Donuts sofort nach dem Backen auf ein Gitterrost zum Abkiihlen
kippen. Puderzucker mit Zitronensaft glattriihren und die abgekiihlten Donuts damit
bestreichen. Man kann auch roten Traubensaft, Kirschsaft oder schwarzen Johannisbeersaft
statt Zitronensaft nehmen, um die Donuts rosa zu farben.

Friichtebrot
Friichtebrot
Fiir 22 Portionen

125 g Aprikosen, getrocknet
125 g Pflaumen, getrocknet
125 g Datteln, getrocknet
125 g Ananas, getrocknet
250 g Quark (Magerquark)
150 g Zucker

1 Packung Vanillezucker

1 Prise Salz

2 Eier

8 EL Ol

4 EL Milch

500 g Mehl

1 Packung Backpulver

Glasur
200 g Aprikosenkonfitiire

Trockenfriichte grob hacken. Quark, Zucker, Vanillinzucker, Salz, Eier, Ol und Milch in
eine Schiissel geben und verriihren. Mehl und Backpulver mischen, portionsweise unter die
Quark-Ol-Masse mischen. Zum Schluss die Trockenfriichte bis auf ca. 4 EL (zur Deko)
unterkneten. Den Teig auf leicht bemehlter Fliche mit den Hénden glatt kneten. Eine



Kastenform (Linge ca. 37 cm) fetten. Den Teig hineinfiillen. Im vorgeheizten Ofen bei ca.
18001 C (HeiBluft ca. 1601 C) ca. 1 Std. backen. Leicht abkiihlen lassen. Konfitiire
erwdrmen und durch ein Sieb streichen. Das Brot damit bestreichen und mit den restlichen
Trockenfriichten verzieren.

Haselnusszopf 1
Haselnusszopf 1

Fiillung

100 g gemahlene Haselnusskerne in einer Pfanne unter Riihren leicht résten, erkalten
lassen

100 g Marzipan-Rohmasse mit

1 Ei

30 g Zucker

1 Packung Vanillin-Zucker und

1 Beutel Jamaica-Rum-Aroma zu einer geschmeidigen Masse verriihren, die Haselniisse
unterriihren.

Teig

300 g Weizenmehl mit

1 Packung Backpulver

150 g Magerquark

100 ml Milch

100 ml Speisedl

80 g Zucker

1 Packung Vanillin-Zucker

1 Fldschchen Butter-Vanille-Aroma und
1 Prise Salz hinzufiigen

Die Zutaten mit Handriihrgerdt mit Knethaken auf hochster Stufe in etwa 1 Minute
verarbeiten (nicht zu lange, Teig klebt sonst), anschlieBend auf der bemehlten
Arbeitsflache zu einer Rolle formen. Den Teig zu einem Rechteck von etwa 40x35 cm
ausrollen, mit der Fiillung bestreichen, am Rand etwa 1 cm Teig freilassen, mit
Kondensmilch bestreichen. Den Teig von der lingeren Seite her aufrollen die Rolle der
Lange nach mit einem spitzen Messer einmal durchschneiden, darauf achten, dass die
Rolle genau in der Mitte geteilt wird, damit der Zopf gleichmaBig aufgeht. Die beiden
Teigstrange - mit der Teigseite nach unten - umeinander schlingen, als Zopf auf ein
gefettetes Backblech legen, die Enden fest zusammendriicken.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 Grad (vorgeheizt)

HeiBluft: etwa 160 Grad (nicht vorgeheizt)

Gans: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

Backzeit: etwa 45 Min. (nach etwa 25 Min. Backzeit Zopf evtl. abdecken)

Aprikotieren

3 EL Aprikosenkonfitiire durch ein Sieb streichen, mit

2 EL Wasser unter Riihren etwa einkochen lassen, den Zopf sofort nach dem Backen
damit bestreichen.



Haselnusszopf 2
Haselnusszopf 2
Fiir 12 Portionen

150 g Magerquark

1 Eier

75 g Zucker

Salz

6 EL Ol

250 g Mehl

2 TL Backpulver

100 g Haselniisse, gehackt
200 g Marzipanrohmasse
50 g Butter

50 g Zucker

2 Eigelb

Fiir den NuBzopf Magerquark mit Ei, Zucker, einer Prise Salz und Ol glatt verriihren. Mehl
mit Backpulver mischen und zur Halfte {iber den Teig sieben. Nach und nach restliches
Mehl unter den Teig kneten, bis er glatt ist. Teig in Klarsichtfolie wickeln und mindestens
30 Minuten ruhen lassen. Gehackte Haselniisse mit zerkleinerter Marzipanrohmasse,
weicher Butter, Zucker und 1 Eigelb verkneten. Quark-Ol-Teig auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache zu einem gro3en Rechteck ausrollen. NuBmischung darauf streichen.
Teigplatte von der Langsseite aufrollen. In der Hélfte durchschneiden, so da3 zwei Rollen
entstehen. Beide Rollen einmal ldngs halbieren, damit man vier Rollen hat. Teigrollen mit
der Teigseite nach unten legen und einen Zopf flechten. 1 Eigelb mit 1 TL Wasser
verriihren und NuBBzopf damit einstreichen. In eine leicht gefettete Form legen, damit der
Teig nicht so flach wird. Ofen auf 1900 vorheizen. NuB3zopf auf der mittleren Schiene ca.
25 Minuten backen.

342 Kcal pro Portion

Hasenbrotchen mit Quark-Ol-Teig
Hasenbrotchen mit Quark-Ol-Teig

Teig

250 g Mehl

1 Packung Backpulver

2 EL Mandeln gemahlen
1 TL Salz

125 g Magerquark

1 Ei

4 EL Milch

4 EL Ol

Verzieren

Korinthen

Mandeln, abgezogen und halbiert
1 Eigelb

1 EL Milch

Teigzutaten miteinander zu einem festen Teig verkneten. Kleine Kugeln formen, etwas



Teig beiseite stellen. Jeweils zwei Kugeln auf ein mit Backpapier bedecktes Backblech
legen. Aus dem restlichen Teig kleine Hasenohren formen und an den Kopf setzen.
Mandelhilften darauf driicken. Korinthen fiir die Augen einsetzen. Eigelb mit Milch
verrithren und die Hasen bepinseln. Bei 20001 C im vorgeheizten Backofen etwa 15 Min.
backen.

Kernige Hornchen
Kernige Hérnchen

250 g Magerquark

150 ml Milch

150 m1 Ol

500 g Weizenvollkornmehl (Type 1050) oder Dinkelmehl
1 Packung Backpulver

1 TL Salz

50 g Sonnenblumenkerne

1 Eigelb

Alle Zutaten miteinander verkneten. Auf etwas Mehl ausrollen und ca. 12 Dreiecke
ausschneiden. Dreiecke in die Sonnenblumenkerne driicken. Von der Léngsseite her
aufrollen. Mit Eigelb bestreichen. Bei 2000 1C ca. 20 Minuten backen.

Uns schmeckt am besten ein Dip aus Quark, Zwiebeln und Paprika dazu. Aber das ist
Geschmackssache.

Osterhischen im Tontopf
Osterhdschen im Tontopf
Fiir 10 Portionen

150 g Magerquark

7 EL Milch

6 EL Ol

1 Prise Salz

75 g Zucker

1 Packung Vanillezucker
300 g Mehl

1 Packung Backpulver

50 g Marzipanrohmasse

1 EL Aprikosenkonfitiire
Mehl, fiir die Arbeitsflache
1 Eigelb

30 Korinthen

Mandeln (in Stifte)

2 TL Puderzucker

1 TL Rum oder Zitronensaft
10 kleine Marzipanmohren
Margarine und Paniermehl , zum Einfetten der Tontdpfe

AuBlerdem 10 kleine Ton-Blumentdpfe (oben 5 cm Durchmesser).



Zuerst die Tontopfe ca. 1 Stunde in eine Schiissel mit Wasser legen. Gebt Quark, 6 EL
Milch, Ol, Salz, Zucker, Van. Zucker in eine Riihrschiissel. Verriihrt alles mit den
Knethaken des Handriihrgerites. Mischt Mehl und Backpulver, gebt es in die Schiissel und
knetet alles zu einem glatten Teig. Heizt den Ofen vor: E-Herd 20001 /Umluft 17501, Gas
Stufe 3 Wiirfelt das Marzipan und riihrt die Konfitiire darunter. Trocknet die Blumentdpfe
ab und fettet sie gut mit Margarine ein. Streut sie mit Paniermehl aus.

Legt 1/3 Quark-Ol-Teig fiir die Kopfe zur Seite. Rollt den Rest Teig zu einem Strang und
teilt ihn in 10 Scheiben. Driickt sie auf wenig Mehl flach. Gebt je 1/2 TL Marzipan-Masse
in die Mitte. Legt den Teig darum und formt ihn rund und setzt ihn in die Tépfe. Verquirlt
das Eigelb und 1 TL Milch und bestreicht den Teig obenauf damit. Stellt die Topfchen aufs
Backblech und backt die Korper zunichst 12-15 Minuten schon hellbraun. Schneidet den
Restteig in 10 Stiicke fiir die Gesichter. Formt kleine Kugeln, die dann eiférmig gerollt
werden. An der spitzen Seite mit einem Messer bis zur Mitte einschneiden, etwas
auseinanderziehen, so dass 2 Ohren entstehen. Bestreicht diese mit Eigelb. Driickt dann je
2 Korinthen als Augen, 1 Korinthe als Nase und 4 Mandelstifte als Bart hinein. Nehmt die
Tontdpfe aus dem Ofen und lasst sie abkiihlen. Legt das Backblech mit Backpapier aus
und legt die Hasengesichter darauf. Backt sie 10-12 Minuten ebenfalls hellbraun. Last sie
auskiihlen.

Puderzucker mit Rum (Zitronensaft)verriihren (muss recht dicklich sein) und auf jeden
Korper einen kleinen Klecks geben. Dann den Kopf mit einem HolzspieBBchen
(Zahnstocher) auf den Puderzuckerklecks fest stecken. Kann auch ohne HolzspieBBchen
angeklebt werden, hélt aber so besser! Wichtig: Bitte darauf hinweisen, dass ein Spieichen
drin steckt, sonst Verletzungsgefahr beim Reinbeiflen! Die Marzipanm6hrchen ebenfalls
mit Puderzucker am Kdérper befestigen und trocknen lassen. Man kann auch noch kleine
Schleifchen als Halskrause befestigen. Das richtige Geback zum Osterfriihstiick. Sehr
lecker und vor allem so niedlich anzusehen!

Quark-Nuss-Brotchen
Quark-Nuss-Brotchen
Fiir 20 kleine Brotchen

350 g Quark (10 % Fett)

2 Eier

1 Eigelb

SEL

kalt gepresstes Sonnenblumendl (Reformhaus)
1 TL Vollzucker oder Fruchtzucker (Reformhaus)
1 TL Meersalz (ggf. jodiert)

5 zerstoBBene Korianderkorner

400 g Vollkornmehl

1 Packung Weinstein-Backpulver (Reformhaus)
200 g gemischte Niisse aus dem Reformhaus

Quark mit zwei Eiern, Ol, Zucker, Salz und Koriander verriihren. Mehl und Backpulver
einkneten. Niisse grob hacken, 150 Gramm davon ebenfalls einkneten. Aus dem Teig eine
Rolle formen und in 20 gleichméBig grofe Stiicke schneiden. Aus jedem Teil ein Brotchen
formen. Mit verquirltem Eigelb bestreichen und mit den restlichen Niissen bestreuen.
Brotchen auf ein gefettetes Backblech setzen und im vorgeheizten Ofen bei 220 Grad ca.
20 Minuten backen.

Tipp



Genial fiir's Sonntagsfriihstiick und zum Picknick; empfehlenswert bei Darmtrégheit und
Diabetes; milchfrei, purinarm.

Pro Brotchen (60 g): Eiweil3 8 g, Fett 9 g, Kohlenhydrate 14 g, kcal./kJ: 175/ 730

Quark-Ol-Teig-Brotchen
Quark-Ol-Teig-Brétchen

Fiir 16 Portionen

250 g Mehl

1 Packung Backpulver
"] TL Salz

4 EL Ol

1 Ei

2 EL Milch

125 g Quark

Alle Zutaten mit dem Mixer mit Knethaken vermixen. Evtl. iibrig gebliebenes Mehl mit
der Hand unterkneten. Eine Rolle aus dem Teig formen und in 16 gleich grof3e Stiick
schneiden. Aus den Stiicken kleine Brotchen formen und mit ein wenig Milch bestreichen.
Im Backofen auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech bei ca. 17501 bis 200[1C ca.20
Min. backen. Dazu passt prima Salat oder pur mit Krauterbutter. Man kann auch noch
Schinken und Kise untermischen.

Rosinen-Knoten

Rosinen-Knoten

Fiir 12 Stiick

Fiir das Backblech etwas Fett und Backpapier

Quark-Ol-Teig

300 g Weizenmehl

1 Packchen Backpulver

75 g Zucker

1 Packchen Vanillin-Zucker

1 Flaschchen Butter-Vanille-Aroma
1 Prise Salz

150 g Magerquark

100 ml Milch

100 ml Speisedl, z. B. Sonnenblumendl
75 g Rosinen

Bestreichen
1 Eigelb (GroBe M)
2 EL Kondensmilch

Zunichst heizen Sie den Backofen vor. Fetten Sie das Backblech und belegen das Blech
mit Backpapier.



Quark-Ol-Teig: Mehl mit Backpulver mischen und in eine Riihrschiissel sieben. Ubrige
Zutaten - bis auf die Rosinen - hinzufiigen und alles mit einem Handriihrgerét (Knethaken)
erst auf niedrigster, dann auf hochster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten (Nicht zu
lange kneten, der Teig klebt sonst!). Zuletzt die Rosinen unterkneten. Teig zu einer glatten
Rolle formen, in 12 Stiicke teilen. Jedes Stiick zu einer gut 20 cm langen Rolle formen, als
Knoten auf das Backblech legen. Eigelb mit Kondensmilch verriihren und die Knoten
damit bestreichen. Teig 10 Minuten ruhen lassen, damit sich eine schone, glatte Oberfldche
bildet, dann backen.

Ober-/ Unterhitze: etwa 2000 1C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 18001C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-15 Minuten

Die Rosinen-Knoten mit dem Backpapier vom Blech ziehen und auf einem Kuchenrost
erkalten lassen.

Tipps

- Die Rosinen-Knoten kénnen Sie prima einfrieren, das aufgetaute Geback dann bei
Backtemperatur kurz aufbacken.

- Zu Ostern konnen Sie aus den Rosinen-Knoten auch Hasen-Brotchen backen. Den Teig
dann [J cm dick ausrollen und mit einem Hasen-Ausstecher ausstechen.

Rosinen-Quark-Brioches
Rosinen-Quark-Brioches
Fiir 12 Brioche-Formen (8 9 cm) etwas Fett und Weizenmehl

Riihrteig

50 g Rosinen

50 ml Apfelsaft

250 g Magerquark

75 g Zucker

geriebene Zitronenschale
2 Eier (GroBe M)

1 Eiwei3 (GroBBe M)

300 g Weizenmehl

1 Packchen Backpulver

Bestreichen
1 Eigelb (GroBe M)
1-2 TL Milch

Fiir den Teig die Rosinen am besten iiber Nacht in Apfelsaft einweichen. Heizen Sie den
Backofen vor. Fetten und mehlen Sie 12 Brioche-Formen (8 9 cm).

Riihrteig: Quark, Zucker und Zitronenschale in eine Riihrschiissel geben und mit einem
Handriihrgerit (Rithrbesen) verriihren. Jedes Ei und das Eiweil3 etwa [| Minute
unterrithren. Mehl mit Backpulver mischen und zunéchst die Hélfte davon auf niedrigster
Stufe unterriihren. Restliche Halfte mit Knethaken unterkneten. Zuletzt eingeweichte
Rosinen unterkneten. Teig auf die Brioche-Formen verteilen. Eigelb mit Milch verschlagen
und die Brioches damit bestreichen. Formen auf dem Rost in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 1800 1C (vorgeheizt)



HeiBluft: etwa 1601C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 25 Minuten

Gebéack noch etwa 10 Minuten in den Formen stehen lassen, dann erst aus den Formen
16sen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Brioches mit Butter, Konfitiire oder
Honig servieren.

Tipp
Sie konnen die Brioches maximal 1 Tag vor dem Verzehr zubereiten. Backen Sie diese
dann nochmals kurz auf.

Uberraschungs-Kérbchen

Uberraschungs-Korbchen

Quark-Ol-Teig

300 g Weizenmehl

4 gestrichene TL Original Backpulver
80 g Zucker

1 Packchen Bourbon Vanille-Zucker

1 Packchen Finesse Orangenfrucht

50 g gehackte Haselnusskerne

125 g Magerquark

100 ml Milch

100 ml Speiseodl, z. B. Sonnenblumendl

AufBlerdem

50 g Puderzucker

1-2 TL Wasser

1 Tiite Gummibérchen (300 g)

Stelle alle Zutaten abgewogen bereit. Fette und belege das Backblech mit Backpapier.
Heize den Backofen vor.*

1. Quark-Ol-Teig: Mische das Mehl mit Backpulver und siebe es in eine Riihrschiissel. Gib
alle librigen Zutaten hinzu und verarbeite alles mit einem Handriihrgerét (Knethaken)
zundchst kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe zu einem glatten Teig.

2. Forme den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfléche zu einem Rechteck von 25 x 20
cm und schneide* 2 lange schmale Dreiecke davon ab. Aus den Teigresten formst du 2
Rollen von etwa 40 cm und drehst sie zu einer dicken Kordel fiir den Griff des Korbs. Lege
die Korbe auf das vorbereitete Backblech und schiebe das Blech im unteren Drittel in den
Backofen.*

Ober-/Unterhitze: etwa 18001C (vorgeheizt)*
HeiBluft: etwa 1600 1C (vorgeheizt)*

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)*

Backzeit: etwa 25 Minuten*

3. Nach den Backen ziehst du das Gebéack vorsichtig mit dem Backpapier vom Blech und
lasst es auf einem Kuchenrost erkalten.

4. Siebe den Puderzucker, verriihre Puderzucker mit so viel Wasser, dass ein dickfliissiger
Guss entsteht. Fiille alles in einen Gefrierbeutel, schneide eine kleine Ecke des Beutels ab



und "klebe" mit dem Guss die Gummibérchen auf den Korb.

*Lass dir hierbei von den Grof3en helfen.

. Kleingeback

s

Apfel-Mandel-Schnecken
Apfel-Mandel-Schnecken
Fiir ca. 8 Stiick

100 g Butter

450 Mehl

150 g Zucker

1 Packchen Vanillin-Zucker

150 g Magerquark

6 EL Milch

6 EL OI

1 Prise Salz

12-15 Tropfen Backdl "Zitronen-Aroma"
2 Glidser (@370 ml) stiickiges Apfelkompott
60 -75 g Mandelstifte

1-2 TL Puderzucker

1. Butter schmelzen. 150 g Mehl, 75 g Zucker und Vanillin-Zucker in einer
Schiissel mischen. Butter auf einmal zugiefen, alles zu Streuseln verkneten.
Beiseite stellen.

2. Quark, Milch, Ol, iibrigen Zucker, Salz und Zitronen-Aroma verriihren.
Restliches Mehl und Backpulver mischen, etwas unterriihren und den Rest
unterkneten.

Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu einem Rechteck von ca. 42x30 cm
ausrollen.

3. Apfelkompott auf den Teig streichen, dabei eine Schmalseite ca. 5 cm breit
unbestrichen lassen. Mit 50 g Mandelstiften bestreuen und den Teig von der
unbestrichenen Schmalseite her aufrollen. Rolle in ca. 8 Scheiben schneiden und
die Schnecken auf zwei mit Backpapier ausgelegte Backbleche legen. Schnecken
etwas flach driicken. Mit Streuseln und restlichen Mandelstiften bestreuen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 [1C 20-25 Minuten backen. Schnecken auskiihlen
lassen und mit Puderzucker

bestdubt servieren.

Tipp

Sollten Sie kein stiickiges Apfelkompott bekommen, konnen Sie es auch schnell
selbst zubereiten: 800 g siuerliche Apfel, z.B. Boskop, waschen, schilen, entkernen
und in Stiicke schneiden. Apfel mit je 2 EL Zucker und Zitronensaft sowie etwas
Zimt zugedeckt ca. 8 Minuten diinsten. Abkiihlen lassen.

Pro Stick 560 kcal.
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   /Dest [2201 0 R /XYZ 162.8 277.8 0]

>>

endobj



2513 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 673.6 252.5 687.6]

   /Dest [2201 0 R /XYZ 162.8 677.1 0]

>>

endobj



2514 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 687.6 270.5 701.6]

   /Dest [2192 0 R /XYZ 162.8 470.1 0]

>>

endobj



2515 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 701.6 395.8 715.6]

   /Dest [2183 0 R /XYZ 162.8 318.3 0]

>>

endobj



2516 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 715.6 313.8 729.6]

   /Dest [2174 0 R /XYZ 162.8 235.5 0]

>>

endobj



2517 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 729.6 256.5 743.6]

   /Dest [2159 0 R /XYZ 162.8 70.8 0]

>>

endobj



2518 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 743.6 256.5 757.6]

   /Dest [2159 0 R /XYZ 162.8 539.1 0]

>>

endobj



2519 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 757.6 256.5 771.6]

   /Dest [2150 0 R /XYZ 162.8 276.9 0]

>>

endobj



2520 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 771.6 340.8 785.6]

   /Dest [2135 0 R /XYZ 162.8 195 0]

>>

endobj



2521 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 785.6 296.2 799.6]

   /Dest [2135 0 R /XYZ 162.8 621.9 0]

>>

endobj



2522 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 799.6 293.5 813.6]

   /Dest [2120 0 R /XYZ 162.8 276.3 0]

>>

endobj



2523 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 29.6 230.2 43.6]

   /Dest [2120 0 R /XYZ 162.8 813.6 0]

>>

endobj



2524 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 43.6 259.5 57.6]

   /Dest [2111 0 R /XYZ 162.8 635.7 0]

>>

endobj



2525 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 57.6 266.5 71.6]

   /Dest [2102 0 R /XYZ 162.8 608.1 0]

>>

endobj



2526 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 71.6 337.5 85.6]

   /Dest [2087 0 R /XYZ 162.8 264 0]

>>

endobj



2527 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 85.6 303.8 99.6]

   /Dest [2087 0 R /XYZ 162.8 718.5 0]

>>

endobj



2528 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 99.6 252.5 113.6]

   /Dest [2072 0 R /XYZ 162.8 250.2 0]

>>

endobj



2529 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 113.6 252.5 127.6]

   /Dest [2072 0 R /XYZ 162.8 704.7 0]

>>

endobj



2530 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 127.6 252.5 141.6]

   /Dest [2063 0 R /XYZ 162.8 525.3 0]

>>

endobj



2531 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 141.6 275.5 155.6]

   /Dest [2054 0 R /XYZ 162.8 235.5 0]

>>

endobj



2532 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 155.6 279.5 169.6]

   /Dest [2039 0 R /XYZ 162.8 153.6 0]

>>

endobj



2533 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 169.6 286.9 183.6]

   /Dest [2039 0 R /XYZ 162.8 483.9 0]

>>

endobj



2534 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 183.6 208.9 197.6]

   /Dest [2024 0 R /XYZ 162.8 234.9 0]

>>

endobj



2535 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 197.6 282.5 211.6]

   /Dest [2024 0 R /XYZ 162.8 813.6 0]

>>

endobj



2536 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 211.6 294.8 225.6]

   /Dest [2015 0 R /XYZ 162.8 677.1 0]

>>

endobj



2537 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 225.6 284.5 239.6]

   /Dest [2000 0 R /XYZ 162.8 305.4 0]

>>

endobj



2538 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 239.6 226.2 253.6]

   /Dest [2000 0 R /XYZ 162.8 773.7 0]

>>

endobj



2539 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 253.6 261.5 267.6]

   /Dest [1991 0 R /XYZ 162.8 621.9 0]

>>

endobj



2540 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 267.6 243.2 281.6]

   /Dest [1976 0 R /XYZ 162.8 250.2 0]

>>

endobj



2541 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 281.6 274.8 295.6]

   /Dest [1976 0 R /XYZ 162.8 690.9 0]

>>

endobj



2542 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 295.6 313.8 309.6]

   /Dest [1967 0 R /XYZ 162.8 483.9 0]

>>

endobj



2543 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 309.6 302.2 323.6]

   /Dest [1952 0 R /XYZ 162.8 290.1 0]

>>

endobj



2544 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 323.6 288.5 337.6]

   /Dest [1952 0 R /XYZ 162.8 813.6 0]

>>

endobj



2545 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 337.6 311.2 351.6]

   /Dest [1943 0 R /XYZ 162.8 483.9 0]

>>

endobj



2546 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 351.6 302.2 365.6]

   /Dest [1934 0 R /XYZ 162.8 290.7 0]

>>

endobj



2547 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 365.6 301.5 379.6]

   /Dest [1919 0 R /XYZ 162.8 207.3 0]

>>

endobj



2548 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 379.6 271.2 393.6]

   /Dest [1919 0 R /XYZ 162.8 813.6 0]

>>

endobj



2549 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 393.6 250.5 407.6]

   /Dest [1901 0 R /XYZ 162.8 139.8 0]

>>

endobj



2550 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 407.6 294.2 421.6]

   /Dest [1901 0 R /XYZ 162.8 732.3 0]

>>

endobj



2551 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 421.6 236.8 435.6]

   /Dest [1892 0 R /XYZ 162.8 552.9 0]

>>

endobj



2552 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 435.6 259.2 449.6]

   /Dest [1877 0 R /XYZ 162.8 208.8 0]

>>

endobj



2553 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 449.6 259.2 463.6]

   /Dest [1877 0 R /XYZ 162.8 677.1 0]

>>

endobj



2554 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 463.6 277.8 477.6]

   /Dest [1868 0 R /XYZ 162.8 428.7 0]

>>

endobj



2555 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 477.6 274.8 491.6]

   /Dest [1853 0 R /XYZ 162.8 98.4 0]

>>

endobj



2556 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 491.6 253.5 505.6]

   /Dest [1853 0 R /XYZ 162.8 746.1 0]

>>

endobj



2557 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 505.6 282.5 519.6]

   /Dest [1844 0 R /XYZ 162.8 428.7 0]

>>

endobj



2558 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 519.6 260.5 533.6]

   /Dest [1835 0 R /XYZ 162.8 290.7 0]

>>

endobj



2559 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 533.6 274.8 547.6]

   /Dest [1826 0 R /XYZ 162.8 470.1 0]

>>

endobj



2560 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 547.6 282.5 561.6]

   /Dest [1811 0 R /XYZ 162.8 303.9 0]

>>

endobj



2561 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 561.6 336.2 575.6]

   /Dest [1811 0 R /XYZ 162.8 813.6 0]

>>

endobj



2562 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 575.6 275.5 589.6]

   /Dest [1802 0 R /XYZ 162.8 663.3 0]

>>

endobj



2563 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 589.6 227.5 603.6]

   /Dest [1787 0 R /XYZ 162.8 264 0]

>>

endobj



2564 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 603.6 275.2 617.6]

   /Dest [1787 0 R /XYZ 162.8 759.9 0]

>>

endobj



2565 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 617.6 289.2 631.6]

   /Dest [1778 0 R /XYZ 162.8 456.3 0]

>>

endobj



2566 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 631.6 275.5 645.6]

   /Dest [1769 0 R /XYZ 162.8 221.7 0]

>>

endobj



2567 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 645.6 272.5 659.6]

   /Dest [1760 0 R /XYZ 162.8 401.1 0]

>>

endobj



2568 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 659.6 324.8 673.6]

   /Dest [1745 0 R /XYZ 162.8 139.8 0]

>>

endobj



2569 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 673.6 305.8 687.6]

   /Dest [1745 0 R /XYZ 162.8 649.5 0]

>>

endobj



2570 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 687.6 247.5 701.6]

   /Dest [1736 0 R /XYZ 162.8 332.1 0]

>>

endobj



2571 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 701.6 214.9 715.6]

   /Dest [1727 0 R /XYZ 162.8 152.7 0]

>>

endobj



2572 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 715.6 263.2 729.6]

   /Dest [1711 0 R /XYZ 162.8 70.8 0]

>>

endobj



2573 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 729.6 275.8 743.6]

   /Dest [1711 0 R /XYZ 162.8 511.5 0]

>>

endobj



2574 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 743.6 336.5 757.6]

   /Dest [1696 0 R /XYZ 162.8 181.2 0]

>>

endobj



2575 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 757.6 261.5 771.6]

   /Dest [1696 0 R /XYZ 162.8 608.1 0]

>>

endobj



2576 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 771.6 295.9 785.6]

   /Dest [1687 0 R /XYZ 162.8 539.1 0]

>>

endobj



2577 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 785.6 295.9 799.6]

   /Dest [1672 0 R /XYZ 162.8 264 0]

>>

endobj



2578 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 799.6 274.8 813.6]

   /Dest [1672 0 R /XYZ 162.8 649.5 0]

>>

endobj



2579 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 29.6 227.9 43.6]

   /Dest [1657 0 R /XYZ 162.8 195 0]

>>

endobj



2580 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 43.6 276.8 57.6]

   /Dest [1657 0 R /XYZ 162.8 746.1 0]

>>

endobj



2581 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 57.6 373.5 71.6]

   /Dest [1648 0 R /XYZ 162.8 759.9 0]

>>

endobj



2582 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 71.6 264.2 85.6]

   /Dest [1631 0 R /XYZ 162.8 463.8 0]

>>

endobj



2583 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 85.6 144.1 99.6]

   /Dest [1631 0 R /XYZ 127.4 506 0]

>>

endobj



2584 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [92.1 99.6 129.5 113.6]

   /Dest [1631 0 R /XYZ 92.1 552.9 0]

>>

endobj



2585 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 113.6 275.8 127.6]

   /Dest [1622 0 R /XYZ 162.8 552.9 0]

>>

endobj



2586 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 127.6 366.2 141.6]

   /Dest [1607 0 R /XYZ 162.8 291.6 0]

>>

endobj



2587 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 141.6 217.5 155.6]

   /Dest [1607 0 R /XYZ 162.8 677.1 0]

>>

endobj



2588 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 155.6 258.8 169.6]

   /Dest [1598 0 R /XYZ 162.8 456.3 0]

>>

endobj



2589 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 169.6 343.1 183.6]

   /Dest [1583 0 R /XYZ 162.8 234.9 0]

>>

endobj



2590 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 183.6 227.8 197.6]

   /Dest [1583 0 R /XYZ 162.8 813.6 0]

>>

endobj



2591 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 197.6 238.8 211.6]

   /Dest [1574 0 R /XYZ 162.8 470.1 0]

>>

endobj



2592 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 211.6 226.2 225.6]

   /Dest [1559 0 R /XYZ 162.8 195 0]

>>

endobj



2593 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 225.6 230.8 239.6]

   /Dest [1559 0 R /XYZ 162.8 483.9 0]

>>

endobj



2594 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 239.6 222.2 253.6]

   /Dest [1550 0 R /XYZ 162.8 304.5 0]

>>

endobj



2595 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 253.6 249.5 267.6]

   /Dest [1541 0 R /XYZ 162.8 456.3 0]

>>

endobj



2596 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 267.6 264.5 281.6]

   /Dest [1532 0 R /XYZ 162.8 304.5 0]

>>

endobj



2597 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 281.6 270.5 295.6]

   /Dest [1517 0 R /XYZ 162.8 236.4 0]

>>

endobj



2598 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 295.6 236.8 309.6]

   /Dest [1517 0 R /XYZ 162.8 621.9 0]

>>

endobj



2599 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 309.6 231.5 323.6]

   /Dest [1502 0 R /XYZ 162.8 222.6 0]

>>

endobj



2600 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 323.6 294.5 337.6]

   /Dest [1502 0 R /XYZ 162.8 566.7 0]

>>

endobj



2601 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 337.6 286.8 351.6]

   /Dest [1493 0 R /XYZ 162.8 152.7 0]

>>

endobj



2602 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 351.6 256.2 365.6]

   /Dest [1478 0 R /XYZ 162.8 195 0]

>>

endobj



2603 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 365.6 247.5 379.6]

   /Dest [1478 0 R /XYZ 162.8 663.3 0]

>>

endobj



2604 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 379.6 270.2 393.6]

   /Dest [1469 0 R /XYZ 162.8 345.9 0]

>>

endobj



2605 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 393.6 205.2 407.6]

   /Dest [1450 0 R /XYZ 162.8 97.5 0]

>>

endobj



2606 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 407.6 255.2 421.6]

   /Dest [1450 0 R /XYZ 162.8 662.4 0]

>>

endobj



2607 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 421.6 157.5 435.6]

   /Dest [1450 0 R /XYZ 127.4 704.7 0]

>>

endobj



2608 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 435.6 214.2 449.6]

   /Dest [1435 0 R /XYZ 162.8 277.8 0]

>>

endobj



2609 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 449.6 371.5 463.6]

   /Dest [1435 0 R /XYZ 162.8 677.1 0]

>>

endobj



2610 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 463.6 249.5 477.6]

   /Dest [1420 0 R /XYZ 162.8 290.1 0]

>>

endobj



2611 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 477.6 285.5 491.6]

   /Dest [1420 0 R /XYZ 162.8 813.6 0]

>>

endobj



2612 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 491.6 325.5 505.6]

   /Dest [1411 0 R /XYZ 162.8 773.7 0]

>>

endobj



2613 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 505.6 221.9 519.6]

   /Dest [1402 0 R /XYZ 162.8 401.1 0]

>>

endobj



2614 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 519.6 379.5 533.6]

   /Dest [1393 0 R /XYZ 162.8 677.1 0]

>>

endobj



2615 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 533.6 234.9 547.6]

   /Dest [1384 0 R /XYZ 162.8 373.5 0]

>>

endobj



2616 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 547.6 408.8 561.6]

   /Dest [1369 0 R /XYZ 162.8 221.1 0]

>>

endobj



2617 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 561.6 280.2 575.6]

   /Dest [1369 0 R /XYZ 162.8 813.6 0]

>>

endobj



2618 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 575.6 260.9 589.6]

   /Dest [1360 0 R /XYZ 162.8 649.5 0]

>>

endobj



2619 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 589.6 255.5 603.6]

   /Dest [1345 0 R /XYZ 162.8 112.2 0]

>>

endobj



2620 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 603.6 228.8 617.6]

   /Dest [1345 0 R /XYZ 162.8 759.9 0]

>>

endobj



2621 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 617.6 236.2 631.6]

   /Dest [1330 0 R /XYZ 162.8 222.6 0]

>>

endobj



2622 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 631.6 338.8 645.6]

   /Dest [1330 0 R /XYZ 162.8 704.7 0]

>>

endobj



2623 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 645.6 242.5 659.6]

   /Dest [1315 0 R /XYZ 162.8 471 0]

>>

endobj



2624 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 659.6 242.5 673.6]

   /Dest [1315 0 R /XYZ 162.8 746.1 0]

>>

endobj



2625 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 673.6 299.8 687.6]

   /Dest [1306 0 R /XYZ 162.8 456.3 0]

>>

endobj



2626 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 687.6 251.8 701.6]

   /Dest [1291 0 R /XYZ 162.8 208.8 0]

>>

endobj



2627 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 701.6 270.2 715.6]

   /Dest [1291 0 R /XYZ 162.8 566.7 0]

>>

endobj



2628 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 715.6 260.2 729.6]

   /Dest [1282 0 R /XYZ 162.8 566.7 0]

>>

endobj



2629 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 729.6 262.2 743.6]

   /Dest [1267 0 R /XYZ 162.8 264 0]

>>

endobj



2630 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 743.6 224.9 757.6]

   /Dest [1267 0 R /XYZ 162.8 773.7 0]

>>

endobj



2631 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 757.6 333.8 771.6]

   /Dest [1258 0 R /XYZ 162.8 456.3 0]

>>

endobj



2632 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 771.6 250.5 785.6]

   /Dest [1243 0 R /XYZ 162.8 345.3 0]

>>

endobj



2633 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 785.6 250.5 799.6]

   /Dest [1243 0 R /XYZ 162.8 813.6 0]

>>

endobj



2634 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 799.6 290.2 813.6]

   /Dest [1234 0 R /XYZ 162.8 552.9 0]

>>

endobj



2635 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 31.9 257.8 45.9]

   /Dest [1225 0 R /XYZ 162.8 235.5 0]

>>

endobj



2636 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 45.9 219.9 59.9]

   /Dest [1210 0 R /XYZ 162.8 112.2 0]

>>

endobj



2637 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 59.9 256.2 73.9]

   /Dest [1210 0 R /XYZ 162.8 759.9 0]

>>

endobj



2638 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 73.9 291.5 87.9]

   /Dest [1201 0 R /XYZ 162.8 566.7 0]

>>

endobj



2639 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 87.9 300.8 101.9]

   /Dest [1192 0 R /XYZ 162.8 663.3 0]

>>

endobj



2640 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 101.9 280.1 115.9]

   /Dest [1177 0 R /XYZ 162.8 305.4 0]

>>

endobj



2641 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 115.9 288.2 129.9]

   /Dest [1177 0 R /XYZ 162.8 773.7 0]

>>

endobj



2642 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 129.9 274.2 143.9]

   /Dest [1168 0 R /XYZ 162.8 428.7 0]

>>

endobj



2643 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 143.9 322.5 157.9]

   /Dest [1153 0 R /XYZ 162.8 222.6 0]

>>

endobj



2644 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 157.9 214.8 171.9]

   /Dest [1153 0 R /XYZ 162.8 539.1 0]

>>

endobj



2645 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 171.9 277.8 185.9]

   /Dest [1144 0 R /XYZ 162.8 773.7 0]

>>

endobj



2646 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 185.9 243.8 199.9]

   /Dest [1135 0 R /XYZ 162.8 813.6 0]

>>

endobj



2647 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 199.9 297.2 213.9]

   /Dest [1126 0 R /XYZ 162.8 539.1 0]

>>

endobj



2648 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 213.9 293.8 227.9]

   /Dest [1111 0 R /XYZ 162.8 290.1 0]

>>

endobj



2649 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 227.9 235.2 241.9]

   /Dest [1111 0 R /XYZ 162.8 813.6 0]

>>

endobj



2650 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 241.9 235.2 255.9]

   /Dest [1102 0 R /XYZ 162.8 373.5 0]

>>

endobj



2651 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 255.9 235.2 269.9]

   /Dest [1093 0 R /XYZ 162.8 207.9 0]

>>

endobj



2652 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 269.9 361.5 283.9]

   /Dest [1078 0 R /XYZ 162.8 138.3 0]

>>

endobj



2653 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 283.9 281.8 297.9]

   /Dest [1078 0 R /XYZ 162.8 773.7 0]

>>

endobj



2654 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 297.9 289.8 311.9]

   /Dest [1060 0 R /XYZ 162.8 657 0]

>>

endobj



2655 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 311.9 144.1 325.9]

   /Dest [1060 0 R /XYZ 127.4 699.2 0]

>>

endobj



2656 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [92.1 325.9 152.8 339.9]

   /Dest [1060 0 R /XYZ 92.1 746.1 0]

>>

endobj



2657 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 339.9 253.8 353.9]

   /Dest [1051 0 R /XYZ 127.4 635.7 0]

>>

endobj



2658 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 353.9 250.4 367.9]

   /Dest [1042 0 R /XYZ 127.4 483.9 0]

>>

endobj



2659 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 367.9 209.1 381.9]

   /Dest [1027 0 R /XYZ 127.4 413.7 0]

>>

endobj



2660 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 381.9 247.4 395.9]

   /Dest [1027 0 R /XYZ 127.4 718.5 0]

>>

endobj



2661 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 395.9 233.5 409.9]

   /Dest [1018 0 R /XYZ 127.4 401.1 0]

>>

endobj



2662 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 409.9 249.4 423.9]

   /Dest [1003 0 R /XYZ 127.4 413.7 0]

>>

endobj



2663 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 423.9 219.4 437.9]

   /Dest [1003 0 R /XYZ 127.4 718.5 0]

>>

endobj



2664 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 437.9 293.4 451.9]

   /Dest [988 0 R /XYZ 127.4 329.4 0]

>>

endobj



2665 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 451.9 206.5 465.9]

   /Dest [988 0 R /XYZ 127.4 813.6 0]

>>

endobj



2666 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 465.9 206.5 479.9]

   /Dest [979 0 R /XYZ 127.4 718.5 0]

>>

endobj



2667 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 479.9 183.5 493.9]

   /Dest [964 0 R /XYZ 127.4 412.2 0]

>>

endobj



2668 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 493.9 217.5 507.9]

   /Dest [964 0 R /XYZ 127.4 813.6 0]

>>

endobj



2669 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 507.9 176.1 521.9]

   /Dest [955 0 R /XYZ 127.4 401.1 0]

>>

endobj



2670 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 521.9 267.4 535.9]

   /Dest [936 0 R /XYZ 127.4 104.6 0]

>>

endobj



2671 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [92.1 535.9 166.8 549.9]

   /Dest [936 0 R /XYZ 92.1 151.5 0]

>>

endobj



2672 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 549.9 237.1 563.9]

   /Dest [936 0 R /XYZ 127.4 608.1 0]

>>

endobj



2673 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 563.9 187.4 577.9]

   /Dest [927 0 R /XYZ 127.4 221.7 0]

>>

endobj



2674 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 577.9 183.5 591.9]

   /Dest [912 0 R /XYZ 127.4 82.5 0]

>>

endobj



2675 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 591.9 189.4 605.9]

   /Dest [912 0 R /XYZ 127.4 483.9 0]

>>

endobj



2676 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 605.9 207.1 619.9]

   /Dest [897 0 R /XYZ 127.4 163.8 0]

>>

endobj



2677 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 619.9 177.1 633.9]

   /Dest [897 0 R /XYZ 127.4 813.6 0]

>>

endobj



2678 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 633.9 195.1 647.9]

   /Dest [882 0 R /XYZ 127.4 412.2 0]

>>

endobj



2679 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 647.9 186.1 661.9]

   /Dest [882 0 R /XYZ 127.4 813.6 0]

>>

endobj



2680 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 661.9 226.8 675.9]

   /Dest [873 0 R /XYZ 127.4 428.7 0]

>>

endobj



2681 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 675.9 192.1 689.9]

   /Dest [854 0 R /XYZ 127.4 182.8 0]

>>

endobj



2682 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [92.1 689.9 156.8 703.9]

   /Dest [854 0 R /XYZ 92.1 229.7 0]

>>

endobj



2683 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [92.1 703.9 227.1 717.9]

   /Dest [854 0 R /XYZ 92.1 649.5 0]

>>

endobj



2684 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [92.1 717.9 212.5 731.9]

   /Dest [670 0 R /XYZ 92.1 131.7 0]

>>

endobj



2473 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Text

   /Rect [56.7 774 56.8 801.6]

   /Contents <FEFF002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D>

   /T <FEFF002C002000310032002E00300038002E00300036>

>>

endobj



2474 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Text

   /Rect [56.7 774 56.8 801.6]

   /Contents <FEFF00430055004500630061007200640073002000480054004D004C0020004500780070006F00720074>

   /T <FEFF002C002000310032002E00300038002E00300036>

>>

endobj



2475 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Text

   /Rect [56.7 774 56.8 801.6]

   /Contents <FEFF002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D>

   /T <FEFF002C002000310032002E00300038002E00300036>

>>

endobj



3939 0 obj

<< /Type /Catalog

   /Pages 2685 0 R

   /Outlines 2703 0 R

   /StructTreeRoot 2909 0 R

   /MarkInfo << /Marked true >>

>>

endobj



3940 0 obj

<< /Title <FEFF0051007500610072006B002D00D6006C002D0054006500690067>

/Producer <FEFF004F00700065006E004F00660066006900630065002E006F0072006700200032002E0030>

/CreationDate (D:20060812122616+02'00'

Apfel-Mohn-Schnecken
Apfel-Mohn-Schnecken

Fiillung

500-600 g Apfel

50 g Zucker

1 Stiick Zitronenschale

1 Zimtstange

250 ml kochendes Wasser
250 g gemahlener Mohn
75 g weiche Butter

2 EL Honig

1 Ei

75 g Rosinen

2-3 Tropfen Bittermandel-Aroma

Quark-Ol-Teig

400 g Mehl

1 Packung Backpulver

250 g Quark

100 ml Milch

100 ml Speisedl

75 g Zucker

1 Packung Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

Guss
150-175 g Puderzucker
6 EL Rum

Fiir die Fiillung Apfel schilen, vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. Mit
Zucker, Zitronenschale und Zimt in kochendes Wasser geben, einige Minuten
diinsten lassen. (Sie diirfen nicht zerfallen)

Apfelspalten mit einem Schaumldffel aus der Fliissigkeit nehmen und abkiihlen
lassen. In die heile Apfelfliissigkeit den Mohn riithren. Butter, Honig und Ei
unterrithren. Rosinen und Bittermandel-Aroma zufiigen. Fiir den Teig Mehl und
Backpulver mischen, in eine Riihrschiissel sieben. Quark, Milch, Ol, Zucker,
Vanillinzucker und Salz hinzufiigen. Die Zutaten mit einem Handriihrgerit mit
Knethaken auf hochster Stufe etwa 1 Min zu einem Teig verarbeiten. (nicht zu
lange, der Teig klebt sonst.) Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache zu einer
Rolle formen, zu einem Rechteck von 50 x 40 cm ausrollen, die Mohnmasse darauf
streichen und die Apfelspalten darauf verteilen. Den Teig von der lingeren Seite
her aufrollen, mit einem scharfen Messer in 2 cm breite Scheiben schneiden. Die
Teigscheiben auf ein gefettetes Backblech legen, in den Backofen schieben. 180-
200 Grad vorgeheizt, HeiBBluft 160-180 Grad nicht vorgeheizt.

Apfel-Quark-Taschen auf Holundersauce
Apfel-Quark-Taschen auf Holundersauce

Fiir 4 Portionen



Quark-Ol-Teig

250 g Magerquark

120 g zerkriimeltes Weillbrot
2 Eigelb

1 1/2 EL Speisestérke

1/2 Zitrone; den Saft

1/2 Zitrone; die Schale

1 EL Zucker

1 Prise Salz

Apfelkompott
2 mittelgrBe Apfel
1 TL Zitronensaft

Sauce

150 g Holunderbeeren
50 Zucker

1 TL Speisestarke

Aullerdem

2 EL Zucker

1/4 Zimtstange

3 Nelken

2 EL Biskuitbrosel
etwas Zimt

einige Minzblatter

Ca. 1/2 Stunde Den Quark in ein Tuch geben und etwa 3 Stunden abtropfen lassen.
Ihn dann mit den restlichen Zutaten zu einem Teig vermengen. Den Quarkteig etwa
1/2 Stunde ruhen lassen. In der Zwischenzeit die Apfel waschen, schilen, vierteln,
von den Kerngehdusen befreien und in Wiirfel schneiden. Diese mit 2 EL. Wasser
und dem Zitronensaft weich diinsten. Das Apfelkompott soll nicht zu wéssrig sein.
Mit einem feuchten EL aus dem Quarkteig acht Knodel formen, auf ein feuchtes
Tuch legen und vorsichtig flach driicken. Etwas Apfelkompott auf je eine Hélfte
der Quarkfladen geben, diese vorsichtig zusammenklappen und die Rdnder
andriicken. Die Knddel nun etwa 10 Minuten in leicht gezuckertem, schwach
siedendem Wasser zusammen mit der Zimtstange und den Nelken gar ziehen
lassen. In der Zwischenzeit die Biskuitbrosel mit etwas Zimt vermischen. Die
Holunderbeeren waschen, von den Stiangeln zupfen und sie mit 3 bis 4 EL. Wasser
und dem Zucker aufkochen lassen. Die Masse mit der Speisestérke abbinden, dann
durch ein Sieb streichen und auf vier vorgewérmte Teller gieBen. Die Apfel-Quark
Taschen aus dem Wasser nehmen, auf die Holundersauce setzen und mit den
Biskuitbroseln bestreuen. Das Ganze mit den Minzblittern garnieren und servieren.

Apfeltaschen 1
Apfeltaschen 1

Fiillung

750 g Apfel

50 g Rosinen

50-70 g Zucker

3-4 Tropfen Zitronen-Aroma



Quark-Ol-Teig

300 g Weizenmehl

1 Packung Backpulver
150 g Magerquark

6 EL Milch

6 EL Speiseol

75 g Zucker

1 Packung Vanillinzucker
1 Prise Salz

etwas Milch zum Bestreichen

Guss
100 g Puderzucker
etwas Wasser

Fiir die Fiillung Apfel schilen, vierteln, entkernen, in kleine Stiicke schneiden.
Unter Riihren leicht diinsten. Rosinen, Zucker und Zitronen-Aroma unterrithren und
erkalten lassen.

Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen und sieben. Quark, Milch, Ol, Zucker,
Vanillinzucker und Salz hinzufiigen. Die Zutaten mit dem Handriihrgerdt mit
Knethaken auf hochster Stufe etwa 1 Minute verarbeiten (nicht zu lange, Teig klebt
sonst). Teig auf der Tischplatte zu einer Rolle formen, den Teig diinn ausrollen und
runde Platten (Durchmesser 10 cm) ausstechen. Die eine Hilfte jeder Teigplatte mit
etwas Apfelfiillung belegen, den Rand jeder Teigplatte mit Milch bestreichen, die
andere Teighélfte dartiber klappen. Die Taschen gut an den Réndern andriicken, auf
ein Backblech (gefettet) legen. Bei 180 Grad (vorgeheizt) etwa 15 Min. backen.

Fiir den Guss Puderzucker sieben, mit so viel Wasser glatt riihren, das eine
dickfliissige Masse entsteht. Sofort nach dem Backen die Apfeltaschen damit
bestreichen, erkalten lassen.

Apfeltaschen 2
Apfeltaschen 2

500 g Magerquark

500 g Mehl

500 g Margarine

500 g Apfel, (mdglichst sauer wie Boskop)
Puderzucker

Den Quark und das Mehl und die Margarine zusammenmischen (eventuell etwas
erwirmen, wegen der besseren Verarbeitung) und einen Teig daraus kneten. Uber
Nacht oder mindestens 8 h im Kiihlschrank ziehen lassen. Teig mit viel Mehl (klebt
sonst) diinn ausrollen und Vierecke ausschneiden, die geschnittenen, entkernten
und geschélten Apfel in Scheiben darauf legen, Teigtaschen durch
zusammenschlagen bilden (je diinner der Teig und je kleiner die Tasche, je
leckerer) und die Taschen in den vorgeheizten Ofen auf Backpapier ca. 15 min bei
22007 goldig bis braun werden lassen. Nicht zu dunkel, sonst nicht so saftig!
AnschlieBend mit ein wenig Puderzucker bestreuen und noch warm servieren. Sie
werden der Held jeder abendlichen Feier, weil man das auch ganz schnell frisch
zubereiten kann.



Apfeltaschen 3
Apfeltaschen 3
Fiir 15 Portionen

500 g Mehl, evtl. etwas mehr
10 EL Ol

8 EL Milch

300 g Quark, (20% Fettgehalt)
80 g Zucker

4 EL Vanillezucker

4 TL Backpulver

Fiillung

50 g Rosinen in Rum, (ersatzweise mit Rum betrdufelte Rosinen)
500 g Apfel, siuerliche (z.B. Boskop)

2 EL Zitronensaft

75 g Zucker

1 TL Zimt

Guss
100 g Puderzucker
1 EL Zitronensaft oder Apfelkorn

Quark gut austropfen lassen. Fiir die Fiillung Apfel vierteln, schilen, vom
Kerngehéuse befreien, wiirfeln und mit Zitronensaft, dem Zucker und dem Zimt
mischen. Apfel und Rosinen unter Wenden 10 min Diinsten. Den Quark mit Ol,
Milch, Zucker und Vanillezucker verriihre. Das Mehl mit dem Backpulver mischen,
essloffelweise unter den Quark ziehen, zuletzt Kneten. (es sollte ein zdher Teig
entstanden sein). Den Teig nicht zu diinn ausrollen und Kreise mit ca. 10 cm
Durchmesser ausstechen. Die Teigtaschen mit der Apfelfarce fiillen,
zusammenklappen und mit einer Gabel die Rinder fest zudriicken. Apfeltaschen
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und goldgelb backen. Den
Puderzucker mit dem Apfelkorn oder dem Zitronensaft verriihren und die noch
warmen Apfeltaschen damit einpinseln.

Apfeltaschen mit Eierlikor
Apfeltaschen mit Eierlikor
Fiir 12 Stiick

300 g Mehl

750 g Apfel - siuerlich
150 g Zucker

150 g Puderzucker
150 g Magerquark
2 EL Zitronensaft
6 EL Eierlikor

6 EL Ol

3 EL Apfelsaft

6 EL Eierlikor

1 Vanillinzucker
Salz



Fiir die Fiillung Apfel schilen und grob reiben. Mit 75 g Zucker und Zitronensaft in
einem Topf erhitzen und bei schwacher Hitze ca. 13 Min. diinsten. Abkiihlen
lassen. In einer Schiissel Quark, Ol, Eierlikér, Zucker, Vanillezucker und Salz
verrithren. Mehl mit Backpulver mischen. Hélfte unterriihren, den Rest unterkneten.
Backofen auf 1500 /C Umluft vorheizen. Teig auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache ca. [ cm dick ausrollen und 12 Kreise (ca.12 cm) ausstechen. Auf
jede Teighiélfte ca. 1 EL Apfelkompott und 1 TL Eierlikor geben. Teigrander mit
Wasser anfeuchten und die andere Teighilfte tiberklappen. Die Rédnder leicht
zusammendriicken und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben.
Apfeltaschen ca. 15 Min. goldbraun backen. Auf dem Kuchengitter auskiihlen
lassen. Puderzucker mit 2-3 EL Apfelsaft glatt riihren (ca. 5 Min.). Guss in Streifen
iber die Apfeltaschen verteilen und trocknen lassen. Schmecken frisch am besten.

205 kcal/100 g
296 kcal/Stiick
144 g/Stiick
Fett 5%

Apfeltaschen mit Marzipan
Apfeltaschen mit Marzipan

Teig

300 g Mehl

1 Packchen Backpulver
60 g Zucker

1 Vanillezucker

150 g Magerquark

6 EL OL

6 EL Milch

1 Prise Salz

Fiillung

3 mittelgroBe Apfel
300 g Marzipan

70 g Zucker

1 Ei

Bestreichen
1 Ei
1 TL Sahne

Die Zutaten fiir den Teig vermischen und richtig gut durchkneten. Sollte der Teig
noch an den Hénden kleben, etwas Mehl zufiigen. Den Teig dann auf einer
bemehlten Flache zu einem Rechteck ausrollen. Meines war ca. 25x50 ¢cm grof3.
Danach den Teig in 8 Quadrate schneiden. Die Apfel schilen, in Spalten schneiden
und auf die Mitte der Teigstiicken verteilen. Fiir die Fiillung Ei und Zucker
verriithren, das zerkleinerte Marzipan dazu geben und cremig riihren.

Diese Marzipanmasse 16ffelweise liber den Apfelspalten verteilen. Das letzte Ei
trennen, mit dem Eiweil3 die Ecken der Quadrate bestreichen. Die Ecken zur Mitte
hin klappen und andriicken. Das Eigelb mit der Sahne verriihren und die
Apfeltaschen damit bestreichen. Die Apfeltaschen nicht zu dicht nebeneinander auf
das mit Backpapier belegte Backblech legen und im vorgeheizten Ofen bei 16071C
(Umluft) ca. 25 min backen.



Bananentaschen

Bananentaschen
Fir 9 Stiick

Quark-Ol-Teig

300 g Weizenmehl

1 Packchen Backpulver

75 g Zucker

1 Packchen Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

125 g Magerstufe

100 ml Milch

100 ml Speisedl, z. B. Sonnenblumendl

Fiillung

3 Bananen

2 EL Aprikosenkonfitiire
2 EL Zitronensaft

AuBerdem

1 Ei (GroBle M)

abgezogene, gehobelte Mandeln
etwas Hagelzucker

Heizen Sie den Backofen vor. Belegen Sie das Backblech mit Backpapier.

Quark-Ol-Teig: Mehl mit Backpulver mischen und in eine Riihrschiissel sieben.
Ubrige Zutaten fiir den Teig hinzufiigen und alles mit einem Handriihrgert
(Knethaken) erst kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe zu einem glatten
Teig verarbeiten (nicht zu lange kneten, Teig klebt sonst). AnschlieBend den Teig
auf der bemehlten Arbeitsflache zu einer Rolle formen. Den Teig zu einem grof3en
Quadrat (36 x 36 cm) ausrollen und in 9 Quadrate (12 x 12 cm) schneiden.

Fiillung: Die Bananen schilen und jeweils in 3 Stiicke schneiden, so dass 9 Stiicke
entstehen. Aprikosenkonfitiire mit Zitronensaft vermischen. Jedes Teigstiick mit
Hilfe eines Backpinsels damit bestreichen (Rédnder frei lassen), jeweils ein
Bananenstiick darauf legen und ebenfalls damit bestreichen. Die Teigrander mit
etwas verschlagenem Ei bestreichen. Jeweils 2 gegentiberliegende Ecken iiber das
Bananenstiick legen und die Rénder fest driicken.

Die Teigtaschen auf das Backblech legen, mit dem iibrigem Ei bestreichen und
nach Belieben mit abgezogenen, gehobelten Mandeln und Hagelzucker bestreuen.

Das Backblech in den Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 1801C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 16001C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Minuten

Die Bananentaschen auf einem Kuchenrost erkalten lassen.
Tipps

Die Bananentaschen warm mit geschlagener Sahne oder Dr. Oetker Vanillesof3e
(aus dem Kiihlregal oder Dessert-Sof3e selbst zubereitet) servieren.



Anstelle der Aprikosenkonfitiire kdnnen Sie auch Ananaskonfitiire verwenden.

Dudelsack-Apfeltasche
Dudelsack-Apfeltasche
Fiir ein Backblech (40x30 cm)

Quark-Ol-Teig

50 g Marzipan-Rohmasse

3 EL Milch

150 g Weizenmehl

2 gestrichene TL Backpulver

80 g nicht abgezogene, gemahlene Mandeln
50 g Zucker

1 Packchen Vanillin-Zucker

100 g Magerquark

3 EL Speisedl, z. B. Sonnenblumendl

Belag

25 g Magerquark

25 g Zucker

1 Eiweil} (Grofe M)

1 Packchen Bourbon-Vanille-Aroma

20 g nicht abgezogene, gemahlene Mandeln
1 Apfel (etwa 150 g)

AuBerdem

1 Eigelb (GroBie M)

1 TL Milch

buntes Bastelpapier

80 g Puderzucker

je gut 1 TL Wasser fiir roten und griinen Guss
rote und griine Speisefarbe

Fette das Backblech (40x30 cm) und belege es mit Backpapier. Heize den Backofen
vor.*

1. Quark-Ol-Teig: Teile zunichst das Marzipan in grobe Stiicke und verriihre es in
einer Riihrschiissel mit dem Handriihrgerét (Riithrbesen) mit der Milch.

2. Fiige die iibrigen Teigzutaten (Mehl und Backpulver vorher sieben) hinzu und
verknete alles mit dem Handriihrgerét (Knethaken) zu einem glatten Teig.

3. Rolle den Teig auf dem vorbereiteten Backblech zu einer runden Platte (8 30 cm)
aus.

4. Belag: Verriihre alle Zutaten ohne den Apfel in einer Riihrschiissel mit einem
Schneebesen. Streiche die Masse auf den Teig und lasse dabei etwa 2 cm am Rand
frei.

5. Wasche den Apfel, viertele ihn, entferne das Kerngehéduse und schneide die
Viertel in Spalten. Verteile die Apfelspalten gleichméaBig auf der Fiillung auf einer
Teighilfte.*



6. Verschlage das Eigelb mit Milch und bestreiche die Rander der Teigplatte damit.
Klappe dann den freien Teil mit Hilfe des Backpapiers iiber den belegten Teil,
driicke die Rdnder gut zusammen und backe.*

7. Ober-/Unterhitze: etwa 1800 1C (vorgeheizt)*
HeiBluft: etwa 160[1C (vorgeheizt)*

Gas: Stufe2- 3 (vorgeheizt)*

Backzeit: etwa 30 Minuten*

8. Nach dem Backen ldsst du das Gebéck auf einem Kuchenrost erkalten. Bastele
dir aus buntem Bastelpapier "Dudelsack-Pfeifen" und ein "Mundstiick" zum
Verzieren.*

9. Verriihre jeweils die Hélfte des gesiebten Puderzuckers mit gut einem Teeloffel
Wasser und mit roter bzw. griiner Speisefarbe. Fiille jeden Guss in ein kleines
Papierspritztiitchen und spritze ein "Schottenkaro-Muster" auf den Dudelsack.*

Eierbecher
Eierbecher

150 g Magerquark

75 g Zucker

1 Spur Salz

1 Ei

6 EL Ol

250 g Mehl

2 gestrichene TL Backpulver
Mehl zum Bearbeiten

Magerquark, Zucker, Salz und Ei gut verriihren, nach und nach das Ol dazugeben
und gut verquirlen. Mehl mit Backpulver mischen, durchsieben und unterriihren.
Mit den Knethaken kneten, bis ein glatter Teig entstanden ist. Den Teig in sechs
Stiicke teilen und aus jedem Stiick drei ca. 25 cm lange Rollen formen. Aus je 3
Rollen einen Zopf flechten und zu einem Ring formen. 1 Eigelb mit 1 Tl. Wasser
verquirlen, auf die Ringe streichen. Im vorgeheizten Ofen bei 2001C ca. 20-25
Minuten backen. Das weichgekochte Friihstiicksei oder bunt bemalte hartgekochte
Eier in die Mitte setzen.

Erdbeertortchen mit Quarksahne
Erdbeertortchen mit Quarksahne
Fiir ca. 12 Stiick

Fett fiir die Férmchen

125 g + 375 g Magerquark

4 EL Ol

1 Ei (Gr. M)

50 g Diabetiker-Siifle

2-3 Tropfen Butter-Vanille-Aroma
1 Prise Salz

250 g + etwas Mehl



1 TL Backpulver

etwas fliissiger Siilstoff

150 g Schlagsahne

500 g geputzte Erdbeeren

25 g Zartbitter-Schokolade (fiir Diabetiker)

1. 6 Tortelett-Formchen (ca. 10 cm 8) fetten. 125 g Quark, O, Ei, Siie, Aroma und
Salz in eine Schiissel geben. 250 g Mehl und Backpulver mischen, darauf sieben.
Alles glatt verkneten. Teig halbieren, Halfte kalt stellen.

2. Andere Teighilfte in 6 Portionen teilen. Je auf wenig Mehl rund (ca. 12 cm 8)
ausrollen und die Féormchen damit auslegen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
200 [JC/ Umluft: 175 [JC/Gas: Stufe 3) 15-20 Minuten backen. Auskiihlen lassen.
Ubrigen Teig genauso backen.

3. 375 g Quark mit SiiBstoff abschmecken. Sahne steif schlagen und darunter
heben. Auf die Tortchen verteilen. Erdbeeren vierteln und auf die Quarksahne
legen. Schokolade fein hacken und tiber die Tortchen streuen.

Tipp

Die Tortchen lassen sich ohne Belag prima einfrieren. Wenn Sie nur 6 Stiick
backen mochten: alle Zutaten fiir den Quark-Ol-Teig halbieren und das halbe Ei
durch 2 EL Milch ersetzen.

Pro Portion 220 kcal, 920 kJ, 9 g EiweiB, 9 g Fett, 24 g Kohlehydrate

Exotische Teigtaschen

Exotische Teigtaschen

Quark-Ol-Teig

150 g Magerquark

60 ml Milch

1 Prise Salz

"I TL Zitronearoma

45 ml Ol

300 g Weizenmehl

1 Packchen Backpulver
etwas Honig oder Zucker

Fiillung

100 g Magerquark

4 EL Kokosflocken

1 mittlere (200 g) Orange in kleine Stiicke geschnitten
evtl. 1 EL Rum

etwas Honig

Quark, Milch, Salz und Zitronenaroma verquirlen und nach Geschmack siilen. Das
Ol nach und nach zugeben und mitverriihren. Mehl mit Backpulver mischen und
mit der Quarkmasse zu einem geschmeidigen TeigkloB verkneten. Fiir die Fiillung
Quark mit Kokosflocken und Orangenstiicken mischen und mit Honig und evtl.
Rum abschmecken. Den Teig diinn ausrollen und mit einer Form (10 cm)
kreisformig ausstechen. Die runden Teigscheiben mit der Fiillung belegen, Rand
mit Milch bestreichen und zuklappen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad



(Umluft 180 Grad) ca. 25 Minuten backen.

Fruchtige Vanilleteilchen
Fruchtige Vanilleteilchen
Fiir 10 Stiick

300 g Mehl

200 g Magerquark

80 g Zucker

7 EL Milch 1,5 % Fett

6 EL Ol

3 EL Hagelzucker

500 ml Milch 1,5% Fett

1 Packung Backpulver

1 Packung Vanillepuddingpulver
1 Packung Vanillinzucker

1 Eigelb

5 EL Konfitiire - Himbeer oder Erdbeer

Fiir den Belag einen Vanillepudding nach Packungsanleitung zubereiten und etwas
abkiihlen lassen. In einer Schiissel Quark, 6EL Milch, Ol, Zucker und
Vanillezucker verrithren. Mehl und Backpulver mischen. Hélfte unterriihren, den
Rest unterkneten. Backofen auf 15001C Umluft vorheizen. Teig auf einer leicht
bemehlten Arbeitsflache ausrollen und ca. 10Kreise (12cm) ausstechen. Pudding
auf den Teigkreisen verteilen. Kreise an 3 Seiten zur Mitte iiberschlagen.

Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben. Eigelb mit 1EL Milch
verschlagen und die Teilchen damit bestreichen. Mit Hagelzucker bestreuen und ca.
15-20 Min. backen. Auf dem Kuchengitter auskiihlen lassen und jeweils 1TL
Konfitiire in die Mitte geben. Schmecken frisch am besten.

206 kcal/100g, 265 kcal/Stiick, 129 g/Stiick, Fett 5 %

Gebackene Teigtaschen

Gebackene Teigtaschen

Quark-Ol-Teig

150 g Magerquark

60 ml Milch

1 Prise Salz

"] TL Zitronearoma o0.4.
45 ml Ol

300 g Weizenmehl

1 Packchen Backpulver

Fiillung

100 g Magerquark

4 EL Kokosflocken

1 mittlere (200 g) Orange in kleine Stiicke geschnitten
evtl. 1 EL Rum

Quark, Milch, Salz und Zitronenaroma verquirlen und nach Geschmack mit Stevia-



Liquid siiBen. Das Ol nach und nach zugeben und mitverriihren. Mehl mit
Backpulver mischen und mit der Quarkmasse zu einem geschmeidigen Teigklof3
verkneten.

Fiir die Fiillung Quark mit Kokosflocken und Orangenstiicken mischen und mit
Stevia und evtl. Rum abschmecken.

Den Teig diinn ausrollen und mit einer Form (10 cm) kreisformig ausstechen. Die
runden Teigscheiben mit der Fiillung belegen, Rand mit Milch bestreichen und
zuklappen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) ca. 25
Minuten backen.

Glasierte Aprikosen-Krinze

Glasierte Aprikosen-Kréinze

Fiir 10 Stiick

Belag
1 Dose Aprikosenhélften (Abtropfgewicht 200 g)

Quark-Ol-Teig

200 g Weizenmehl

3 gestrichene TL Backpulver
50 g Zucker

1 Packchen Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

125 g Magerquark

50 ml Milch

50 ml Speise6l

Pudding-Creme
250 ml (1/4 1) Milch
1 Packchen backfeste Pudding Creme

Glasur
3 EL Aprikosenkonfitiire
2 EL Wasser

Zunichst belegen Sie 2 Backbleche mit Backpapier. Lassen Sie die Aprikosen auf
einem Sieb gut abtropfen. Heizen Sie den Backofen vor.

Quark-Ol-Teig: Mehl mit Backpulver mischen und in eine Riihrschiissel sieben.
Ubrige Zutaten hinzufiigen und alles mit einem Handriihrgerit (Knethaken) kurz zu
einem glatten Teig verarbeiten (nicht zu lange, der Teig klebt sonst). Teig auf leicht
bemehlter Arbeitsfliche diinn ausrollen. 10 runde Boden (8 9 cm) ausstechen und
auf das Backblech legen. Restlichen Teig verkneten, in 10 Stiicke teilen und jeweils
zu einer Rolle von etwa 50 cm Lénge formen. Die Enden jeder Rolle
zusammenlegen und zu einer Kordel drehen. Den Rand der Boden mit etwas
Wasser bestreichen, die Kordel daraufegen und leicht andriicken.

Pudding-Creme: Milch in einen hohen Riihrbecher geben. Cremepulver zufiigen
und mit dem Handriihrgerdt (Rithrbesen) 1 Minute auf niedrigster Stufe verriihren.
Dann auf hochster Stufe 1 Minute aufschlagen. 1-2 Essloffel Pudding jeweils auf
den Boden verteilen.

Aprikosen in Spalten schneiden und den Pudding damit belegen. Krénze auf die



Bleche legen und nacheinander backen.

Ober-/Unterhitze: etwa 18001C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 1600 1C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 20 Minuten

Krinze auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Glasur: Konfitiire mit Wasser in einem kleinen Topf verriihren, kurz aufkochen
lassen und das abgekiihlte Geback damit diinn bestreichen.

Tipp

Wenn Sie nur 1 Backblech haben, konnen Sie die zweite Hilfte der Krianze auf dem
zugeschnittenen Backpapier vorbereiten. Ziehen Sie dann einfach das Backpapier
auf das Blech.

Hasennester mit Eiskugeln

Hasennester mit Eiskugeln
Fiir 8 Stiick

Quark-Ol-Teig

50 g Magerquark

1 Eigelb

1 Prise Salz

2 EL Ol

25 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker
1/2 Packchen Citroback

100 g Weizenmehl

1 gestrichener TL Backpulver

AuBerdem

1 Ei

1 EL Milch

50 g Puderzucker
Zuckerstreusel

ca. 50 g Halbbitter-Kuvertiire
500 ml Schoko-Eis

Gut abgetropften Quark, Eigelb, Salz, Ol, Zucker, Vanillinzucker und Citroback
verriihren. Mehl und Backpulver mischen, unterkneten. Teig auf bemehlter
Arbeitsflache diinn ausrollen und daraus ein Rechteck (ca. 18x20 c¢cm) schneiden.
Rest zusammenkneten und beiseite legen. Rechteck quer in ca. 1 cm breite Streifen
schneiden. Jeweils zwei Streifen locker zu einer Kordel zusammendrehen. Enden
mit Eiweil3 bepinseln, zu einem Kranz schlieen, Enden etwas festdriicken. Aus
dem restlichen Teig mit einem Ausstecher 8 kleine Hischen (ca. 6 cm) ausstechen,
auf einer Seite mit Eiweill bepinseln und auf die "Nahtstelle" der Krénze kleben.
Krinze auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Eigelb und Milch
verquirlen, Krinze damit bepinseln. Im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad
(Umluft: 160 Grad, Gas: Stufe 2) ca. 20-25 Minuten backen. Herausnehmen,
abkiihlen lassen. Puderzucker mit etwas Eiweill zu einem diinnfliissigen Guss
verrithren. Damit bestreichen und mit Zuckerstreuseln bestreuen. Hischen am Rand



mit aufgeldster Kuvertiire bestreichen. In die Mitte der Krinze jeweils 1 Eiskugel
setzen.

Himbeer-Hornchen
Himbeer-Hornchen

Fiillung

100 g Himbeeren

100 g himbeermarmelade

50 g gemahlene Haselnusskerne
1/2 Piackchen Jamaica-Rum-Aroma

Quark-Ol-Teig

300 g Weizenmehl

4 gestrichene TL Backpulver

50 g gemahlene Haselnusskerne

125 g Magerquark

100 ml Milch

75 ml Speisedl, z. B. Sonnenblumendl
1/2 Packchen Jamaica-Rum-Aroma
80 g Zucker

1 Packchen Vanillin-Zucker

AulBlerdem
30 g Puderzucker

Fiillung: Himbeeren waschen, trockenreiben und "zermatschen". Ubrige Zutaten fiir
die Fiillung verriihren, Himbeermatsche unterheben.

Quark-Ol-Teig: Mehl mit Backpulver mischen und in eine Riihrschiissel sieben.
Ubrige Zutaten hinzufiigen und alles mit einem Handriihrgerit (Knethaken)

kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten.
(Nicht zu lange kneten, der Teig klebt sonst!). Teig auf leicht bemehlter
Arbeitsfldche zu einer runden Platte (8 etwa 50 cm) ausrollen. Teigplatte vierteln
und jedes Viertel in 3 "Tortenstiicke" schneiden. Auf das kurze Ende jedes
"Tortenstiicks" 1-2 TL Fiillung geben und Stiicke zur Spitze hin zu Hérnchen
aufrollen (die spitzen Enden dabei fest zudriicken). Hornchen auf das Backblech
legen und backen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180L1C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 1601C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 25 Minuten

Gebick mit dem Backpapier vom Backblech ziehen und auf einem Kuchenrost

erkalten lassen, grof3ziigig mit Puderzucker bestduben und moglichst frisch
servieren.

Kolatschen
Kolatschen

Teig
400 g Weizenmehl mit



1 Packung Backpulver mischen, in eine Riihrschiissel sieben

200 g Magerquark

100 ml Milch

100 ml Speiseol

75 g Zucker

1 Packung Vanillin-Zucker und

1 Prise Salz hinzufiigen

Die Zutaten mit Handriihrgerdt mit den Knethaken auf héchster Stufe in etwa 1
Minute verarbeiten, anschliefend auf der bemehlten Arbeitsflache zu einer Rolle
formen.

Quarkbelag

300 g Magerquark mit

50 g Margarine oder Butter
50 g Zucker

30 g Speisestirke

2 EL Zitronensaft und

1 Ei verriihren

Mohnbelag
1 Packung (250 g) Mohnback

Pflaumenmusbelag
2 EL Pflaumenmus glatt rithren

Den Teig in 20 Stiicke schneiden, die Teigstiicke rund rollen, dann von der Mitte
ausgehend so flach driicken, dass am Rand ein kleiner Wulst entsteht. Die
Teigstiicke auf ein gefettetes Backblech legen. Quark-, Mohn- und
Pflaumenmusbelag jeweils getrennt voneinander auf den Teigstiicken verteilen, so
dass sich ein Muster ergibt.

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

Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Min.

Aprikotieren

2 gehdufte EL Aprikosenkonfitiire durch ein Sieb streichen, mit 1 EL Wasser
verriithren, unter Riihren etwas einkochen lassen, die erkalteten Kolatschen damit
bestreichen, mit 40 g abgezogenen, gehobelten, gebrdunten Mandeln bestreuen

Marzipan-Teilchen

Marzipan-Teilchen
Fiir 40 Stiick

300 g Mehl

150 g Magerquark

200 g Marzipan

200 g Konfitiire - Aprikose
80 g Zucker

6 EL Vollmilch 3,5 % Fett
6 EL Ol - Neutrales

2 TL Sahne



1 Packung Vanillinzucker
1 Packung Backpulver
Milch 1,5 % Fett

Backofen auf 180 1C Umluft vorheizen. Marzipan wiirfeln und mit Konfitlire und
Sahne glatt riihren. In einer Schiissel Quark, Milch, Ol, Zucker und Vanillezucker
verriihren. Mehl und Backpulver mischen und zum Quarkgemisch geben. Auf einer
leicht bemehlten Arbeitsflache zu einem glatten Teig verkneten und diinn zu einem
Rechteck ausrollen. Mit einem scharfen Messer in 8 cm breite Streifen schneiden.
Marzipanmasse in die Mitte geben. Eine Seite iiber die Marzipanmasse schlagen,
die andere mit Milch bestreichen und iiber die andere driiberlappen. In jeweils ca. 4
cm breite Teilchen schneiden. Mit der Nahtstelle nach unten auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech geben und mit Milch bestreichen. Im Backofen ca. 15 Min.
backen. Auf dem Kuchengitter abkiihlen lassen. Schmecken frisch am besten.

347 kcal/100 g, 92 kcal/Stiick, 27 g/Stiick, Fett 11 %

Mohn-Streusel-Schnecken
Mohn-Streusel-Schnecken

Streusel

75 g Butter

100 g Mehl

50 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1 Prise Zimt

Teig

150 g Magerquark

100 ml Milch

100 ml Ol

75 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
300 g Mehl

1 Packchen Backpulver

Fiillung
1 Dose Aprikosen
1 Packchen Mohnback

Fiir die Streusel Fett schmelzen. Mehl, Zucker, Vanillezucker, Zimt und fliissiges
Fett mit dem Knethaken des Handriihrgerites zu Streuseln verarbeiten. Fiir den
Teig Quark, Milch, Ol, Zucker und Vanillezucker verriihren. Mehl und Backpulver
mischen, zufligen und unterkneten. Fiir die Fiillung Aprikosen abtropfen lassen,
fein wiirfeln und unter die Mohnmasse riihren. Quark-Ol-Teig auf bemehlter Fliche
zu einem ca. 20x30 cm groflen Rechteck ausrollen. Fiillung drauf streichen, dabei
einen 2 cm breiten Rand freilassen. Von der Léangsseite her aufrollen. Rolle mit
einem scharfen Messer in 12 Scheiben schneiden. Schnecken auf das mit
Backpapier ausgelegte Backblech legen, flachdriicken und die Streusel dariiber
streuen. Im vorgeheizten Backofen (E- 17501C/Gas-Stufe 2) ca. 30 Minuten
backen.



Mohnschnecken 1
Mohnschnecken 1
Fiir 12 Portionen

600 ml Milch

125 g Mohn, gemahlen

1 Packung Puddingpulver
3 EL Zucker

1 TL Zimt

150 g Quark

6 EL Milch

6 EL Ol

75 g Zucker

300 g Mehl

1 Packung Backpulver

1 Ei

60 g Mandeln (Blattchen)
Kirschen (Belegkirschen)

500 ml Milch und Mohn 3 Minuten kdcheln lassen. Puddingpulver, Rest Milch,
Zucker und Zimt verriihren. In die Mohn-Milch einriihren und aufkochen.
Abgedeckt auskiihlen lassen.

Fiir den Teig den Quark, 6 EL Milch, Ol und Zucker verriihren. Mehl und
Backpulver unterkneten. Teig zu einem Quadrat (ca. 36x 36 cm) ausrollen.
Mohnmasse darauf streichen, Seiten einschlagen und aufrollen. Ei trennen. Die
Rolle mit Eiweil} bestreichen, in den Mandelbldttchen wenden, in ca. 3 cm dicke
Scheiben schneiden. Mit Kirschen verzieren. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech geben und im vorgeheizten Backofen bei 180 [1C ca. 20 Minuten backen.

Mohnschnecken 2
Mohnschnecken 2
Fur 8-10 Stick

Quark-Ol-Teig

125 g Magerquark

2 EL Milch

1 Eigelb

6 EL Ol

50 g Zucker

1 Packung Vanillezucker

1 Prise Salz

Schale einer unbehandelten Zitrone
200 g Weizenmehl

2 gestrichene TL Backpulver

Fiillung

300 g Zwetschgen

50 g Mandelmakronen
200 g Mohnback



Schale einer halben unbehandelten Orange
50 g gehackte Mandeln

50 g Rosinen

2 EL Schlagsahne

AuBerdem

etwas Mehl zum Ausrollen

1 EL Wasser

4 EL Zitronenmarmelade oder Aprikosenkonfitiire

Quark in ein sauberes Geschirrhandtuch geben und kréftig ausdriicken, damit der
Teig nicht zu weich wird. Quark mit einem Essloffel aus dem Handtuch kratzen
und in einer Riihrschiissel geben. Milch, Eigelb, Ol, Zucker, Vanillezucker, Salz
und Zitronenschale zufiigen und verriihren. Mehl und Backpulver mischen. Die
Halfte zur Quarkmasse geben und unterkneten. Restliches Mehl essloffelweise
unterkneten. Teig auf bemehlter Arbeitstlache rechteckig (20x40 cm) ausrollen.
Makronen in einen Gefrierbeutel geben und mit der Teigrolle zu Broseln
zerdriicken. Mohnback, Orangenschale, Mandeln, Rosinen und Sahne verriihren.
Mohnmasse auf den ausgerollten Teig streichen. Makronenbrsel dariiberstreuen
und Zwetschgen darauf verteilen. Teigplatte aufrollen und in Scheiben schneiden.
Schnecken ca. 20 Minuten backen, (E-Herd: 200 Grad, Gas: Stufe 3)herausnehmen
und auf einem Kuchengitter setzen. Zitronenmarmelade oder Aprikosenkonfitiire
bei schwacher Hitze auflésen und durch ein Sieb streichen. Die Schnecken damit
bestreichen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Nussschnecken aus Quark-Ol-Teig
Nussschnecken aus Quark-Ol-Teig

Teig

500 g Mehl

5 EL Milch

1,5 Packchen Backpulver
180 g Quark

3 EL Vanillezucker
etwas Zitronenschale
7EL Ol

60 g Butter

100 g Zucker

Fiillung

etwas Milch

300 g gemahlene Niisse
3 EL Korinthen

100 ml Sahne

1 TL Zimt

5 EL Zucker

Quark gut abtropfen lassen. Zimmerwarme Butter zusammen mit dem Quark, der
Milch, Ol und Zitronenschale cremig rithren. Zucker und Vanillezucker einrieseln
lassen. Das mit dem Backpulver gut vermischte Mehl auf diese Creme sieben und
gut verrithren. Alle Zutaten fiir die Fiillung, auller der Milch, vermengen. Den Teig
fingerdick auf Klarsichtfolie ausrollen. Ist er zu "klebrig", noch etwas Mehl
zugeben. Die Fiillung darauf streichen und mit Hilfe der Folie aufrollen. In der
gewiinschten dicke abschneiden und auf ein gefettetes Blech setzen. Mit Milch



bestreichen und bei Mittelhitze backen, bis die Schnecken schon gebriunt sind.

Nussteilchen

Nussteilchen
Fiur 40 Stick

300 g Mehl Type 405

250 g Magerquark

250 g Haselniisse - gemahlen
130 g Zucker

1 Vanillinzucker

1 Ei

1 Backpulver

5 EL Ol - neutrales

5 EL Vollmilch 3,5% Fett

1 TL Zimt

Salz

Vollmilch 3,5% Fett - warm

Backofen auf 18071C Umluft vorheizen. Niisse, Zimt und 50 g Zucker mit so viel
warmer Milch verriihren, bis eine cremige Masse entsteht. In einer Schiissel Quark,
5 EL Milch, Salz, Ol, Ei, restlichen Zucker und Vanillezucker verrithren. Mehl und
Backpulver mischen und zum Quarkgemisch geben. Auf einer leicht bemehlten
Arbeitsfliche zu einem glatten Teig verkneten und diinn zu einem Rechteck
ausrollen. Mit einem scharfen Messer in 8 cm breite Streifen schneiden. Nussmasse
in die Mitte geben. Eine Seite iiber die Nussmasse schlagen, die andere mit Milch
bestreichen und {iber die andere driiberlappen. In jeweils ca. 4 cm breite Teilchen
schneiden. Mit der Nahtstelle nach unten auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben und mit Milch bestreichen. Im Backofen ca. 15 Min. backen. Auf
dem Kuchengitter abkiihlen lassen. Schmecken frisch am besten.

386 kcal/100g
100 kcal/Stiick
26 g/Stiick

Pfirsich- Schiffchen
Pfirsich- Schiffchen
Fur 12 Stick

300 g Mehl

240 g Pfirsiche - Dose
200 g Magerquark

80 g Zucker

6 EL Ol

7 EL Milch 1,5 % Fett
500 ml Milch 1,5 % Fett
1 Packung Backpulver

1 Packung Vanillepuddingpulver
1 Eigelb
Aprikosenkonfitiire



Fiir den Belag einen Vanillepudding nach Packungsanleitung zubereiten und etwas
abkiihlen lassen. Pfirsiche grob wiirfeln. In einer Schiissel Quark, 6 EL Milch, Ol,
Zucker und Vanillezucker verriihren. Mehl und Backpulver mischen. Halfte
unterriithren, den Rest unterkneten. Backofen auf 15001C Umluft vorheizen. Teig
auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache ausrollen und ca. 12 Quadrate
ausschneiden. Pudding in der Mitte der Quadrate verteilen, Pfirsiche
dariiberstreuen. Zwei Seiten zur Mitte liberschlagen. Auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech geben. Eigelb mit 1 EL Milch verschlagen, die Teilchen damit
bestreichen und ca. 15-20 Min. backen. Noch warm mit Aprikosenmarmelade
bestreichen. Auf dem Kuchengitter auskiihlen lassen. Schmecken frisch am besten.

173 kcal/100g, 209 kcal/Stiick, 121 g/Stiick, Fett 5 %

Pflaumen-Hornchen

Pflaumen-Hornchen
Fur 12 Stiick

Fiillung

100 g Pflaumen

100 g Pflaumenmus

50 g gemahlene Haselnusskerne
1/2 Piackchen Jamaica-Rum-Aroma

Quark-Ol-Teig

300 g Weizenmehl

4 gestrichene TL Backpulver

50 g gemahlene Haselnusskerne

125 g Magerquark

100 ml Milch

75 ml Speisedl, z. B. Sonnenblumendl
1/2 Packchen Jamaica-Rum-Aroma
80 g Zucker

1 Packchen Vanillin-Zucker

AulBlerdem
30 g Puderzucker

Vorbereiten: Heizen Sie den Backofen vor. Belegen Sie das Backblech mit
Backpapier.

Fiillung: Pflaumen waschen, trockenreiben, entsteinen und klein wiirfeln. Ubrige
Zutaten fiir die Fiillung verriihren, Pflaumenwiirfel unterheben.

Quark-Ol-Teig: Mehl mit Backpulver mischen und in eine Riihrschiissel sieben.
Ubrige Zutaten hinzufiigen und alles mit einem Handriihrgerit (Knethaken) kurz
auf niedrigster, dann auf hochster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten. (Nicht
zu lange kneten, der Teig klebt sonst!). Teig auf leicht bemehlter Arbeitsfliche zu
einer runden Platte (8 etwa 50 cm) ausrollen. Teigplatte vierteln und jedes Viertel
in 3 "Tortenstiicke" schneiden. Auf das kurze Ende jedes "Tortenstiicks" 1-2 TL



Fiillung geben und Stiicke zur Spitze hin zu Hérnchen aufrollen (die spitzen Enden
dabei fest zudriicken). Hornchen auf das Backblech legen und backen.

Ober-/Unterhitze: etwa 1800 1C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160[1C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 25 Minuten

Gebick mit dem Backpapier vom Backblech ziehen und auf einem Kuchenrost
erkalten lassen, groBziigig mit Puderzucker bestduben und méglichst frisch
servieren.

Tipp

Wenn Sie nur 1 Backblech haben, konnen Sie die iibrigen Hornchen auch auf dem
zugeschnittenen Backpapier vorbereiten. Ziehen Sie dann einfach das Backpapier
auf das Blech.

Quark-Ol-Teig-Nester
Quark-Ol-Teig-Nester
Fiir 6 Portionen

150 g Magerquark
1 EL Zucker

1 Prise Salz

1 Ei

6 EL Ol

250 g Mehl

2 TL Backpulver
1 Eigelb

Quark, Zucker, Salz, Ol und Ei mit dem Handriihrgerit verriihren. Mehl und
Backpulver unterkneten. Teig in 12 gleichgrof3e Stiicke teilen. Jedes Stiick auf einer
bemehlten Arbeitsfliche zu einem 25 cm langen Strang formen. Je 2 Stringe zu
Kordeln umeinander drehen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.
Ein Kordelende zu einem Kreis legen, so dass man spéter ein hartgekochtes Ei
hineinsetzen kann. Eigelb und etwas Wasser verquirlen. Teigteilchen damit
einstreichen, backen. Backen: 180 - 20001, 2. Schiebeleiste v.u., 160 - 1801,
Umluftbackofen 30 - 35 Minuten. Gebéck auskiihlen lassen.

Bunte Eier in die Nester setzen und zum Osterfriihstiick servieren.

Quark-Schnecken
Quark-Schnecken
Fiir 12 Stiick

Teig

150 g Magerquark

75 g Zucker

1 Packung Vanillezucker

5 EL Milch

5 EL geschmacksneutrales Ol
1 Prise Salz



500 g Mehl
1 Packung Backpulver

AuBlerdem

Mehl zum Ausarbeiten
Ol fiir das Blech

4 EL Sahne

Fiillung
Je 4 EL Zucker, Sultaninen, Korinthen, gehacktes Zitronat und gehackte Mandeln

1. Fiir den Quark-Olteig die ersten sechs Zutaten verriihren, die Hilfte vom Mehl
einriihren. Das librige Mehl mit dem Backpulver sieben, nach und nach
unterkneten.

2. Den Teig auf der leicht mit Mehl bestreuten Arbeitsplatte zu einem Rechteck von
ca. 25 x 30 cm ausrollen, mit Sahne bepinseln.

3. Die Zutaten fiir die Fiillung vermischen, darauf verteilen, dabei an den
Langsriandern je 1 cm frei lassen.

4. Den Teig von einer Schmalseite her aufrollen, mit einem scharfen Messer in gut
2 cm dicke Scheiben schneiden. Nebeneinander auf das mit Ol eingepinselte Blech
legen. Dabei herausgefallene Fiillung obenauf streuen. Die Schnecken noch einmal
mit Sahne bestreichen.

Bei 180 Grad (Umlutft) ca. 20-25 Min. backen

Quark-Schnecken (ohne Ei)
Quark-Schnecken (ohne Ei)

150 g Quark

6 El Milch

6 E1 Ol

75 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker
1 Prise Salz

300 g Mehl

1 Packchen Backpulver

Fiillung

100 g Rosinen

50 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker
100 g Mandelstifte

AuBerdem
30 g Butter oder Honig

Quark, Milch und Ol verriirhen, Zucker, Vanillinzucker und Salz zugeben. Mehl
und Backpulver mischen, die Hélfte davon einsieben und unterriihren, den Rest
dartibersieben und gut einkneten. Den Teig auf ein Recht eck von ca. 40x50 cm
ausrollen (maximal) und mit Butter oder wahlweise Honig bestreichen. alle Zutaten
fiir die Fiillung gut mischen und gleichméaBig darauf verteilen. Von der langeren
Seite her aufrollen und in ca 1 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. diese auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen, etwas flachdriicken und bei 17501C ca. 15-20 min
backen. Fiir den Guss 175 g Puderzucker und 2 El heifles Wasser glattriihren und



sofort nach dem Backen auf die noch heiflen Schnecken streichen. Eignet sich auch
prima um sie alle ine Eine springform zu driicken und als Rosenkuchen zu backen.

Quarkbillchen 1
Quarkballchen 1

500 g Mehl

100 g Zucker

250 g Quark

3 Eier

50 g Margarine

1 Packchen Backpulver

1 Packchen Vanillezucker

3 x Palmin oder Ol zum Backen

Zu erst erhitzt Du das Ol und mengst aus dem Rest der Zutaten einen Teig. Nun
formst Du mit Hilfe von zwei Teeloffeln kleine Kugeln (oder dhnliche Gebilde).
Sie nehmen meist eine recht unterschiedliche Form an was wiederum die Phantasie
mancher Kinder anregt. Nun béckst Du sie in dem Palmin oder Ol (Kochtopf oder
Friteuse) und wilzt sie nachdem das Ol abgetropft ist anschlieBend in Puderzucker.

Quarkballchen 2
Quarkballchen 2
Fiir ca. 12 Stiick

Fiillung

60 g Quark (20 % Fett), abgetropft

2 TL Puddingpulver

25 g Rohrohrzucker

1 Eigelb

1 Packung Bourbon-Vanillezucker

TL geriebene Zitronenschale, getrocknet
40 g Mandeln, gemahlen

25 g Rosinen

Teig

120 g Quark (20 % Fett), abgetropft
3 EL Milch

1 EL Ol

1 Ei

1 gestrichener TL Meersalz

1 Packung Backpulver

250 g Dinkelmehl Type 1050
2101 zum Ausbacken

1 Eiweil

100 g Rohrohrzucker

Fiir die Fiillung alle Zutaten miteinander verriihren. Fiir den Teig: Quark mit Milch,
Ol, Ei, Salz, Backpulver und der Hilfte von dem Mehl verriihren. Das restliche
Mehl unterkneten. Den Teig auf einer bemehlten Fliche auf eine Stirke von 2 mm
ausrollen. Das Fett langsam erhitzen. Aus dem Teig Kreise mit einem Durchmesser



von 7 cm ausstechen. Auf die Hilfte der Kreise einen Klecks der Quarkfiillung
geben (Mitte) und den Rand diinn mit Eiweil bestreichen. Die 2. Hélfte der Kreise
als Deckel dariiber legen und am Rand gut andriicken. Sofort schwimmend in dem
siedenden Fett goldbraun von beiden Seiten ausbacken (ca. 8 Min., damit die
Fiillung auch gar wird!). Mit dem Schaumloffel aus dem Fett fischen, auf einem
Gitter abtropfen lassen und noch heif3 in dem Zucker wilzen.

Quarkblitterteig (Apfeltaschen etc. )
Quarkblitterteig (Apfeltaschen etc. )
Fiir 50 Portionen

Teig

250 g Quark

250 g Mehl

250 g Margarine

'] TL Salz

Ei zum Bestreichen

Fiillungen

Apfel (sduerlich)
Rosinen

Zucker

Zimt

Aus dem Quarkblitterteig lassen sich kleine Apfeltischchen, Schinken- oder
Kéasehornchen herstellen. Alle Zutaten vermischen. Dieser Teig ist jetzt noch
ziemlich klebrig. Trotzdem, so gut es geht, zur Kugel formen und iiber Nacht
zugedeckt kiihl stellen (er kann problemlos ldnger aufbewahrt werden). Dann 14sst
er sich - mit reichlich Mehl - ganz gut kneten und ausrollen. Backofen vorheizen!
Die Apfel in diinne Blittchen, Schinken in feine Streifen schneiden und Kise
reiben. Den Teig diinn ausrollen. Mit einem Teigradchen erst ca. 8 cm breite
Teigstreifen, dann Vierecke ausradeln. Fiir die Apfeltdschchen die geschnittenen
Apfel mit Zimt und Zucker vermischen. Auf jeden Teigfleck ein paar von diesen
Apfelstiickchen sowie ein, zwei Rosinen geben, die vier Ecken umklappen. Die
Teilchen mit Eiweil} bestreichen, damit alles zusammenhilt, fiir eine schone Farbe
mit Eigelb bestreichen. Ca. 50 Stiick ergeben zwei Bleche. Jeweils ca. 30 min mit
Backpapier auf der zweituntersten Schiene bei 200 [1C backen. Warm serviert, und
die Giste werden handzahm.

Quarkkeulchen
Quarkkeulchen

500 g Magerquark

3 Eier

100 g Zucker

2 Packungen Vanillezucker
300 g Mehl

2 TL Backpulver

Ol

Eier, Zucker, Vanillezucker und Quark verrithren. Dann das Mehl und Backpulver
vermischen. Loffelweise unterheben. Ol in einem Topf erhitzen. Die feste Masse



mit einem Teeldffel abstechen und im heiBen Ol goldbraun ausbacken.
Anschlieend gut auf Kiichenpapier abtropfen lassen und in Zucker wélzen

Quarktaschen
Quarktaschen

Teig

250 g Quark

1 Ei

100 ml Ol

100 g Zucker

1 Packung Vanillinzucker
1 Prise Salz

350 g Mehl

1 Packung Backpulver

Fiillung

1 Ei

50 g Zucker

250 g Speisequark

200 g Doppelrahmfrischkdse
75 g getrocknete Aprikosen
20 g gehackte Mandeln

1 bis 2 Zwieback

AuBerdem

Backpapier

1 Eigelb

1 bis 2 EL Kaffeesahne

100 g Puderzucker

50 g getrocknete Aprikosen
20 g gehackte Mandeln

Quark auf Kiichenrollenpapier auf 225 g abtropfen lassen. Dann mit Ei, Ol,
Vanillinzucker, Zucker und Salz verriihren. Mehl mit Backpulver mischen, nach
und nach dazumengen. Kiihl stellen. Eigelb mit Zucker cremig schlagen, Quark und
Doppelrahmkése darunter rithren. Eiweil} steif schlagen, auch darunter heben.
Aprikosen fein wiirfeln und mit den Mandeln dazu geben. Den Teig zu einem
Rechteck von ca. 40x50 cm ausrollen, etwa 20 Quadrate schneiden von 10x10 cm.
Teigstiicke auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Jeweils die Ridnder
mit Eigelb bestreichen und etwas zerbroselten Zwieback darauf streuen. Die
Quarkmasse darauf verteilen. Die Quadrate zu rechteckigen Taschen
zusammenklappen, Rander gut andriicken. An einer Langsseite in Abstéinden von 2
-3 cm 1 cm tief einschneiden. Die Oberflidche mit Kaffeesahne bepinseln. Das
Blech auf die unterste Schiene geben und bei 20071C etwa 20 Minuten backen.
Puderzucker mit 3 EL Wasser verriihren, die fertigen Taschen damit iiberziehen,
mit gehackten Mandeln und gehackten Aprikosen iiberziehen.

Rosinen-Quarkbrot

Rosinen-Quarkbrot

200 g Quark
1 Ei



8 EL Ol

6 EL Milch

50 g Zucker

1 Prise Salz

] Packung Backpulver

1 Packung Rosinen

400 g Mehl (kann auch 1/2 mit Vollkornmehl)

Alles zusammen mengen, zu einem schonen Teig verarbeiten und bei 17501C - 45
Minuten backen.

Rum-Apfel-Krapfen
Rum-Apfel-Krapfen

Quark-Ol-Teig

150 g Weizenmehl

4 gestrichene TL Backpulver

75 g Magerquark

50 ml Milch

50 ml Speisedl

40 g Zucker

1 Packchen Vanillin-Zucker

] Packchen Jamaica-Rum-Aroma
1 Prise Salz

Fiillung 1
1 groBer Apfel
[1 Beutel Jamaica-Rum-Aroma

Fiillung 11
1 Packchen Puddingcreme-Pulver Vanille-Geschmack
250 ml Milch

AuBerdem
Fett zum Ausbacken
Puderzucker zum Bestduben

Quark-Ol-Teig: Mehl mit Backpulver mischen, in eine Riihrschiissel sieben, Quark,
Milch, Ol, Zucker, Vanillin-Zucker, Jamaica-Rum-Aroma und Salz zufiigen. Alles
mit dem Handriihrgerit (Knethaken) auf hochster Stufe in etwa 1 Minute zu glattem
Teig verkneten (nicht zu lange, der Teig klebt sonst). Teig in 12 gleich grof3e
Portionen teilen.

Fiillung I: Apfel schélen, vierteln, entkernen und jedes Viertel in 3 Stiicke teilen.
Apfelstiicke mit Jamaica Rum-Aroma vermischen. Jeweils 1 Apfelstiick in 1
Teigstiick einhiillen, Teig gut andriicken. Krapfen in heilem Fett hellbraun backen
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiillung II: Aus Pulver und Milch nach Packungsanleitung einen Pudding
zubereiten und unter Riihren etwas abkiihlen lassen. Pudding in einen Spritzbeutel
mit Lochtiille fiillen und die (am besten noch lauwarmen) Krapfen damit fiillen. Mit
Puderzucker bestéubt servieren. Die Krapfen schmecken warm am besten!



Saftige Apfelschnecken
Saftige Apfelschnecken
Fiir 12 Stiick

300 g Mehl

150 g Magerquark

105 g Zucker

75 g Puderzucker

100 g Aprikosen - getrocknet
350 g Apfel

50 g Mandeln - grob gehackt
1 Packung Vanillinzucker

1 Packung Backpulver

1 Ei

6 EL Milch 1,5 % Fett

6 EL Ol

4 EL Zitronensaft

2 TL Zitronenschale

2 TL Sahne

Salz

Aprikosen in Streifen schneiden und in Wasser einweichen. Apfel waschen,
schilen, achteln, entkernen und in feine Scheiben schneiden. Mit 2 EL Zitronensaft
betriufeln. Fiir den Teig in einer Schiissel Quark, Milch, Ol, 75 g Zucker, Salz und
Vanillezucker verriihren. Mehl und Backpulver mischen und unterkneten. Backofen
auf 20001 C vorheizen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu einem
Quadrat (ca. 35x35 cm) ausrollen. Aprikosen abtropfen lassen, mit Apfelscheiben,
Mandeln, Zitronenschale und Zucker mischen. Die Fiillung auf dem Teig verteilen,
dabei an einer Seite einen 4-5 cm breiten Rand frei lassen. Ei trennen. Den freien
Teigstreifen mit verquirltem Eiweill bestreichen und von der gegeniiberliegenden
Seite her aufrollen. Die Teigrolle in ca. 2,5 cm dicke Scheiben schneiden und auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Schnecken im Backofen ca. 20
Min. goldbraun backen. Eigelb und Sahne verriihren und die Schnecken nach ca. 15
Min. Backzeit damit bestreichen. Etwas abkiihlen lassen. Puderzucker mit dem
ibrigen Zitronensaft glattrithren und die noch warmen Apfelschnecken damit
bestreichen. Auf dem Kuchengitter fertig auskiihlen lassen.

235 kcal/100g, 257 kcal/Stiick, 109 g/Stiick, Fett 8 %

Schokoladen-Cashew-Hornchen mit bunter Glasur

Schokoladen-Cashew-Hornchen mit bunter Glasur
Fiir 12 Stiick

Quark-Ol-Teig

300 g Weizenmehl

1 Packchen. Backpulver
125 g Speisequark

100 ml Milch

75 ml Speisedl

80 g Zucker



1 Packchen Vanillin-Zucker
75 g Zartbitterschokolade, fein gehackt
100 g Cashewkerne, fein gehackt

Schoko- und Safran-Glasur

25 g Zartbitterschokolade

1 Doschen (0,2 g) Safranpulver
50 g Puderzucker, gesiebt

2-3 TL heiBBes Wasser

Quark-Ol-Teig: Mehl mit Backpulver mischen und in eine Riihrschiissel sieben.
Ubrige Zutaten zufiigen und alles mit dem Handriihrgerit (Knethaken) kurz zu
einem glatten Teig verkneten (nicht zu lange kneten, der Teig klebt sonst!). Zuletzt
Schokolade und Niisse unterkneten. Teig auf leicht bemehlter Arbeitsflache zu
einer Platte etwa 50 cm ausrollen. Teigplatte vierteln und jedes Viertel in drei
"Tortenstlicke" schneiden. Jedes Teigstiick von der langen Seite her zu einem
Hoérnchen aufrollen und auf mit Backpapier belegte Backbleche legen.

Ober-/Unterhitze: etwa 18001C (vorgeheizt).
HeiBluft: etwa 1600 1C (vorgeheizt).

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt).

Backzeit: etwa 25 Minuten.

Gebick nach dem Backen auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Schokolade in Stiicke teilen, im Wasserbad auflésen und in einen kleinen
Gefrierbeutel fiillen, eine kleine Ecke abschneiden und Hornchen mit Schokolade
besprenkeln. Safran mit Puderzucker mischen und mit heiBem Wasser zu einem
dickfliissigen Guss verriihren. Guss ebenfalls in einen kleinen Gefrierbeutel fiillen
und auch iiber das Gebédck sprenkeln.

Stutenkerlchen
Stutenkerlchen
Fiir 3 Portionen

300 g Mehl

1 Packung Backpulver
Salz

150 g Quark

6 EL Milch

6 EL Ol

75 g Zucker

1 Packung Vanillezucker
2 EL Milch

10 g Korinthen

Fiir die Stutenkerlchen Mehl mit Backpulver mischen. Eine Prise Salz zufiigen.
Quark genau abmessen und zum Mehl geben. Milch, Ol, Zucker und Vanillezucker
zugeben. Den Teig mit dem Knethaken ca. 1 Min. lang gut durchkneten, bis der
Teig glatt ist. Man kann nun vier kleine oder drei grof8e Stutenkerlchen formen. Fiir
drei ca. 20 cm grofle Stutenkerlchen den Teig in drei Teile teilen und je ein Stiick
abschneiden, um daraus eine Kugel flir den Kopf zu formen. Die restlichen
Teigstiicke zu ldnglichen Rollen formen. Die Rollen im unteren Teil in der Mitte



einschneiden und auseinanderziehen, so dafl Beine entstehen. Am oberen Teil links
und rechts je einen schrigen Schnitt setzen und die Arme zur Seite ziechen. Nun die
Teigkugel als Kopf leicht an die Korper andriicken. Auf Backpapier legen und mit
Milch einpinseln. Abstand lassen, die Stutenkerlchen gehen stark auf. Mit
Korinthen die Stutenkerlchen verzieren. Ofen auf 17501 vorheizen. Auf der
mittleren Schiene ca. 30 Min. backen.

745 Kcal pro Portion

Siifle Hornchen mit verschiedenen Fiillungen

StiBe Hornchen mit verschiedenen Fiillungen
Fiir 12 Hornchen

Teig

200 g Weizenmehl

2 TL Backpulver

100 g Magerquark

4 EL Speiseol

40 g Stidzucker Feinzucker
1 Packchen Vanillezucker
3 EL Milch

1 Eigelb (Ei GroBe M)

1 Prise Salz

Apfelfiillung (weitere Fiillungen am Ende des Rezepts)
75 g Apfel, gehobelt

10 g Sultaninen, gehackt

15 g Feinzucker

10 g Semmelbrdsel

10 g Haselniisse, gemahlen

Backblech
Backpapier

Bestreichen
Milch

Glasieren

125 g Puderzucker

2 EL Wasser

etwas Rum oder Zitronensaft

Das Mehl und das Backpulver mischen. Alle anderen Zutaten ebenfalls mischen,
dann das Mehl mit dem Backpulver in die fliissige Masse einkneten. Der Teig sollte
kompakt und wenig klebrig, aber auch nicht zu fest sein. Den Teig in zwei Stiicke
teilen, diese auf dem Tisch oder einem Backbrett jeweils zu einem Rechteck (ca.
13x42 cm) ausrollen und daraus je 6 Dreiecke schneiden oder ausrddeln. Gehobelte
Apfel mit Feinzucker und Milch vermischen. Die Fiillung aufbringen und die
Dreiecke zur Spitze hin aufrollen, dann hornchenférmig biegen. Die Zutaten zum
Glasieren vermischen und die Hornchen damit glassieren

Schokoglasur
Schokolade vorsichtig schmelzen und die Hérnchen dekorieren.



Verschiedene Fiillungen

Kokosfiillung

50 g Kokosraspel

20 g Stidzucker Feinzucker
70 g Milch

Marzipan-Ananas-Fiillung
80 g Marzipanrohmasse

20 g Milch

30 g Ananas, fein geschnitten

Nussfiillung

75 g Haselniisse, gemahlen
25 g Stidzucker Feinzucker
50 g Milch

etwas Zimt

Quarkfiillung

100 g Magerquark (20 %)
25 g Stidzucker Feinzucker
5 Tropfen Bittermandeldl

Sultaninen-Rum-Fiillung
75 g Sultaninen
35 g Rum

Siifle Miuse
SiBle Mause
Fur 10 Méuse

125 g Magerquark

4 EL Milch

4 EL Ol

1 Ei

50 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
250 g Mehl

1 Packchen Backpulver
150 g gemahlene Mandeln

Dekoration

1 Eigelb

etwas Milch

Mandeln fiir die Ohren und Rosinen fiir die Augen

Quark, Milch, Ol, Ei, Zucker und Vanillezucker miteinander verriihren. Das mit
Backpulver und Mehl und Mandeln vermischen. Alle Zutaten zu einem glatten Teig
kneten. Zehn Méuse formen und als Schwanz eine diinne Teigrolle anbringen.
Eigelb mit Milch verriihren und jede Maus damit bestreichen. Als Ohren werden
die Mandeln eingesteckt. Fiir die Augen driickt man Rosinen ein. Anschliefend im



vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 20 Minuten backen.

Siile Mohn- und Sesamhornchen

Sufle Mohn- und Sesamhornchen
Fiur 12 Stick

Quark-Ol-Teig

300 g Weizenmehl (Type 405)

1 Packchen Backpulver

150 g Magerquark

100 ml Milch

100 ml Speise6l, z. B. Sonnenblumenol
80 g Zucker

1 Prise Salz

Bestreichen und Bestreuen
1 Eigelb (GroBie M)

1 EL Milch

12 EL Mohnsamen

12 EL Sesamsamen

Vorbereiten: Heizen Sie den Backofen vor. Belegen Sie das Backblech mit
Backpapier.

Quark-Ol-Teig: Mehl mit Backpulver mischen und in eine Riihrschiissel sieben.
Ubrige Zutaten fiir den Teig hinzufiigen und alles mit einem Handriihrgerit
(Knethaken) kurz zu einem glatten Teig verarbeiten (nicht zu lange kneten, der
Teig klebt sonst). AnschlieBend auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche zu einer
Rolle formen.

Die Teigrolle in 12 Stiicke schneiden und die Teigstiicke zu etwa 18 cm langen
Rollen formen, dabei die Rollenenden etwas diinner formen.

Eigelb mit Milch verschlagen und die Oberfliche der Teigrollen damit bestreichen.
Die Hilfte der Teigrollen mit Mohn und die andere Hélfte mit Sesam bestreuen.
Die Teigrollen in Form von Hornchen auf das Backblech legen und das Backblech
in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 20071C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 180[1C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 34 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 20 Minuten

Die Hornchen vom Backpapier nehmen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Tipps

- Die Hornchen schmecken frisch am besten.

- Sie sind gefriergeeignet. Die aufgetauten Hornchen dann im vorgeheizten
Backofen (Backtemperatur) autbacken.

- Sie konnen aus dem Teig auch Brotchen backen. Dazu die Teigrolle in 12 Stiicke
schneiden, zu Kugeln formen, die Oberseite mit einem scharfen Messer kreuzweise
einschneiden, bestreichen und bestreuen und wie oben angegeben backen.



Vanille-Apfel-Schnecken
Vanille-Apfel-Schnecken
Fiir 16 Personen

1 Packung Vanillepuddingpulver
450 ml Milch (1)

50 ml Milch (2)

100 g Zucker (1)

50 g Zucker (2)

400 g Apfel

125 g Magerquark (1)
125 g Magerquark (2)

1 Ei

1 Backaroma Vanille

4 ElL Ol

300 g Mehl

2 Packungen Backpulver
75 g Mandelstifte

3 El. Hagelzucker

Salz

Das Puddingpulver mit Milch (1) und Zucker (1) nach Anweisung zubereiten und
in eine Schiissel gieBen. Die Apfel schilen und fein wiirfeln. Unter den Pudding
rithren und etwas abkiihlen lassen. Quark (1), Ei, Zucker (2), 1 Prise Salz und das
Backaroma verriihren. Nach und nach Milch (2), Ol und die Hilfte des Mehls
unterriihren. Das restliche Mehl mit dem Backpulver mischen und unterkneten.
Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche 40x30 cm grof ausrollen. Quark (2) unter den
Pudding riihren, auf den Teig streichen. Teig von der langen Seite her fest
aufrollen. Mit einem Sdgemesser in 16 Scheiben schneiden. Mit der Schnittflache
nach oben auf ein Blech mit Backpapier legen und mit Mandelstiften und
Hagelzucker bestreuen. Im 2000JC heilen Backofen auf der 2. Schiene von unten
35-40 Minuten backen.

Pro Stick 217 kcal.

Vanille-Hornchen
Vanille-Hornchen

150 g Quark

6 EL Milch

6 EL Ol

75 g Zucker

1 Pdackchen Vanillezucker
300 g Mehl

1 Packchen Backpulver
evtl. etwa 100 g Vanillepudding fertig gekocht als Fiillung
1 Ei

1 TL Sahne

1 Pdackchen Vanillezucker
1 EL Puderzucker

Quark, Milch, Ol, Zucker und Vanillezucker verriihren. Mehl und Backpulver



mischen, die Hilfte unter die Quarkmasse geben. Restliches Mehl unterkneten.
Quarkteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu einem langen Rechteck von ca. 18
cm Breite ausrollen. 10 Dreiecke schneiden. Das Ei trennen, evtl. auf jedes Dreieck
1 TL Fiillung geben und die Kanten mit Eiweil} bestreichen, Dreiecke zur Spitze
hin aufrollen, aufs Blech legen. Eigelb mit Sahne mischen, Hérnchen damit
bestreichen und bei 20001C 15 Min. backen. Die letzten 5 Min. die Hornchen
abdecken. Puderzucker und Vanillezucker mischen und die Hérnchen darin wéilzen
oder damit bestreuen.

Watruschki (siifle Pastetchen aus Russland)
Watruschki (siiBe Pastetchen aus Russland)

240 g Mehl

3 EL Zucker

150 g Butter; kalt

150 g Rahmquark

250 g Magerquark

1 Ei

2 EL Zucker

"] Beutel Vanillezucker
50 g Sultaninen

50 g Kandierte Fruchtwiirfelchen
1 EL Maisstérke

1 Ei

Mehl, Zucker und die in kleine Stiicke geschnittene Butter zwischen den Handen
schnell zu einer kriimeligen Masse verreiben. Quark beigeben und kurz kneten, nur
solange, bis der Teig zusammenhilt. 1 Stunde kiihl stellen. Alle Zutaten fiir die
Fiillung gut vermengen und 1 Stunde kiihl stellen. Den Teig ca. 3 mm dick
auswallen. Gleich viele Rondellen von 12 und 9 cm Durchmesser ausstechen. In die
Mitte der groBBeren Teigrondellen je 2 EL Fiillung geben und mit einem kleineren
Teigstiick bedecken. Rédnder mit Eiweil3 bestreichen. Die Rénder der unteren
Teigrondellen nach oben schlagen und mit den Fingern zu kleinen Féltchen
zusammenkneifen. Oberfldche mit Eigelb bestreichen. Im auf 2000 /C vorgeheizten
Ofen 20 Minuten backen.

Windrader
Windriader

Teig

300 g Mehl

1 Packung Backpulver

1 Packung Vanillezucker

70 g Zucker

1 Prise Salz

150 g Joghurt natur zugeben und verkneten.
6 EL Ol

Fiillung

1 TL Marmelade je Gebéckteil
1 Ei

etwas Margarine



Fiir den Teig alle trockenen Zutaten in eine Schiissel geben und verriihren. Dann
das Joghurt und das Ol unterkneten. Den fertigen Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache ausrollen. Mit einem Teigrddchen Formen ausschneiden. Gebickteil
mit Marmelade fiillen und zuklappen und mit verriihrtem Ei bestreichen. Das
Backblech mit etwas Margarine einstreichen. Die Teilchen darauf legen und bei
20001C (E-Herd) etwa 15 bis 20 Minuten backen.

pikant

Bunte Kiirbisecken
Bunte Kirbisecken

Belag

850 g Kiirbis

je 1 rote und griine Paprika
1 EL Pflanzendl

je 1/2 Bund Basilikum und Petersilie
Salz,

Zucker

Cayennepfeffer

250 g Mozzarella

200 g Mais

200 ml fettarme Milch

4 Eier

Teig

200 g Magerquark

5 EL Olivendl

1 Ei

30 g Zucker

1 Prise Salz

200 g Mehl

140 g Hafer-Vollkornflocken (z.B. Kdlln's Echte Kernige)
1 Pk. Backpulver

1. Kiirbis wiirfeln, Paprika in Streifen schneiden. Beides im heien Ol anbraten.
Krauter hacken und zugeben. Mit Salz, Zucker und Cayennepfeffer wiirzen.

2. Fiir den Teig alte Zutaten miteinander verkneten. Ausrollen, auf ein Backblech
legen, einen Rand hochziehen.

3. Mozzarella wiirfeln, mit Kiirbismasse und Mais mischen und auf dem Teig
verteilen. Milch und Eier verquirlen, kriftig salzen und pfeffern und iiber das
Gemiise gieBBen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 35 Minuten backen. In

Dreiecke schneiden und warm servieren.

Pro Portion ca. 215 kecal, 10 gE, 11 g F, 19 g KH

Calzone

Calzone



Fiir etwa 6 Teigtaschen, ca. 16 cm

Quark-Ol-Teig

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol

1 TL Rosmarin

500 g Tomaten

Salz, Pfeffer aus der Miihle

1 Prise Zucker

etwas abgeriebene Zitronenschale
4 Scheiben gekochter Schinken
10 gefiillte Oliven

4 gekochte Artischockenherzen (Fertigprodukt)
250 g Mozarella

1 TL getrockneter Oregano

Mehl zum Bearbeiten

1 Eigelb

1 TL Kréuter der Provence

1. Teig zubereiten und ruhen lassen. Zwiebel und Knoblauch fein hacken und in 1
EL heiBem Ol diinsten. Rosmarinnadeln einstreuen. Tomaten kurz in kochendes
Wasser tauchen, enthduten und entkernen. Fruchtfleisch grob hacken, zu den
Zwiebeln geben. Alles kochen, bis die Fliissigkeit eingekocht ist. Mit Salz, Pfeffer,
Zucker, Zitronenschale wiirzen.

2. Schinken in Streifen, Oliven in Scheiben, Artischocken vierteln, Mozzarella
wiirfeln. Alles mit der abgekiihlten Tomatensauce verrithren. Oregano dazugeben.
3. Den Backofen auf 2000 1C vorheizen. Den Teig zwischen Frischhaltefolie diinn
ausrollen. Etwa 6 Kreise mit ungefdhr 16 cm Drm. ausstechen und jeweils mit 1/6
der Tomatenmischung fiillen. Auf ein Backblech legen. Eigelb und restliches Ol
mischen, auf die Taschen streichen, diese mit Krautern bestreuen und ca. 15 Min.
backen.

Gebackene Schiisseln
Gebackene Schiisseln
Fir 6 Schiisseln

225 g Roggenmehl

1 TL Backpulver

1 TL Salz

1 Prise Kreuzkiimmel

50 g Butter

125 g Magerquark

5 EL Milch

(Ol und Mehl fiir die Form)

1. Mehl, Backpulver, Salz und Kiimmel in einer Schiissel mischen. Butterflockchen
darauf setzen, Quark zugeben. Alles verriithren, nach und nach Milch zufiigen. Teig
gut verkneten, zugedeckt 45 Minuten ruhen lassen.

2. Sechs ofenfeste Portionsschiisseln (etwa 12 cm) umgekehrt auf ein Backblech
setzen. Mit Ol bepinseln und diinn mit Mehl bestiuben. Elektro-Ofen auf 200 Grad
vorheizen.



3. Teig halbieren, 3 mm dick ausrollen. 3 Platten (etwa 20 cm) ausschneiden, locker
tiber die Schiisseln legen. Mit restlichem Teig ebenso verfahren.

4. Etwa 20 Minuten backen (Gas: Stufe 3). Herausnehmen, etwas abkiihlen lassen,
dann die Schalen vorsichtig I6sen. Einen Tag offen trocknen lassen.

Pro Portion 189 kcal.

Hackfleisch-Ufos
Hackfleisch-Ufos

Fiir 4 Portionen

1 Zehe Knoblauch
200 g Mehl

1 TL Backpulver
150 g Magerquark
1 Eigelb

1 Bund Petersilie
5EL Ol

Mehl, fiir die Arbeitsfliche
200 g Brokkoli
150 g Hackfleisch
50 g Tomaten
Salz und Pfeffer
Cayennepfeffer

Knoblauch schélen. Backblech mit Backpapier auslegen und den Backofen auf 200
T1C (Umluft 18017C, Gas Stufe 4) vorheizen. Fiir den Teig Mehl, Backpulver, 1/2
TL Salz, Quark, Eigelb, die Hilfte der Petersilie und 3 EL Ol verkneten. Etwas
Mehl auf die Arbeitsflache streuen und den Teig darauf zu einem Rechteck (ca. 20
x35 cm) ausrollen. Brokkoli gefroren in kochendes Salzwasser geben, 3-5 Minuten
garen, abgieBen, abtropfen lassen und kleinschneiden. Das restliche Ol in einer
Pfanne erhitzen und das Hack unter Riithren schon braun anbraten. Tomaten,
Brokkoli, restliche Petersilie und durchgepressten Knoblauch unterheben. Mit Salz,
Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzig abschmecken. Teig mit der Masse bestreichen.
Aber nicht ganz bis zu den Ridndern. Von der langen Seite her aufrollen, vorsichtig
andriicken und in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden. Die Ufos aufs Backblech
legen und 20 Minuten auf der mittleren Schiene backen.

Hackfleischtaschen
Hackfleischtaschen
Fiir etwa 10 Stiick

Fiillung

1 kleine Zwiebel

1 kleine gelbe oder griine Paprika

20 g Butter

250 g Gehacktes (halb Rind- halb Schweinefleisch)
2 Tomaten



3 EL gehackte Kréiuter z.B. Petersilie, Liebstockel, Thymian
Salz, frisch gemahlener Pfeffer
150 g saure Sahne

Quark-Ol-Teig

300 g Weizenmehl (Typ 550)
1 Packung Backpulver

150 g Speisequark

100 ml Milch

100 ml Speiseol

Salz

1 Eiweil

1 Eigelb

2 EL Milch

1. Die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

2. Die Paprika halbieren, entstielen, entkernen, die weiBlen Scheidewénde entfernen,
die Schote waschen und in kleine Wiirfel schneiden.

3. Die Butter zerlassen, Zwiebel- und Paprikawiirfel darin andiinsten, Hackfleisch
hinzufligen und anbraten.

4. Die Tomaten enthiuten, Stingelansdtze herausschneiden, Tomaten in Wiirfel
schneiden und zu dem Fleisch geben.

5. Kréuter, Salz und Pfeffer hinzugeben.

6. Die Masse auskiihlen lassen und saure Sahne unterheben.

7. Fiir den Teig das Mehl mit dem Backpulver mischen und in eine Riihrschiissel
sieben.

8. Quark, Milch, Ol und Salz hinzufiigen, mit dem Handriihrgerit mit Knethaken
auf hochster Stufe in etwa 1 Minute verarbeiten. Auf der bemehlten Arbeitsfliche
zu einer Rolle formen.

9. Den Teig ausrollen und rund ausstechen (12-15 cm).

10. Jeweils auf eine Teighdlfte etwa 1 EL von der Hackfleischmasse geben.

11. Die Teigrander mit verschlagenem Eiweil} bestreichen und zusammen klappen.
12. Das Eigelb mit Milch verschlagen und die Oberfliche damit bestreichen.

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

Gas: etwa Stufe 4 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 25 Minuten

Tipps, Ratschldge, Variationen

- Alternativen zum Fiillen: Schinken, Salami, Thunfisch, Schafskise, Zucchini,
Mais

- Die Teigrénder mit der Gabel zusammendriicken.

- Keine Angst, wenn die Teigtaschen vor dem Backen optisch nicht 100 %
aussehen, das gibt sich nach dem Backen.

- Die Teigtaschen werden schoner bei etwa 15 cm Durchmesser (z.B. Miislischale)

Kise-Schinken-Hornchen
Kise-Schinken-Hornchen
Fiir 14 Portionen

250 g Mehl
1 Packung Backpulver



125 g Magerquark

50 ml Milch

50 ml Ol

1 Ei

[J TL Salz

Sesam, zum Bestreuen
Kaise

Schinken

Oliven

Zutaten mischen. 1 EL Teig abstechen und ausrollen. Mit Kése, Schinken und
Oliven belegen und Teig zusammenrollen. Aufs Backpapier setzen. 3 EL Milch und
1 Ei verquirlen und Hérnchen damit bestreichen. Sesam draufstreuen. HeiBBluft 160
- 170 Grad 20 Min. backen. Kann man am néchsten Tag in der Mikrowelle 600
Watt ca. 1 Min. erwdrmen. Schmecken dann wieder wie frisch gebacken.

Kise-Schinken-Schnecken
Kise-Schinken-Schnecken

150 g Magerquark

6 EL Milch

6 EL Ol

1 TL Salz, gestrichen

2 TL getrockneter Oregano

300 g Mehl

1 Packchen Backpulver

200 g gekochter Schinken in diinnen Scheiben
300 g Gouda in diinnen Scheiben

Quark, Milch, Ol, Salz und Oregano verriihren. Mehl und Backpulver mischen. Die
Halfte mit dem Schneebesen des Handriihrers unter die Quarkmasse riithren, den
Rest unterkneten. Teig auf wenig Mehl zu einem Rechteck (30 mal 50 cm)
ausrollen. Teig mit etwas Wasser bestreichen. Erst Schinken, dann Kése darauf
verteilen, dabei an den Langsseiten einen 1 1/2 cm breiten Rand freilassen. Teig
von der Léngsseite her fest aufrollen. In ca 20 Scheiben von ca 1,5 cm Dicke
schneiden. Die Schnecken auf zwei mit Backpapier ausgelegte Backbleche legen.
Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad nacheinander ca 15 Minuten backen.

Kéasehornchen
Kasehornchen
Fiir 4 Portionen

250 g Quark

3 EL Milch

6 EL Ol

1 TL Kréutersalz

300 g Mehl

1 Packung Backpulver

Fiillung



150 g Kése (Gouda, in Scheiben geschnitten)
1 Bund Petersilie

1 Eigelb, zum Bestreichen

Sesam, zum Bestreuen

Quark, Milch, Ol, Salz verriihren, das mit Backpulver vermischte Mahl einarbeiten
und zu einem glatten Teig kneten, kaltstellen. Danach den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache rechteckig diinn auswellen. Aus der Teigplatte Dreiecke
ausschneiden. Diese mit Kése belegen, dariiber feingehackte Petersilie geben. Sie
Dreiecke zur Spitze hin aufrollen und auf ein gefettetes Backblech setzen. Die
Hornchen mit etwas in Wasser verquirltem Eigelb bestreichen, Sesam dariiber
streuen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 15 Minuten backen.

Kiseschnecken

Késeschnecken

150 g Mehl

4 gestrichene TL Backpulver

80 g Quark

3 EL Milch

3 EL Ol

20 g Zucker

1 Prise Salz

150 g Blauschimmelkése

100 g Erdnusscreme

100 g Paprikaschoten, rot, fein gewiirfelt

Mehl mit dem Backpulver mischen und in eine Riihrschiissel sieben. Quark, Milch,
Ol, Zucker und Salz zufiigen und alles mit dem Handriihrgeriit (Knethaken) auf
hochster Stufe in etwa einer Minute zu einem glatten Teig verarbeiten (nicht zu
lange kneten, da der Teig sonst klebt). Teig mit bemehlten Hénden auf der
Arbeitsflache zu einer Rolle formen und zu einem Rechteck von 40x30 cm
ausrollen. Fiir die Fiillung: Blauschimmelkése, Erdnusscreme und Paprikawiirfel
gut vermengen und auf den Teig streichen. Teigplatte von der langen Seite her von
beiden Seiten bis zur Mitte aufrollen und in knapp 2 cm dicke Scheiben schneiden.
Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech bei 170-200 Grad etwa 15 Minuten
ausbacken.

Knusprige Minipizzen
Knusprige Minipizzen
Fiir ca. 10 Stiick

Teig

125 g Magerquark

1 Paket Knorr Tomatengusto Krauter (370 g)
1 Tl Salz

1 kleine Zwiebel

2 1/2 EL Olivenol

1/2 Knoblauchzehe

1 Ei

Salz, Pfeffer



250 g Mehl
1 Spritzer Essig oder Zitronensaft

Belag

Spinat

Mais

Thunfisch

Brokkoli

Krabben...

viel Kédse z.B. geriebenen Gouda, gewiirfelten Mozzarella

Teig: Quark, Ol, Salz und Ei in eine Schiissel geben und mit dem Handriihrgerit
(Knethaken) verrithren. Das Mehl darriibersieben und alles mit der Hand zu einem
geschmeidigen Teig kneten. 30 Minuten zugedeckt ruhen lassen. Den Teig auf
einer bemehlten Flache ausrollen und kleine Kreise ausstechen. Diese dann diinn
ausrollen.

Tomatensof3e: Die Zwiebel klein wiirfeln, den Knoblauch pressen. Beides unter die
Tomatensauce rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Zitronensaft oder Essig
pikant abschmecken. Die Sauce auf den diinnen Teigkreisen verteilen. Belegen und
mit Kése bestreuen. Oregano driibergeben.

Auf einem mit Backpapier belegten Blech im vorgeheizten Ofen auf unterster
Schiene bei 20001C 10-15 Minuten backen.

Tipp: Partypizza 3 Kése - Belag
rote Paprika geschélt und gewtirfelt
Blattspinat

Mais

Zwiebel in halben Ringen
Schinkenstreifen

Mozzarellawiirfel

Edamer gerieben

Emmentaler gerieben

Oregano

Konfetti-Hamburger
Konfetti-Hamburger
Fiir 4 Portionen

200 g Magerquark
150 g Tomaten

6 EL Ol

150 g griine Paprika
2 Eier

60 g Zwiebel

1 TL getr. Oregano
150 g Gouda

300 g Mehl

50 g Mozarella
100 g Backpulver
30 g Tomatenmark
90 g Salami



2 Knoblauchzehen
200 g gekochter Schinken
250 g Mais (Dose)

Quark, Ol, Eier und Oregano verriihren. Mehl und Backpulver vermischen und
ziigig unter den Quark kneten. Das Backblech einfetten und den Teig darauf
ausrollen. Den Backofen auf 180 [1C vorheizen. Alle Zutaten fiir den Belag in
Wunschgrofle schneiden. Knoblauch pressen und mit Tomatenmark mischen.
Damit den Teig bestreichen. Zutaten jetzt nach Wunsch auf dem Teig verteilen und
mit Mozarellawiirfeln und geriebenem Gouda bestreuen. Die Pizza im Backofen ca.
30 Minuten backen.

170 kcal
Kohlenhydrate 13 g
Eiweiss 8 g

Fett9 g

Tipps

Statt des Quark-Ol-Teiges kann diese Pizza auch mit Hefeteig zubereitet werden.
Den Teig konnen Sie auch mit anderen Gewlirzen oder Kriautern anreichern - gut
geeignet sind Thymian, Rosmarin, Majoran, Basilikum, Paprika oder grob
gemahlener Peffer.

Kriuterschnecken
Kriuterschnecken

Fir ca. 30 Schnecken

Quark-Ol-Teig

150 g Magerquark

2-3 EL Wasser oder Milch
40 ml (5 EL) Ol

1 TL Salz

etwas Pfeffer

1 Ei

1 Packchen Backpulver

200 g Weizen-Vollkornmehl
100 g Roggen-Vollkornmehl

Krauterfiillung

1 Bund Basilikum

1/2 Bund (glatte) Petersilie

1/2 Bund Dill, oder auch Borretsch, Kerbel und andere Kriuter
50 g (10 EL) geriebene Niisse

2 Knoblauchzehen

50 g Magerquark

1 Ei

50 g saure Sahne (20 % Fett)

50 g geriebener Kése, Salz, Pfeffer

Fertigstellung
1 Eigelb + 1 EL Milch zum Bestreichen



1. Fiir den Teig Quark mit Wasser/Milch, Ol, Salz, Pfeffer und dem Ei verriihren.
Das Backpulver mit dem Mehl mischen und mit der Quarkmasse
verkneten.

2. Der Teig sollte nun gut formbar und nur noch ganz leicht feucht sein. Ansonsten
mit etwas mehr Mehl oder Wasser ausgleichen.

3. Die Kréauter waschen, trocknen, von den Stielen zupfen, fein hacken und in eine
Schiissel geben. Die Niisse in einem Topf ohne weitere Fettzugabe leicht
anrOsten, abkiihlen lassen und zu den Kriutern geben.

4. Die Knoblauchzehen abziehen und dazupressen. Den Quark, das Ei, die saure
Sahne und den Kése zugeben. Die Fiillung mit etwas Salz und Pfeffer
abschmecken.

5. Den Backofen auf 19001C (HeiBluft 1700]C) vorheizen und ein Backblech diinn
einfetten oder mit Backpapier auslegen.

6. Aus dem Teig zwei Rechtecken von jeweils circa 20 x 28 cm knapp 0,5 cm dick
ausrollen. Die Fiillung auf den Rechtecken verteilen und von der
Langsseite her aufrollen.

7. Von den Rollen 2 cm dicke Scheiben abschneiden und auf das Blech legen. Die
Schnecken auf Wunsch mit einer Mischung aus Eigelb und Milch bestreichen und
bei 19001C (HeiBluft 1700 1C) 25-30 Minuten backen. Die Schnecken noch warm
vom Blech nehmen und auf einem Gitter auskiihlen lassen.

Die Kriuterschnecken kdnnen nebeneinander gelegt gebacken werden. Die
Backzeit betrdgt in diesem Fall jedoch 35-40 Minuten, Sie kleben beim Backen
leicht aneinander und kénnen dann wie eine Brétchensonne im Ganzen hingelegt
werden. Eine schone Idee fiir ein Sonntagsbiiffet.

Pro Schnecke ca. 80 kcal.

Mini-Pizzen
Mini-Pizzen
Fir ca. 12 Stick

100 g Magerquark

150 ml reine Buttermilch
Salz

7 EL Ol

300 g Mehl

1 Packchen Backpulver

200 g Blattspinat

1 Knoblauchzehe

weiler Pfeffer

400 g Lachsfilet

150 g Kirschtomaten

150 g Krauter-Creme fraiche
50 g geriebener Parmesan-Kése



Mehl zum Ausrollen
Backpapier

1. Quark, Buttermilch, Salz und 6 Essléffel Ol glatt riihren. Mehl und Backpulver
mischen, in die Buttermilch-Quark-Masse geben und mit den Knethaken des
Handriihrgerites verkneten.

2. Spinat putzen, griindlich waschen. Knoblauch durch eine Knoblauchpresse
driicken. Im restlichen heifen Ol andiinsten. Spinat zufiigen und zusammenfallen
lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf ein Sieb geben und gut abtropfen lassen.

3. Lachs in Streifen schneiden. Tomaten halbieren. Teig auf bemehlter
Arbeitsflache ca. 1 cm dick ausrollen. 12 Kreise (ca. 9 cm Durchmesser)
ausstechen. Auf ein

mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Teig mit Creme fraiche bestreichen,
mit Spinat, Tomaten und Lachs belegen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
Parmesan

bestreuen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 200 [1C/Umluft: 175 [1C) ca. 15
Minuten backen.

Pro Sticl 260 kcal.

Pizzabrotchen
Pizzabrotchen
Fiir 12 Portionen

300 g Mehl

250 g Quark

8 EL Milch

6 EL Ol

1 EL Zucker

100 g Zwiebeln (Rstzwiebeln)
100 g Kise, gerieben

100 g Salami, klein geschnitten
1 Packung Backpulver

Alle Zutaten gut verriihren und durchkneten. Danach ca.12 kleine Brotchen aus
dem Teig formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Bei 180
Grad ca. 30 Minuten backen.

Pizzamuffins

Pizzamuffins
Fur 12 Stiick

Quark-Ol-Teig

1- 2 Knoblauchzehen
150 g Magerquark

6 EL Ol

6 EL Milch

Salz, Pfeffer



1- 2 TL getrocknete Kréduter der Provence
300 g Mehl
1 Packung Backpulver

Belag

3 mittelgrofle Tomaten

3 Packung (a 125 g) Mozarella
einige Stiele Basilikum
Olivendl zum Betriufeln

AuBerdem
ca. 24 Papierbackformchen

Knoblauch schilen und zerdriicken. Mit Quark, Ol und Milch verrithren. Wiirzen.
Mehl und Backpulver mischen, Hélfte unterriihren, Rest unterkneten.

Tomaten putzen, waschen, Mozarella abtropfen lassen und beides in Scheiben
schneiden. Basilikum waschen und abzupfen. Je zwei Papierformchen ineinander
setzen und den Teig in 12 Stiicke teilen hineinsetzen und flachdriicken. Mit
Tomaten- und Mozzarellascheiben (bis auf 12 Késescheiben) belegen. Mit Olivendl
betrdaufeln und im Backofen bei (EHerd 200 Grad, Umluft 175 Grad) 10 Minuten
backen, kurz rausnehmen, restliche Mozarellascheiben verteilen und weitere 10
Minuten backen.

Pizzaschnecken

Pizzaschnecken

Quark-Ol-Teig

400 g Mehl

1 Packung Backpulver
250 g Quark

100 ml Milch

100 ml Speisedl

1 Prise Salz

Fiillung

250 g Frischkédse

2 EL Sahne

5 EL Kréuter, gemischt, gehackt
150 g Schinken, gewiirfelt

1 Lauchzwiebel, gehackt

1 Zwiebel, gehackt

] Paprikaschote, rot, gehackt
"] Paprikaschote, griin, gehackt
] Paprikaschote, gelb, gehackt
150 g Bergkise, gerieben

Alle Zutaten fiir den Quark-Ol-Teig vermengen. Dann quadratisch ausrollen.
Frischkise (oder trockener Quark) mit Sahne und Krauter verrithren und
gleichmiafBig auf dem Teig verteilen. Zwiebel, Lauch, Paprika, Schinkenwiirfel und
Kise gleichmiBig darauf verteilen. (Ich diinste den Lauch und die Zwiebel meist
etwas an vorher) Dann den Teig zu einer strammen Rolle wickeln und in ca. 1 1/2
cm breite Scheiben schneiden. Auf ein mit Folie belegtes Blech setzen und noch
mit etwas Sahne bestreichen. Dann ca. 30 Min. bei 170 Grad backen.



Pizzataschen

Pizzataschen

Fiir 16 Stiick

300 g Mehl

200 g Magerquark
100 g Schinken

100 g Fontina

7 EL Milch 1,5 % Fett
7 EL Ol

2 TL Petersilie

2 TL saure Sahne

2 EL Pomodori tritati - Glas oder Dose
1 Packung Backpulver
1 Tomate

2 Eier

1 TL Tomatenmark
Salz

Pfeffer

Paprikapulver
Origano

Schinken, Petersilie und Tomate fein hacken. Kdse grob reiben. In einer Schiissel 1
Ei, Saure Sahne, Tomatenmark und Pomodori tritati verrithren. Schinken, Kése,
Petersilie, Tomaten unterheben und mit Salz, Pfeffer, Origano und Paprika
abschmecken. Backofen auf 17501C Umluft vorheizen. Fiir den Teig in einer
Schiissel Quark mit Milch, Ol und Ei verquirlen. Mehl mit Backpulver, Salz und
Pfeffer mischen und alles zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig auf einer
bemehlten Arbeitsflache ausrollen und ca. 16 Kreise von 10 cm Durchmesser
ausstechen. Jeweils 11/2 TL Fiillung darauf verteilen, Rander mit Eiweil3
bestreichen und zusammenklappen. Taschen auf zwei mit Backpapier belegte
Backbleche geben und die restliche Fiillung darauf verteilen. Im Backofen ca. 20
Min. backen. Schmecken warm oder kalt.

268 kcal/100 g, 150 kcal/Stiick, 56 g/Stiick, Fett 11 %

Quark-Tomaten-Mozzarella-Muffins
Quark-Tomaten-Mozzarella-Muffins
Fiir 12 Muffins

3 Tomaten

250 g Magerquark
6 EL Olivenol

2 EL Milch

1 Ei

1/2 TL Zucker

1 TL Salz
Schwarzer Pfeffer



250 g Mehl

1/2 TL Backpulver

2 Kugeln Mozzarella
10 Basilikumblatter

Fiir den Teig den Quark mit dem Ol, Milch, Ei, Zucker, Salz und Pfeffer glatt
riihren. Mehl und Backpulver dazusieben und alles zu einem glatten,
geschmeidigen Teig verkneten. Eine Kugel Mozzarella klein wiirfeln. Die Tomaten
waschen, halbieren, die Samen mit ihrem wéssrigen Mantel ausloffeln und das
Fruchtfleisch wiirfeln. Die Basilikumblétter waschen, trockentupfen und klein
schneiden. Mozzarellawiirfel, Tomatenstiicke und Basilikum unter den Teig
arbeiten.

Den Teig in Klarsichtfolie wickeln und 15 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.
Die Muffinform mit etwas Butter einfetten unhd fiir kurze Zeit in den Kiihlschrank
stellen. Den Backofen vorheizen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3 bis
4). Aus dem Teig 12 Kugeln formen und in die Muffinform setzen. Die zweite
Kugel Mozzarella in diinne Scheiben schneiden. Je eine Scheibe Kése auf eine
Teigkugel legen. Die Muffins 20 bis 25 Minuten backen. Die Form aus dem
Backofen nehmen und fiinf Minuten abkiihlen lassen. Die Muffins herausnehmen
und noch warm servieren.

Tipp
Wenn Sie den Original-Mozzarella aus Biiffelmilch verwenden, erhalten Sie ein
ungleich wiirzigeres Ergebnis als mit dem gleichnamigen Kéase aus Kuhmilch.

Quarktasche pikant
Quarktasche pikant
Fiir 3 Portionen

125 g Quark

4 EL Milch

4 EL Ol

1 Eier

Salz

1/2 Packung Backpulver
250 g Mehl

80 g gekochter Schinken
30 g Emmentaler

1 Dose Mais

1 Zwiebeln

10 g Butter

1 EL Petersilie

0,2 1 Milch

Pfeffer, Salz

2 TL Stiarkemehl

Quark, Milch, Ol, Salz und Ei in einer Schiissel verriihren. Mehl und Backpulver
unter die Quarkmasse kneten. Den Teig leicht bemehlen und auf Backpapier
ausrollen. In einem Topf Butter auslassen und die Zwiebelwiirfel glasig diinsten.
Den Mais dazugeben und mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken, damit die
Maisstérke freigesetzt wird. Milch mit Stirkemehl anriihren und dazugie3en. Mit
Pfeffer, Salz und Petersilie wiirzen. Die Maiscreme unter Riihren kurz aufkochen,
bis eine dickliche Masse entsteht. Den Teig in der Mitte mit gekochtem Schinken



belegen, die Maiscreme dariiber geben und mit geraspeltem Kése bedecken. Die
Seiten des Teiges iibereinanderlegen. Den Ofen auf 225(1 vorheizen. Das
Backblech auf der mittleren Schiene ca. 15 Min. backen.

Fiillungsbeispiele: - Schweinebraten, Tomaten, Kése - Salami, Paprika,
Schmelzkéase

Pro Portion 802 kcal.

Salzgeback
Salzgebick

150 g Quark

6 EL Ol

6 El Milch

300 g Mehl

1 Prise Salz

1/2 Packung Backpulver
100 g Schinken

100 g Kaswiirfel

100 g Speckwiirfel

Einen geschmeidigen Quark®élteig herstellen. Dazu Mehl, Quark, Ol, Milch, Salz
und Backpulver in einer Schiissel gut durchkneten, bis der Teig nicht mehr pappt.
Evtl. etwas mehr Ol oder Mehl dazugeben. Ein Backblech gut einfetten und mit
Mehl bestduben.

Aus dem Teig kleine Semmeln, Hornchen oder Zopfchen formen. Die Semmelchen
etwas einschneiden.

Sehr gut schmeckt es, wenn man Kése (Hart- oder Frischkise) oder geschnittenen
Schinken oder ein Stiick Speck in die Héornchen mit einrollt. Dazu ein Dreieck aus
dem ausgerollten Teig ausschneiden und von der breiten Seite her iiber die Fiille
rollen. Oder kleine Kugeln mit Inhalt formen (s. Bild).

Wiéhrend dem Backen die Formen mit Butter bestreichen und wenn sie nach 20
Min (200 Grad) fertig sind mit Mohn, Kiimmel oder groben Salz bestreuen.

Schnecken mit Porree-Knoblauch-Fiillung
Schnecken mit Porree-Knoblauch-Fiillung

Teig

250 g Quark

3 EL Milch

6 EL Ol

1 TL Kréutersalz

300 g Mehl

1 Packung Backpulver

Fiillung

4 Stangen Porree, zart
8 Zehen Knoblauch
300 g Magerquark
Meersalz

Pfeffer, aus der Miihle
Muskat, gerieben



1 Eigelb zum Bestreichen
Die Zutaten sind ausreichend fir etwa 35 kleine Schnecken.

Quark, Milch, Ol, Salz verriihren, das mit Backpulver vermischte Mahl einarbeiten
und zu einem glatten Teig kneten, kaltstellen. Den Backofen auf 220 Grad
vorheizen. Fiir die Fiillung den Porree (Lauch) in Scheiben schneiden und mit dem
Knoblauch im Cutter fein hacken. Mit dem Quark vermengen, die Masse mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Den Teig zu 2 Rechtecken von etwa 20x35 cm
ausrollen. Die Fiillung darauf bis direkt an die Rander ausstreichen. Den Teig von
der Léangsseite her fest einrollen. Die Rolle mit einem scharfen Messer (am besten
Wellenschliff) in etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden (besser ist sdgend
schneiden). Die Porree-Schnecken auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und
den Teig mit dem Eigelb einpinseln. Im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad auf
mittlerem Einschub etwa 15-20 Minuten goldgelb backen. Moglichst warm
servieren!

Teigtaschen mit Pilzen
Teigtaschen mit Pilzen

Fiir etwa 12 Teigtaschen, ca. 12 cm

Quark-Ol-Teig

200 g Magerquark

7 EL Milch

6 EL Maiskeimol

0 TL Salz

1 TL Zucker

1 Ei

400 g Mehl

00 Wiirfel Hefe

Mehl zum Bearbeiten

1. Den Quark mit der Milch und dem Ol glattriihren. Das Salz, den Zucker, das Ei
und das gesiebte Mehl dazugeben und locker mischen.

2. Die Hefe dariiber brockeln und alles zu eim glatten Teig verarbeiten. Den Teig so
lange kneten, bis er gldnzt und elastisch ist. Anschliefend zu einer Kugel formen,
zuriick in die Schiissel legen, mit einem Tuch abdecken und an einem warmen Ort
etwa 1 Stunde ruhen lassen, bis sich das Teigvolumen verdoppelt hat.

3. Den Teig noch einmal durchkneten und zwischen Frischhaltefolie diinn
ausrollen.

Fiillung

100 g feines Maismehl

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

10-12 EL Olivenol

500 g braune Champignons
Salz

1 Chillischote

2 Limetten

2 EL gehackte Melisseblatter
Mehl zum Bearbeiten



. Kuchen

s

6 EL fliissige Butter

1. Den Teig zubereiten, dabei jedoch 100 g Weizenmehl durch 100 g Maismehl
ersetzen, und ruhen lassen. Die Zwiebel und die Knoblauchzehen schilen und fein
hacken. In 2 EL heilem Olivendl diinsten.

2. Pilze klein schneiden und mit 2 EL Ol zu den Zwiebeln geben, bei starker Hitze
3 Min. unter Wenden braten und mit etwas Salz wiirzen. Die Chillischote, evtl.
ohne Kerne, fein wiirfeln und zu den Pilzen geben. Von [] Limette die Schale
dazureiben, dann auspressen. Salf und Melisseblatter hinzufiigen. Alles gut
mischen.

3. Den Teig zwischen Frischhaltefolie diinn ausrollen. 12 Teigkreise mit ungeféhr
12 cm Durchmesser ausstechen und mit 2 EL Pilzmasse fiillen. Teigtaschen
beidseitig mit etwas fliissiger Butter bestreichen. Restliches Ol nach und nach in
einer Pfanne erhitzen, Pilztaschen darin auf veiden Seiten insgesamt in etwa 10
Minuten goldgelb braten. Die Schale von (] Limette mit einem Zestenreifer in
Streifen, die andere Halfte in diinne scheiben schneiden. Beides mit den
Teigtaschen anrichten.

Apfel-Mohn-Kuchen
Apfel-Mohn-Kuchen
Fiir 12 Portionen

150 g Mohn

175 ml Milch

250 g Magerquark

1 Packung Vanillezucker
1 Prise Salz

8 EL OlI

75 g Butter

400 g Mehl

1 Packung Backpulver
75 ml Milch

8 Apfel

5 EL Zitronensaft

100 g Zucker

3 Eier

1 Packung Vanillesauce
1 Becher Schmand

75 g Puderzucker

Die Milch aufkochen, Mohn zufiigen und bei schwacher Hitze unter Riihren ca. 20
Min. kdcheln lassen. Etwas abkiihlen. Quark, Ol, Milch, Salz, Vanillezucker und
Zucker verrithren. Mehl mit Backpulver unterkneten. 1/3 des Teigs fiir das Gitter
zur Seite legen. Mit dem Rest eine Springform (Durchm. 30 oder 32 cm) auslegen.
Die Apfel schilen und in Spalten oder Scheiben schneiden. Mit Zitronensaft
betrdaufeln. Die Mohnmasse, Eier, Zucker, SoBBenpulver und Schmand verriihren.
Apfel in die Backform legen und mit Mohnguss iibergieBen. Den restlichen Teig



gitterformig darauf legen. Bei 160 Grad (Umluft) ca. 40 - 50 Min. backen. Den
Puderzucker mit 1 EL Wasser glatt rithren. Das Kuchengitter damit bestreichen.

Apfel-Rhabarber-Kuchen mit Zimtstreuseln
Apfel-Rhabarber-Kuchen mit Zimtstreuseln

Backblech (40x30 cm)
etwas Fett

Quark-Ol-Teig

300 g Weizenmehl

3 gestrichene TL Backpulver

100 g Zucker

1 Packchen Vanillin-Zucker

125 g Magerquark

100 ml Milch

100 ml Speise6l, z. B. Sonnenblumendl

Apfel-Rhabarber-Belag
750 g Apfel, z. B. Jona Gold, Elstar
750 g Rhabarber

Zimt-Streusel

200 g Weizenmehl

"1 TL gemahlener Zimt

100 g Zucker

1 Packchen Vanillin-Zucker

125 g weiche Butter oder Margarine

Fetten Sie das Backblech (40x30 cm). Heizen Sie den Backofen vor.

Quark-Ol-Teig: Mehl mit Backpulver mischen und in eine Riihrschiissel sieben.
Ubrige Zutaten hinzufiigen und alles mit einem Handriihrgerit (Knethaken) erst auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe kurz zu einem glatten Teig verarbeiten. (Nicht
zu lange kneten, der Teig klebt sonst!). Teig auf dem Backblech ausrollen.

Apfel-Rhabarber-Belag: Apfel waschen, schilen, vierteln, entkernen und in Spalten
scheiden. Rhabarber waschen, NICHT ABZIEHEN und in etwa 6 cm lange Stiicke
schneiden. Den Teig in Reihen jeweils abwechselnd mit 2-3 Apfelspalten und 1
Rhabarberstiick belegen.

Zimt-Streusel: Mehl in eine Riihrschiissel sieben. Zimt, Zucker, Vanillin-Zucker
sowie weiche Butter oder Margarine zugeben und alles mit einem Handriihrgerét
(Riihrbesen) zu Streusel verarbeiten. Streusel auf dem Obstbelag verteilen und das
Blech in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 18071C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 1C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 35 Minuten

Nach dem Backen den Kuchen auf dem Backblech auf einem Kuchenrost erkalten
lassen.



Tipps
- Sie kénnen den Kuchen maximal 1 Tag vorher zubereiten.
- Der Kuchen ist gefriergeeignet.

Zwetschgen-Schnecken
Zwetschgen-Schnecken

Teig

300 g Quark

120 ml Milch
120 m1 Ol

100 g Zucker

1/2 TL Zimt

4 TL Backpulver
500 g Mehl

Fiillung

800 g Pfaumen (Zwetschgen)
100 g Mandelstifte

250 g Pfaumenmus

20 g Zucker

1/2 Tl Zimt

Den Quark in eine Schiissel geben und mit der Milch, dem Zucker, dem Zimt und
dem Ol mit den Knethaken des Handriihrers verriihren. Das gesiebte mit
Backpulver vermischte Mehl unterkneten bis ein glatter Teig entstanden ist.

Fiir die Fiillung die Zwetschgen entsteinen und in Wiirfel schneiden. Die
Mandelstifte in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten.

Den Teig auf einem bemehlten Backpapier ca 50x40 cm diinn ausrollen und mit
dem Pflaumenmus bestreichen. Darauf die Pflaumenwiirfel und die Mandelstifte
verteilen. Dem Zucker mit dem Zimt mischen und iiber die Pflaumen
Mandelmischung geben. Den Teig von der Langsseite engaufrollen. Das geht am
besten wenn man das Backpapier anhebt und dann den Teig langsam aufrollt. Eine
Springform mit etwas Butter auspinseln. Aus der Rolle ca 4-5cm dicke Stiicke
schneiden und mit der Schnittstelle nach unten in die Springform legen bis diese
ausgefiillt ist. Sollten noch Schneckenstiicke iibrig sein, kann man diese einzeln
vorfrosten und dann in Plastikbeutel Portionsweise einfrieren und nach bedarf
backen. Den Ofen auf 2007]C vorheizen und die Form 40-55 Minuten auf der 2.
Schiene von Unten backen.

Apfelkuchen
Apfelkuchen

Quark-Ol-Teig

400 g Mehl

150 g Zucker

2 Eier

6 EL Ol

250 g Quark

1 Packchen Backpulver



Zutaten vermengen und gleich belegen. Bei 1800 ca. 25-30 Min. backen.

Obst
Apfel oder Pfirsiche

Streusel

125 g Butter

125 g Zucker

200 g Mehl

1 Packchen Vanillezucker

Apfelkuchen mit Gitter
Apfelkuchen mit Gitter
Fiir 8 Portionen

1 Glas Apfelkompott
150 g Magerquark

300 g Mehl

3 EL Milch

1 Packung Backpulver

1 Packung Vanillezucker
75 g Zucker

6 EL Ol

1 Prise Salz

Zuerst Quark, Milch, Ol, Zucker und Salz verriihren. Mehl und Backpulver
vermischen und essloffelweise unter die Quarkmasse rithren. Dann den Teig mit
bemehlten Hénden gut durchkneten. Zwei Drittel des Teiges ausrollen und in eine
Springform (28 Zentimeter Durchmesser) mit einem Rand geben. Gut mit
Apfelkompott belegen. Den restlichen Teig diinn ausrollen und in Streifen
schneiden. Als Gitter auf den Kuchen geben. Eventuell ein Eigelb mit einem
Teeloffel Sahne verriihren und das Gitter damit bestreichen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad auf der untersten Schiene etwa 30 Minuten backen.

Pro Portion: 232 kcal/973 kJ, Eiwei3 4 g, Fett 9 g, Kohlenhydrate 33 g

Apfelkuchen mit Pudding 1
Apfelkuchen mit Pudding 1

Quark-Ol-Teig

1 Ei

5EL Ol

5 EL Milch

100 g Zucker

80 g Quark

4 Packung Vanillezucker
400 g Mehl

1 Pck. Backpulver

1 Prise Salz

Belag
3-4 Apfel



3 Packung Vanillepudding
1,5 1 Milch

3 EL Zucker

Rumrosinen

Zimt

Staubzucker

Teig: Ei, Ol, Milch, Zucker, Quark und Vanillezucker verriihren, Mehl, Backpulver
und Salz dazugeben und verkneten, wenn notig noch etwas Mehl dazugeben. Teig
auf Blech ausrollen, Apfel in kleine Stiicke schneiden und auf dem Boden verteilen,
Rumrosinen und Zimt nach belieben dariibergeben. Pudding It. Packungsanweisung
kochen, aber nur die Hilfte des auf der Packung angegebenen Zuckers zugeben.
Pudding dariibergeben, bei 18001C 45 Minuten backen, bis Pudding leicht anbriunt.
Den abgekiihlten Kuchen mit Puderzucker bestduben.

Tipp
Als Belag kann man auch andere Friichte nehmen, wie Kirschen, Pflaumen,
Stachelbeeren oder Johannisbeeren...

Apfelkuchen mit Pudding 2
Apfelkuchen mit Pudding 2

Quark-Ol-Teig

150 g Quark

6 EL Milch

6 EL Speisedl

75 g Zucker

1 Packung Vanillinzucker
1 Prise Salz

300 g Mehl

1 Packung Backpulver

Belag

1 Packung Puddingpulver Vanille-Geschmack
20 g Speisestirke

75 g Zucker

375 ml kalte Milch

125 ml Sahne

1 Eigelb

1 Eiweil

1250 g Apfel

Aprikotieren

2 EL Aprikosenkonfitiire
1 EL Wasser

1-2 EL Apricot Brandy

Quark mit Milch, Ol, Zucker, Vanillinzucker und Salz verrithren. Mehl mit
Backpulver mischen, sieben, die Hilfte davon unterriihren, den Rest unterkneten.
Auf einem gefetteten Backblech ausrollen. Backrahmen darumstellen.

Pudding nach Packungsanweisung aus Puddingpulver, Speisestirke, Zucker, Milch
und Sahne herstellen. Den Pudding wéhrend des Erkaltens ab und zu umriihren.



Eigelb unter den etwas abgekiihlten Pudding rithren. Eiweil steif schlagen und
unter den Pudding heben. Die Masse gleichmiBig auf dem Teig verteilen. Apfel
schélen, vierteln, entkernen, in Spalten schneiden, schuppenformig auf den Pudding
legen.

Strom: 175-20001C
Gas: Stufe 3-4
Backzeit: etwa 35 Min.

Zum Aprikotieren Konfitiire durch ein Sieb streichen, mit Wasser und Brandy
verrithren. Kurz aufkochen lassen. Sofort nach dem Backen den Kuchen damit
bestreichen.

Apfelstreuselkuchen
Apfelstreuselkuchen

Fiillung
710 g Apfelmus

Quark-Ol-Teig

200 g Quark

8 EL Ol

100 g Zucker

400 g Mehl

1 Ei

1 Tiitchen Vanillezucker
1 Tiitchen Backpulver

1 TL Backpulver

Streusel-Teig

300 g Mehl

150 g Zucker

1 Tiitchen Vanillezucker
150 g Butter

Die Zutaten fiir den Quark-Ol-Teig in eine Schiissel geben und mit einem Mixer
rlihren bis sich ein Teig gebildet hat. Den Teig auf einem Backblech ausbreiten und
darauf das Apfelmus gleichmiBig verteilen. Die Zutaten fiir den Streusel-Teig
ebenfalls in eine Schiissel geben und mit dem Mixer einen brdseligen Teig riihren.
Nun den Streuselteig mit den Handen auf das Apfelmus streuseln. Dann den
Kuchen bei 175-195 Grad Celsius etwa 20-25 Minuten im HeiBluftofen backen.

Aprikosen-Kuchen mit Mohnhaube
Aprikosen-Kuchen mit Mohnhaube

1 Dose (850 ml) Aprikosen
1 Dose (425 ml) Aprikosen
50 g Mohn (evtl. gemahlen)
500 g Magerquark

4 Eier

8 EL Milch

8 EL OlI



100 g Zucker +100 g Zucker

2 Packungen Vanillezucker

500 g Mehl

1 Packung Backpulver

500 g Schmand oder Creme fraiche
Schale einer unbehandelten Zitrone
2 EL Puderzucker

Aprikosen abtropfen lassen. Mohn fein mahlen.

Fiir den Quark-Ol-Teig: Quark, 1 Ei, Milch, Ol, 100 g Zucker und 1 Packung
Vanillezucker verriihren. Mehl und Backpulver mischen, unterkneten. Teig auf ein
mit Backpapier ausgelegtem Backblech (ca. 35x40 cm) ausrollen.

3 Eier trennen. Eigelb, 100 g Zucker und 1 Packung Vanillezucker schaumig
schlagen. Eiweil} steif schlagen und mit Schmand, Mohn und Zitronengeriebenes
vorsichtig unter die Eigelb-Masse ziehen. Mohn-Masse auf den Quark-Ol-Teig
streichen. Aprikosen darauf verteilen. Im vorgeheiztem Backrohr 180 Grad ca 40-
50 Min. backen.

Aprikosengitterkuchen
Aprikosengitterkuchen

2 Dosen Aprikosenhilften @850 ml
Fett und Paniermehl fiir die Form
225 g Magerquark

4 Eier

10 EL Milch

250 g Schmand oder Creme fradche
9 EL Ol

10 g Speisestérke

150 g Zucker

300 g Marzipanrohmasse

1 Citro-Back

150 g Puderzucker

450 g Mehl

Aprikosenmarmelade nach Belieben
1 7 Packchen Backpulver

Aprikosen abtropfen lassen. Quark, 9 EL Milch, OI, 100 g Zucker und Citro-Back
verrithren. Mehl und Backpulver vermischen und unterkneten. Eine Fettpfanne
(30x40 cm) fetten und mit Paniermehl ausstreuen. Den Teig darauf ausrollen. 1 Ei
trennen. Eiweil3, 2 Eier, 50 g Zucker, Vanillezucker, Schmand und Speisestérke
verrithren. Auf den Teig streichen und mit den Aprikosenhélften belegen. Das letzte
Ei, Marzipanrohmasse und Puderzucker verriihren und mit dem Spritzbeutel mit
Sterntiille gitterformig auf den Kuchen spritzen. Die Marmelade (ca. 4 EL)
erwdrmen, das Gitter damit glasieren. Im vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten
backen. (E-Herd :17507, Umluft 15007).

Aprikosengittertorte

Aprikosengittertorte


mailto:@

Belag

1 Dose Aprikosenhilften (Abtropfgewicht 480 g)
250 ml (77 1) Milch

1 Packchen Puddingcreme

Quark-Ol-Teig

300 g Weizenmehl

1 Packchen Backpulver

150 g Magerquark

100 ml Milch

100 ml Speiseol

1 Prise Salz

75 g Zucker

1 Packchen Vanillin-Zucker

Bestreichen
etwas Milch

Belag: Aprikosen in einem Sieb gut abtropfen lassen und klein wiirfeln.
Abgemessene Milch in einen hohen Riihrbecher geben. Puddingcremepulver
zufiigen und mit einem Handrlihrgerét (Riihrbesen) 1 Minute auf niedrigster Stufe
verriihren. Dann noch 1 Minute auf hochster Stufe aufschlagen.

Quark-Ol-Teig: Mehl mit Backpulver mischen und in eine Riihrschiissel sieben.
Ubrige Zutaten hinzufiigen und alles mit einem Handriihrgerit (Knethaken) auf
hochster Stufe etwa 1 Minute zu einem glatten Teig verarbeiten (nicht zu lange, der
Teig klebt sonst).

Teig halbieren und eine Hilfte anschlieBend auf leicht bemehlter Arbeitsflache zu
einer runden Platte 8 26 cm ausrollen und in 2 cm breite Streifen schneiden. Ein
aprikosengrof3es Stiick von iibriger Teighélfte zum Verzieren zuriicklassen und
restlichen Teig auf gefettetem Springformboden 8 26 cm ausrollen.

Springformring um den Boden stellen und den Teig gut 1 cm am Rand
hochdriicken. Puddingcreme auf den Boden streichen, Aprikosenwiirfel
gleichmiafBig darauf verteilen, Teigstreifen gitterformig dariiber legen und mit etwas
Milch bestreichen. Teigstiick fiir Verzierungen diinn ausrollen, z.B. Halbkreis-
Motive ausstechen, auf die Gitterstreifen legen und ebenfalls mit Milch bestreichen.
Kuchen auf dem Rost in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 1700 1C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 150C (nicht vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 3 (nicht vorgeheizt)
Backzeit: etwa 45 Minuten

Kuchen nach dem Backen aus der Form 16sen und auf einem Kuchenrost erkalten
lassen.

Quarktorte
Quarktorte

Teig

75 g Magerquark
2 EL Milch
2ELOI



40 g Zucker

1 Prise Salz

150 g Mehl

] Packung Backpulver
Fett fiir die Form

Fiillung

1 unbehandelte Zitrone

[ 1Milch

1 Prise Salz

25 g Griel

200 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker
3 Eier

1 kg Magerquark

50 g Pistazien
Puderzucker zum Bestduben

Fiir den Teig Quark, Milch, Ol, Zucker und Salz verriihren. Mehl mit Backpulver
mischen. Die Halfte essloffelweise unterrithren, den Rest unterkneten. 2/3 des
Teiges ausrollen und den Boden einer gefetteten Springform damit belegen.
Restlichen Teig zu einer Rolle formen und an den Springformrand legen. Mit zwei
Fingern fest andriicken, dabei 3 cm hochziehen. Fiir die Fiillung Zitrone waschen
und abtrocknen. Schale abreiben, Saft auspressen. Milch, die abgeriebene
Zitronenschale und Salz zum Kochen bringen. Grief3, 1 EL Zucker und
Vanillinzucker unter Riihren einstreuen, aufkochen und 5 Minuten quellen und
anschlie8end abkiihlen lassen. Eier trennen, Quark mit dem restlichen Zucker,
Griel3, Zitronensaft und Eigelb verriihren. Pistazien grob hacken und dazufiigen.
Eiweil steif schlagen, unterziehen, Quarkcreme auf den Teigboden fiillen. Im
vorgeheizten Backofen bei 17501C ca 1] Stunden backen. Vor dem Servieren mit
Puderzucker bestdauben.

Aprikosenkuchen
Aprikosenkuchen 2

Pudding

250 ml Milch

1 TL Speisestirke

1/2 Piackchen Vanille-Pudding
50 g Marzipan

Aus allen Zutaten einen Pudding kochen und das Marzipan darin auflésen. Alles
abkiihlen lassen.

Quark-Ol-Teig
125 g Magerquark
5 EL Milch

5EL Ol

75 g Zucker

250 g Mehl

3 TL Backpulver



AuBerdem

2 Dosen Aprikosen
Aprikosenmarmelade
Mandelblittchen

Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten. Diesen auf einem gefetteten Blech
ausrollen. Pudding darauf verteilen. Zwei gro3e Dosen Aprikosen (abgetropft) auf
den Kuchen legen. Auf der unteren Schiene bei 2000 1C (vorgeheizt) ca. 45 min
backen. Anschlieend mit erwdrmter Aprikosenmarmelade und Mandelbléttchen
bestreuen.

Aprikosenkuchen vom Blech

Aprikosenkuchen vom Blech

Quark-Ol Teig

250 g Quark

6 EL Milch

6 EL Ol

60 g Zucker

340 g Mehl

1 Packchen Backpulver

Guss

500 g Quark

180 g Zucker

1 Prise Salz

3 Eier

70 g fliissige Butter

1 Packchen Vanillepudding
1 Zitrone, Abrieb

200 ml Milch

Streusel

150 g Mehl

75 g Zucker

75 g fliissige Butter

Zimt nach Geschmack (ca. [1 TL)

Die Zutaten fiir den Teig verkneten und den Teig auf einem mit Backpapier
ausgelegten Blech ausrollen. 1 kg Aprikosen entkernen, halbieren und mit der
Schnittfliche auf den Teig legen. Die Zutaten fiir den Guss gut miteinander
vermischen und auf den Aprikosen verteilen. Die Streusel-Zutaten verkneten und
Streusel auf dem Kuchen verteilen. Mit Umluft bei 160 Grad ca.35 Minuten
backen, 200 Grad mit Ober- und Unterhitze.

Birnen-Marzipan-Sommerkuchen
Birnen-Marzipan-Sommerkuchen

Teig

125 g Magerquark
5 EL Milch

5EL Ol



75 g Zucker
250 g Mehl
3 TL Backpulver

Belag

250 ml Milch

1/2 Péackchen Vanillepuddingpulver

1 TL Stirke

50 g Marzipanrohmasse

2 groBBe Dosen oder 750 g frische Birnen
1 Péackchen Tortenguss klar

50 g Mandelstifte

Fiir den Teig den Quark mit der Milch, dem Ol und dem Zucker (bis auf 1
Essloffel) verriihren. Das Mehl mit dem Backpulver mischen, die Hélfte davon
unter die Quarkmasse rithren, den Rest unterkneten. Fiir den Belag 4 Essloffel
Milch mit dem Puddingpulver, dem iibrigen Zucker und der Stéirke verriihren. Die
iibrige Milch zum Kochen bringen. Das angeriihrte Puddingpulver hineingief3en,
einmal aufkochen lassen, den Pudding vom Herd nehmen und die kleingeschnittene
Marzipanrohmasse darin auflosen. Den Backofen auf 2000 1C vorheizen. Ein
Backblech mit Ol bestreichen. Den Teig auf dem Blech ausrollen und mit dem
abgekiihlten Pudding bestreichen.

Die Birnen aus der Dose gut abtropfen lassen, die frischen Birnen waschen, schélen
und vom Kernhaus befreien. In Scheiben schneiden und auf den Kuchen legen.
Auf der unteren Schiene im Backofen etwa 45 Minuten backen. Den Tortenguss
nach Anleitung zubereiten und die etwas abgekiihlten Kuchen damit bestreichen.
Nach dem Festwerden des Gusses in gleichgro3e Rechtecke schneiden und mit
gerdsteten Mandelstiften bestreuen.

Birnen-Mohn-Kuchen

Birnen-Mohn-Kuchen

Quark-Ol-Teig

6 EL Rapsol

150 g Topfen oder gut abgetropfter Magerquark
1 Priese Salz

3 EL lauwarme Milch

20 g Hefe

60 g Zucker

2 Eier (M)

300 g Mehl

Mohnbelag

300 g frisch gemahlener Mohn
50 g GrieB

1/2 Liter Milch

1/2 Zimtstange

1 Msp. Kardamom

80 g Butter

100 g Zucker

80 g Rosinen

Quarkbelag
3 Eigelb



120 g Zucker

abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone
750 g Sahnequark

3 Eiweil

Fruchtbelag

1,2 kg aromatische Birnen
50 g fliissige Butter

2 EL Puderzucker

50 g Mandelblitter

Fiir den Quark-Ol-Teig Rapsol unter den Topfen rithren, Salz hinzufiigen. Die
Milch mit der zerbroselten Hefe und 1 TL Zucker in einer Tasse verquirlen.
Abwechselnd mit dem restlichen Zucker, den Eiern und etwa zwei Drittel des
Mehls unter den Topfen rithren. Die Masse auf eine Arbeitsflache geben und das
restliche Mehl mit den Héanden unterkneten. Den Teig zu einer Kugel formen, mit
einem Tuch bedecken und mindestens 3 bis 4 Stunden, besser iiber Nacht kalt
stellen.

Fiir den Mohnbelag Mohn und Griel} in einer Schiissel vermischen. Die Milch mit
der Zimtstange und dem Kardamom, der Butter und dem Zucker zum Kochen
bringen. Von der Kochplatte nehmen und die Mohnmischung sowie die Rosinen
untermischen.

Fiir den Quarkbelag die Eigelb mit 80 g Zucker und Zitronenschale schaumig
rithren, dann 16ffelweise den Quark unterriihren.

Die Eiwei3 mit dem restlichen Zucker sehr steif schlagen und gleichmifig unter die
Quarkcreme ziehen. Die Birnen schilen, halbieren, die Kerngehéduse entfernen und
die Hilften der Lange nach in Spalten schneiden.

Den Backofen auf 200 C vorheizen. Das Backblech mit Rapsdl einfetten. Den
Teig auf die Grofle des Backblechs ausrollen und Boden und Rand des Bleches
damit auskleiden. Die Teigplatte erst mit der Quarkcreme bestreichen, dann die
Mohnmasse mit einem Loffel darauf verteilen. Mit einer nassen Palette
glattstreichen und mit den Birnenspalten belegen. Mit der fliissigen Butter
bestreichen und mit Puderzucker und Mandelblittchen bestreuen. Auf der mittleren
Schiene des heillen Backofens in etwa 35 bis 40 Minuten goldgelb backen.

Den Kuchen auf dem Blech abkiihlen lassen und dann in Stiicke schneiden.

Brombeer-Baiser-Torte

Brombeer-Baiser-Torte
Fiur 12 Stick

Teig

150 g Magerquark

6 EL Ol

2 Eigelb

75 g Puderzucker

300 g Mehl

1 Packchen Backpulver



Fett fur die Form

Belag

750 g Brombeeren

125 g Zucker

50 g gehobelte Mandeln

Baiser
2 Eiweil3
100 g Zucker

Quark, Ol, Eigelb, Puderzucker, Mehl und Backpulver zu einem glatten Teig
verkneten. Eine gefettete Springform von 22 cm Durchmesser damit auslegen;
Rand fest andriicken.

Brombeeren waschen und antropfen lassen. Mit Zucker uns Mandeln mischen und
auf dem Teig verteilen. Im auf 20001C vorgeheizten Backofen etwa 30 Minuten
backen. (Gas: Stufe 3, Umluft: 180[1C)

Eiweil steif schlagen und nach und nach den Zucker einrieseln lassen. Baisermasse
in einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen und auf die Brombeeren kleine Tupfer
spritzen. Bei gleicher Temperatur weitere 10 Minuten {iberbacken.

Pro Person ca. 342 kcal/1432 kJoule

Brombeer-Quark-Kuchen

Brombeer-Quark-Kuchen

Fiir eine Springform (26 cm 8)

Teig

300 g Mehl

1/2 Péackchen Backpulver
150 g gemahlene Mandeln
250 g Quark (40 %)

125 g Zucker

150 ml Milch

150 ml Ol

Butter fiir die Form

Belag

250 g Quark (20 %)
150 g CrHme fradche
100 g Zucker

1 Pack. Vanillezucker
2 Eigelb

750 g Brombeeren

Mehl und Backpulver sieben, mit Mandeln mischen. Ubrige Teigzutaten zufiigen
und verriihren. Eine gefettete Springform damit auslegen. Fiir die Creme Quark,
CrHme fradche, Zucker, Vanillezucker und Eigelb verriihren. Auf den Teig
streichen. Brombeeren putzen und 2/3 auf dem Teig verteilen. Im heilen Ofen bei



175 [1C 40-50 Min. backen. Etwa 10 Min. vor Ende der Backzeit iibrige
Brombeeren auf den Kuchen geben und fertig backen.

Butter-Zucker-Kuchen
Butter-Zucker-Kuchen

Quark-Ol-Teig

150 g Quark

6 EL Ol

1 Ei

2 EL Milch

75 g Zucker

1 Prise Salz Zitronenschale oder Vanille
300 g Weizenmehl

1 Packung Backpulver
80 g Rosinen

Butter fiir das Blech

Belag

80 g Butterflocken; evtl. mehr

100 g Grober Zucker; evtl. mehr

50 g Mandeln oder Niisse; evtl. doppelte Menge
Butter zum Blech bestreichen (alternativ: Backpapier)

Quark mit Ol, Ei, Milch, Zucker, wenig Salz und etwas abgeriebener
Zitronenschale oder Vanillezucker gut verriihren, bis Masse gleichmafig gebunden
ist. Die Hilfte des mit Backpulver gemischten und gesiebten Mehles unterriithren.
Rest der Mehl-Backpulvermischung rasch unterkneten, bis der Teig eine glatte und
gleichmiBige Beschaffenheit hat. Den Quark-Olteig und die gewaschenen,
gebriihten, gut abgetropften und mit wenig Mehl bestdubten Rosinen unterkneten,
auf gebuttertem Backblech nicht zu diinn ausrollen. Teigplatte mit zerlassener,
lauwarmer Butter bestreichen, mit Butterflocken belegen, mit grobem Zucker und
geschélten, grob gehackten Mandeln bestreuen; ein mehrfach gefaltetes, gebuttertes
Pergamentpapier oder Aluminiumfolie als Teigschiene vor den Teigrand legen,
damit Teig nicht abflieBen kann. Bei Mittelhitze (180-20071C) etwa 25-30 Minuten
backen.

Butterkuchen
Butterkuchen

Teig

300 g Quark

6 EL Milch

7EL Ol

50 g Zucker

1 Prise Salz

einige Tropfen Zitronenaroma
400 g Mehl

1 Packung Backpulver

Belag
100 ml Sahne
200 g Zucker



2 TL Zimt
100 g Butter in Flockchen
100 g grob gemahlene Mandeln

Alle Zutaten fiir den Teig verrithren, Mehl mit untergemischtem Backpulver zum
Schluss hinzugeben. Auf einem Backblech ausrollen, in regelmifligen Abstédnden
kleine Vertiefungen hineindriicken. Den Teig mit Sahne bestreichen, Zimtzucker,
den Butterflocken und den Mandeln bestreuen. Auf der mittleren Schiene bei 200(]
C ca. 30 Min. backen. Noch heif3 auf dem Blech schneiden.

Erdbeer-Griefl Kuchen
Erdbeer-Griefl Kuchen
Fir 16 Stick

Teig

300 g Mehl

" Packung Backpulver

150 g Magerquark; ausgedriickt
6 EL Milch

6 EL Ol

80 g Zucker

Belag

1 Vanilleschote

3 Eier

1 Eiweil3

400 g Magerquark

71 TL abgeriebene Zitronenschale
40 g Butter

"1 TL Backpulver

40 g Weichweizengriel3

60 g Zucker

Aullerdem

250 g Erdbeeren

2 Kiwis

) Packung heller Tortenguss

Elektro-Ofen auf 175 Grad vorheizen. Mehl mit Backpulver vermischen, mit den
iibrigen Zutaten verkneten. Auf bemehlter Arbeitsfliche ausrollen, eine gefettete
Springform (28 cm 0) damit auslegen, Rand hochziehen. Vanilleschote 1dngs
aufschlitzen und das Mark herausschaben. Eier trennen. Eigelbe mit Quark und
Zitronenschale verriihren. Butter schmelzen, abkiihlen lassen und unterziehen.
Backpulver und GrieB vermischen und unterriihren. Alle Eiweil3e steif schlagen,
Zucker einrieseln lassen. Eischnee unter die Masse ziehen. Masse auf den Quark-
Ol-Teig gieBen. Im Ofen bei 175 Grad (Gas: Stufe 2) etwa 40 Minuten backen.
Inzwischen Erdbeeren waschen, putzen, halbieren. Kiwis schilen, ldngs halbieren
und in Scheiben teilen. Kuchen aus der Form nehmen. Abkiihlen lassen. Erdbeeren
und Kiwis darauf verteilen. Tortenguss nach Packungsangabe zubereiten, iiber die
Friichte gieBen.



Erdbeer-Joghurt-Schoko-Gugelhupf
Erdbeer-Joghurt-Schoko-Gugelhupf

Quark-Ol-Teig

175 g Jogurette-Riegel
400 g Mehl

1 Packung Backpulver
250 g Magerquark

100 ml Speiseol

100 ml Buttermilch

1 Ei

150 g Zucker

1 Vanillezucker

1 Packung geriebene Zitronenschale

Verzieren
150 g weille Kuvertiire
25 g Jogurette

Fiir den Quark-Ol-Teig die Schokoriegel klein hacken. Mehl mit Backpulver
mischen und in eine Riihrschiissel sieben. Ubrige Zutaten nacheinander zufiigen
und alles mit den Knethaken des Mixers erst auf niedrigster, dann auf hdchster
Stufe in etwa 1 Minute zu einem Teig verarbeiten (nicht zu lange kneten, sonst wird
der Teig klebrig).

Den Teig in eine gefettete und bemehlte Gugelhupfform fiillen und glatt streichen.

Backen: Ober-/Unterhitze etwas 180[], Umluft 1607 nicht vorgeheizt
Backzeit etwa 50 Minuten.

Fiir den Guss die Kuvertiire grob hacken und im Wasserbad schmelzen und etwas
abkiihlen lassen, so dass der Guss dickfliissig ist. Dann erst auf dem Gugelhupf
verteilen und an den Seiten herunterlaufen lassen. Jogurette mit dem Sparschéler
raspeln und auf dem Gugelhupf verteilen.

Fruchtiger Herbstkuchen
Fruchtiger Herbstkuchen

Teig

100 g Magerquark

50 g Zucker

1 Ei

1 Prise Salz

4 EL OL

2 EL Milch

250 g Mehl

1 Packung Backpulver

Fiillung

150 g Zwetschgen
1 Apfel (125 g)

1 Birne (150 g)
50 g Rosinen



50 g gehmalene Mandeln
125 g Magerquark

1 EL Zucker

2 Eiweil

1 EL Zitronensaft

2 Eigelb

100 ml Schlagsahne

Puderzucker zum Bestiuben

Den Quark-Ol-Teig herstellen. Fiir die Fiillung die Zwetschgen putzen, waschen,
entsteinen und fein wiirfeln. Den Apfel und die Birne schélen, entkernen und
ebenfalls fein wiirfeln. Das Obst mit Rosinen, Mandeln, Quark und Zucker
mischen. Das Eiweill mit dem Zitronensaft steif schlagen.Das Eigelb unter die
Frucht-Quarkmasse rithren.Die Sahne steif schlagen und zusammen mit dem
Eischnee unter die Frucht-Quarkmasse heben. den Teig auf der bemehlten
Arbeitsfliche etwas groBler als die 26-er Springform ausrollen, in gefettete Form
legen und den Rand etwa 3 cm hochziehen. Die Frucht-Quarkmasse auf dem Teig
verteilen, glattstreichen und im vorgeheizten Backofen auf der untersten
Einschubleiste bei etwa 50 Minuten, 175 Grad backen. Den Kuchen etwa 10
Minuten in der Form abkiihlen lassen, dann auf einem Kuchengitter ganz auskiihlen
lassen. Vor dem servieren mitPuderzucker bestduben.

Fruchtiger Reiskuchen
Fruchtiger Reiskuchen
Fiir ein Backblech (40x30 cm)

Belag
1 Dose Ananasscheiben (Abtropfgewicht 270 g)
1 Glas Kaiser- oder Sauerkirschen (Abtropfgewicht 385 g)

Fiillung

150 g Milchreis (Rundkornreis)

600 ml Milch

50 g Zucker

1 Packchen Vanillin-Zucker

1 Péackchen geriebene Zitronenschale
200 g kalte Schlagsahne

1 Eiweil3 (Gro3e M)

Quark-Ol-Teig

400 g Weizenmehl

1 Packchen Backpulver

75 g Zucker

1 Packchen Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

250 g Magerquark

75 ml Milch

100 ml Speise6l, z. B. Sonnenblumenol

Bestreichen
1 Eigelb (GroBie M)



2 EL Milch

Vorbereiten: Heizen Sie den Backofen vor. Fetten Sie das Backblech (40 x 30 cm).
Fiir den Belag lassen Sie die Friichte getrennt abtropfen.

Fiillung: Reis mit Milch nach Packungsanleitung gar kochen. Zucker, Vanillin-
Zucker und Finesse unterrithren und den Milchreis erkalten lassen. Sahne und
Eiweil} getrennt steif schlagen und unter den erkalteten Reis heben.

Quark-Ol-Teig: Mehl mit Backpulver mischen und in eine Riihrschiissel sieben.
Ubrige Zutaten fiir den Teig hinzufiigen und alles mit einem Handriihrgerit
(Knethaken) erst kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe zu einem glatten
Teig verarbeiten (nicht zu lange kneten, Teig klebt sonst).

Anschlieend den Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche zu einer Rolle formen. Die
Hilfte des Teiges auf dem Backblech ausrollen. 3/4 des iibrigen Teiges zu einer
langen Rolle formen und als Rand um den Boden legen, aber nicht andriicken.Zum
Bestreichen Eigelb mit Milch verschlagen. Rolle damit bestreichen und mit einer
Kiichenschere mehrmals im Abstand von 1-2 cm etwas einschneiden.

Die Reismasse auf dem Teig verteilen. Ananasscheiben darauf legen, Kirschen in
die Mitte der Scheiben und dazwischen legen. Ubrigen Teig ausrollen, Motive (z.
B. Halbmonde) ausstechen, auf den Belag legen und mit restlicher Eigelbmilch
bestreichen. Das Backblech in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 18001C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 1600 1C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 40 Minuten

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

Tipps

- Der Reiskuchen ldsst sich anstelle der Ananas auch mit Aprikosen oder Pfirsichen
zubereiten.

- Er schmeckt frisch am besten.

Gefiillter Gugelhupf
Gefiillter Gugelhupf
Fiir eine Napfkuchenform 8 20 cm

Teig

300 g Weizenmehl

1 Packchen Backpulver

150 g Speisequark

6 EL Milch

6 EL Speisedl

75 g Zucker

1 Packchen Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

Quark-Ol-Teig: Mehl mit Backpuler mischen und in eine Riihrschiissel sieben.
Restliche Zutaten zufiigen und alles mit dem Handriihrgerét (Knethaken) auf



hochster Stufe etwa 1 Minute zu einem glatten Teig verarbeiten.

Fiillung

20 g Zitronat

je 25 g Korinthen und Rosinen
25 g gehackte Mandeln

1 gestrichener EL Zucker

1 Packchen Vanillin-Zucker

Auferdem
15 g weiche Butter oder Margarine zum Bestreichen

1/3 des Quark-Ol-Teigs zu einem Rechteck von 30x20 cm ausrollen. Fiillung:
Zitronat fein wiirfeln, mit tibrigen Zutaten mischen. Teigplatte mit Butter oder
Margarine bestreichen und mit der Fiillung gleichméBig bestreuen. Friichte leicht
andriicken. Teig von der ldngeren Seite her aufrollen und in die gut gefettete
Naptkuchenform legen.

Ober-/Unterhitze: Etwa 1800]C (vorgeheizt, unterste Schiene).
HeiBluft: Etwa 16001C (nicht vorgeheizt).

Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt).

Backzeit: 40-45 Minuten.

Kuchen 10 Minuten in der Form stehen lassen, 16sen, auf einen Kuchenrost stiirzen
und erkalten lassen. Nach Wunsch mit Puderzucker bestaubt servieren.

Gefiillter Streuselkuchen
Gefillter Streuselkuchen
Fiir ein Backblech 30x40 cm

Quark-Ol-Teig aus 300 g Mehl

750 ml Milch

200 g Zucker

1 Packung Puddingpulver, Vanille- oder Sahnegeschmack
1 Packung Saucenpulver, Vanille

2 Ei

300 g Mehl

300 g Butter

50 g Margarine

1 Prise Salz

Fiir den Boden bereitet man am besten einen Quark-Olteig aus ca. 300g Mehl (oder
Hefeteig). Blech einfetten, mit Mehl abstauben und mit dem diinn (ca. 0,5 cm)
ausgerollten Teig belegen. Einen ca. 1 cm hohen Rand andriicken. Pudding
zubereiten: Ca. 50 ml Milch abnehmen und darin die Pulver klumpfrei verquirlen.
Restliche Milch mit 100 g Zucker erhitzen und beim Autkochen das verquirlte
Pulver zugeben . Kurz aufkochen lassen. Nach etwas Abkiihlung 50 g Butter
unterrithren. Weiter abkiihlen lassen, aber ab und zu umriihren, damit sich keine
Haut bildet. Streusel zubereiten: Mehl sieben, mit dem restlichen Zucker,
Vanillezucker und Salz mischen und von einem Ei nur das Eigelb unterkneten.
Zuletzt die weiche Butter (250 g) und Margarine einkneten und zu einem glatten
Streuselteig verarbeiten. Nun ein Ei unter die lauwarme Puddingmasse riihren, alles



auf den Teig geben, glatt streichen und die Streusel darauf verteilen. Bei 18001C
(Umluft 17001C) ca. 30 min auf mittlerer Schiene backen.

Gerollte Schnitten
Gerollte Schnitten

Teig

150 g Weizenmehl mit

4 gestrichene TL Backpulver mischen, in eine Riihrschiissel sieben

75 g Magerquark

50 ml Milch

50 ml Speisedl

40 g Zucker

1 Packung Vanillin-Zucker

1 Flaschchen Butter-Vanille-Aroma und

1 Prise Salz hinzufiigen

Die Zutaten mit Handriihrgerdt mit Knethaken auf hochster Stufe in etwa 1 Minute
verarbeiten (nicht zu lange, Teig klebt sonst), anschlieend auf der bemehlten
Arbeitsfldche zu einer Rolle formen

Fiillung

100 g Marzipan-Rohmasse mit

50 g Butter oder Margarine und

1 Eigelb mit Handriihrgerét mit Riihrbesen zu einer geschmeidigen Masse
verriithren

125 g Rosinen mit

50 g gehackten Hasenusskernen

25 g sehr fein gehacktem Zitronat (Sukkade)

1 Msp. gemahlenem Zimt und

1 Flaschchen Rum-Aroma mischen

Den Teig auf der leicht mit Mehl bestdubten Arbeitsfliche zu einem Quadrat
(30x30 cm)

ausrollen, mit der Marzipanmasse bestreichen. Die Rosinenmischung darauf
verteilen, leicht andriicken. Den Teig aufrollen, auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen, der Léange nach (etwa 25 cm) etwa 2 1/2 cm tief einschneiden,
etwas auseinander ziehen, die Seiten

wieder andriicken.

Ober-/Unterhitze: 180-200 Grad (vorgeheizt)
HeiBluft: 160-180 Grad (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

Backzeit: 25-35 Min.

Guss
80 g Puderzucker sieben, mit so viel von 1-2 EL Rum glatt riihren, dass eine

dickfliissige Masse entsteht. Das Gebéck sofort nach dem Backen damit
bestreichen, den Guss fest werden lassen, in 1-2 cm breite Schnitten schneiden.

Hafer-Pflaumenkuchen
Hafer-Pflaumenkuchen

100 g Magerquark



130 g Honig

2 EL Sonnenblumendl

1 Ei

1 Packung Vanillezucker
125 g Mehl

2 EL Backpulver

125 g Haferflocken

50 g Haferflocken, kernige
50 g Haselniisse, gemahlene
1 TL Zimt

40 g Butter, geschmolzene
800 g Pflaumen, entsteint

Quark mit 80 g Honig, O, Ei und Vanillezucker verriihren. Mehl, Backpulver und
75 g Haferflocken mischen und mit der Quark-Ol-Masse zu einem glatten Teig
verkneten. Teig im Kiihlschrank ca. 1 Stunde ruhen lassen. Kernige Haferflocken in
einer heiflen Pfanne unter Riihren goldbraun rosten, herausnehmen, anschlieBend
Niisse mit den restlichen Haferflocken in der Pfanne unter Riihren kurz braunen.
Zimt, Butter und tibrigen Honig unter die Nussmischung riihren.

Springform einfetten. Teig durchkneten, auf dem Boden der Form ausrollen und
einen 2 cm hohen Rand formen. Mit Rostflocken ausstreuen. Pflaumen waschen,
halbieren und dreimal der Lange nach einschneiden und auf dem ausgerollten Teig
dicht nebeneinander verteilen. Nussmasse tliber die Pflaumen geben. Dann den
Kuchen im (vorgeheizten) Backofen ca. 40-45 Min. backen. E-Herd 175[1C /
Umluft 16001C

Hafer-Pflaumenkuchen

Hafer-Pflaumenkuchen
Fur 12 Stiick

100 g Magerquark

130 g Honig

2 EL Sonnenblumendl

1 Ei

1 Packchen Vanillezucker

125 g Weizenmehl (Type 550)
2 TL Backpulver

125 g Haferflocken,

50 g kernige Haferflocken

50 g gemahlene Haselnusskerne
1/4 TL Zimt

40 g geschmolzene Butter
Fett fiir die Form

800 g Pflaumen

Quark mit 80g Honig, Ol, Ei und Vanillezucker verriihren. Mehl, Backpulver und
75 g Haferflocken mischen und mit der Quark-Ol-Masse zu einem glatten Teig
verkneten. Teig im Kiihlschrank ca. 1 Stunde ruhen lassen. Kernige Haferflocken in
einer heilen Pfanne unter Riithren goldbraun rdsten, herausnehmen, anschlieBend
Niisse mit den restlichen Haferflocken in der Pfanne unter Riihren kurz braunen.
Zimt, Butter und iibrigen Honig unter die Nussmischung riihren. Springform (26
cm R) einfetten. Teig durchkneten, auf dem Boden der Form ausrollen und einen 2



cm hohen Rand formen. Mit Rostflocken ausstreuen. Pflaumen waschen, halbieren,
entsteinen, dreimal der Lange nach einschneiden und auf dem ausgerollten Teig
dicht nebeneinander verteilen. Nussmasse iiber die Pflaumen geben. Kuchen im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 [1C; Gas: Stufe 2; Umluft: 160 [1C) 40-45
Minuten goldbraun backen.

Pro Stick 244 kcal.

Heidelbeerkuchen 1
Heidelbeerkuchen 1
1 kg Heidelbeeren

Teig

100 g Quark

1 EL Milch

1 Ei

4 EL Speiseol

50 g Zucker

2 EL Vanillezucker
200 g Mehl

4 EL Backpulver

Guss

100 g Zucker

50 g Butter

250 g Quark

1 Ei

1 Péackchen Saucenpulver Vanille
5 L kalte Milch

Fiir den Teig Quark, Milch, Ol, Zucker, Ei, Vanillezucker verriihren und dann das
Mehl und das Backpulver auf die Mischung sieben und zu einem Knetteig
verarbeiten. Teig in eine Springform 28 cm oder zwei kleine Formen geben und den
Boden und die Rénder der Form mit Teig bedecken. Dann die Heidelbeeren auf den
Teig geben. Fiir den Guss die Butter schaumig rithren und nach und nach Quark
und Zucker unterriihren, dann das Ei, die Milch und das Saucenpulver unterriihren
und den Guss auf die Heidelbeeren gieen. Bei 17501C etwa 60 Minuten backen

Heidelbeerkuchen 2
Heidelbeerkuchen 2

1 kg Heidelbeeren

100 g Quark

1 EL Milch

Salz

4 EL Ol

50 g Zucker

1 Packung Vanillezucker
200 g Mehl

4 gestrichene TL Backpulver



50 g Butter

100 g Zucker

250 g Quark

1 Ei

1 Packung Saucenpulver, Vanille-Geschmack
5 EL Milch, kalt

Fiir den Belag die Heidelbeeren verlesen, waschen, gut abtropfen lassen. Fiir den
Teig 100 g Speisequark mit 1 EL Milch, Salz, 1 Ei, 4 EL Speisedl, 50 g Zucker, 1
Péackchen Vanillezucker verriihren; 200 g Weizenmehl mit 12 g Backpulver
mischen, sieben, die Hilfte davon unterriihren, den Rest des Mehls unterkneten -
den Teig auf dem Boden einer gefetteten Springform (Durchmesser etwa 28 cm)
ausrollen, am Rand etwas hochdriicken, die Heidelbeeren gleichméBig auf dem
Teig verteilen. Fiir den Guss 50 g Butter geschmeidig riihren, nach und nach 100 g
Zucker, 250 g Speisequark, 1 Ei, 1 Packchen Soflen-Pulver Vanille-Geschmack, 5
EL kalte Milch unterriihren, den Guss iiber die Heidelbeeren verteilen. Strom: 175-
200 [1 C(vorgeheizt), Gas: 2 - 3 (nicht vorgeheizt), Backzeit: 60 - 70 Minuten.

Heidelbeertarte
Heidelbeertarte
Fir 2 Personen

40 g abgetropfter Magerquark
1 1/2 EL Ol

2 EL fettarme Milch

1 Prise Salz

50 g Mehl Typ 1050

1/4 bis 1/2 gestrichener TL Backpulver
70 g verlesene Heidelbeeren
2 EL Kokosflocken

2 EL Eiweil

1 TL Zucker

1 TL weiche Butter

1 TL Aprikosenkonfitiire

6 EL fettarme Milch

1 unbehandelte Zitonenschale
1 Msp. Vanillemark

etwas fliissiger SiiBstoff

Quark, Ol und Milch mit einer Prise Salz verriihren, Mehl und Backpulver sieben
und alle Zutaten zu einem Teig verkneten, halbieren, zu Kugeln formen, in
Klarsichtsfolie wickeln und bei Zimmertemperatur 15 Min. ruhen lassen. Auf
bemehlter Arbeitsfliche ausrollen und auf Backpapier legen.

Kokosflocken mit Eiwei3, Zucker und Butter glatt rithren und so auf den Teig
streichen, dass ein 2 cm breiter Rand frei bleibt. Heidelbeeren darauf verteilen,
ebenfalls den Rand frei lassen. Ofen auf 20001C vorheizen. Tartes in der untersten
Einschubleiste etwa 20 Min. backen, bis der Boden gelb gebriunt ist.
Aprikosenkonfitiire mit etwas Wasser verdiinnen, erhitzen und die frisch gebackene
Tarte damit bestreichen.

Milch mit Zitronenschale und Vanille in einem kleinen Topf erwidrmen, mit
Siilstoff abschmecken und einige Minuten ziehen lassen. Zitronenschale heraus



nehmen und die warme Milch mit einem Milchschaumer aufschlagen. Jeweils eine
Tarte auf einem flachen, warmen Teller setzten und Milchschaum auflen herum
zichen.

Johannisbeer-Quarkkuchen
Johannisbeer-Quarkkuchen
Fiir 16 Portionen

Teig

150 g Quark

6 EL Milch

6 EL Ol

75 g Zucker

1 Prise Salz

300 g Mehl

1 Packung Backpulver

Belag

750 g Johannisbeeren
750 g Quark

200 g Zucker

1 Packung Vanillezucker
3 Eier

2 Eigelb

2 Eiweil}

50 g Butter, geschmolzen
50 g Speisestirke

100 g Zucker

20 g Mandeln, gehobelt

Fiir den Teig den Quark mit Milch, Ol, Zucker, Vanillinzucker und Salz verriihren.
Danach gut die Hélfte des mit Backpulver gemischten Mehls dazugeben und
unterrithren. Den Rest des Mehls unterkneten. Den Teig 1/2 cm dick auf einem
gefetteten Backblech ausrollen. Fiir den Belag die Johannisbeeren waschen, gut
abtropfen lassen und entstielen. Den Quark mit Zucker, Vanillinzucker, Eiern,
Eigelb, Butter und Speisestirke verriihren. Die Johannisbeeren unter die
Quarkmasse heben, auf dem Teig verteilen, glatt streichen und einen mehrfach
umgeknickten, gefetteten Streifen Alufolie vor den Teig legen. AnschlieBend bei
ca. 20001, Gas Stufe 3, etwa 25 Min. backen. Das Eiweil} steif schlagen, es muss so
fest sein, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Danach den Zucker essloffelweise
nach und nach darunter schlagen. Den Eischnee gleichméaBig auf die Quarkmasse
streichen. Zum Schluss die gehobelten Mandeln dartiber streuen. Bei 20001, Gas
Stufe 3, nochmals etwa 5 Min. backen.

Kamel-Karawane
Kamel-Karawane
Fiir ein Backblech

Quark-Ol-Teig
1 Apfel (etwa 150 g)



350 g Weizenmehl

1 Packchen Backpulver

50 g abgezogene, gemahlene Mandeln
125 g Magerquark

75 g brauner Zucker

1 Packchen Vanillin-Zucker

2 EL Apfelsaft

2 EL Speisedl, z. B. Sonnenblumenol
1 Ei (GréBe M)

1 EiweiB3 (GroBBe M)

AuBerdem

1 Eigelb (GréBe M)

1 EL Milch

einige Rosinen

Lakritz oder rote Fruchtgummischniire

Stelle alle Zutaten abgewogen bereit. Heize den Backofen vor.* Fette 2 Backbleche
und belege sie mit Backpapier. Schneide aus festem Karton Schablonen fiir die
Kamele aus.

1. Quark-Ol-Teig: Wasche und schile den Apfel und raspele ihn. Mische Mehl und
Backpulver und siebe es in eine Riihrschiissel. Fiige die iibrigen Zutaten - bis auf
den geraspelten Apfel - hinzu und verarbeite alles mit einem Handriihrgerét
(Knethaken) erst auf niedrigster, dann auf hochster Stufe zu einem glatten Teig.
(Nicht zu lange kneten, der Teig klebt sonst!). Knete zuletzt den geraspelten Apfel
unter.

2. Rolle den Teig auf leicht bemehlter Arbeitsflache etwa 1 [1 cm dick aus. Lege
die Kamel-Schablonen auf den ausgerollten Teig, schneide die Figuren aus und lege
sie auf die vorbereiteten Backbleche. Forme aus den Teigresten "Lastpackchen" fiir
die Kamele und lege diese zum Beispiel zwischen die "Hocker" oder einzeln auf
das Blech.

3. Verquirle das Eigelb mit der Milch, bestreiche die Teigstiicke gleichmiBig damit
und stecke Rosinen als "Augen" in die Kamele. Schiebe das Blech in das untere
Drittel in den Backofen.*

Ober-/Unterhitze: etwa 18001C (vorgeheizt)*
HeiBluft: etwa 16001C (vorgeheizt)*

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)*

Backzeit: etwa 20 Minuten*

4. Nach dem Backen ziehst du das Gebéck vorsichtig mit dem Backpapier vom
Blech und lésst es auf einem Kuchenrost erkalten.

5. Binde die Kamele und die Lastpdckchen zum Beispiel mit Lakritz- oder
Fruchtgummischniiren als Karawane zusammen.

Tipp

Wenn nur 1 Backblech vorhanden ist, kannst du die librigen Kamele auch auf dem
zugeschnittenen Backpapier zubereiten. Ziehe dann einfach das Backpapier auf das
Backblech.



Kartoffel-Apfel-Torte
Kartoffel-Apfel-Torte
Fiir 4 Personen

Teig

200 g Mehl

] TL Salz

1 gestrichener TL Backpulver
100 g Magerquark

6 EL Milch

4 EL Ol

2 EL Reibkise

Belag

600 g gegarte Pellkartoffeln
1 EL Ol

100 g Dorrfleisch

1 Zwiebel

1 groBer Apfel

Salz, Pfeffer, Rosmarin

Guss

100 g Sahne

1 Ei

6 EL Milch
Muskat

50 g Reibkése

200 g Mehl, [] TL Salz, 1 TL Backpulver, 100 g Quark, 6 EL Milch und 4 EL Ol
zu einem Teig verkneten. Boden und Rand einer gro3en runden Backform

(Durchmesser 30 cm) damit auskleiden, mit 2 EL geriebenem Kése bestreuen und
15 Minuten bei 200 [/C bzw. 19001 (HeiBluftherd) vorbacken.

Belag Kartoffeln in Scheiben schneiden, schuppenartig auf dem Teig anordnen.
Dérrfleisch wiirfeln, Zwiebel fein wiirfeln, Apfel wiirfeln. Dérrfleisch in 1 EL Ol
anbraten, Zwiebel- und Apfelwiirfel mitbraten, mit Salz, Pfeffer und Rosmarin
wiirzen, liber die Kartoffeln in die Backform geben.

Guss: Sahne, Ei, Milch, Muskat und Reibekése verquirlen, iiber die Torte verteilen.
Bei 220/1900 C ca. 25 Min. backen.

Kirschkuchen mit Rahmguss

Kirschkuchen mit Rahmguss

Quark-Ol-Teig

300 g Weizenmehl

1 Packung Backpulver
150 g Speisequark

100 ml Milch

100 ml Speisedl

75 g Zucker

1 Packung Vanillezucker



1 Prise Salz

Belag

4 EL Semmelbrosel

1,5 kg StiBkirschen oder 1,5 kg Sauerkirschen oder 2 Glédser Sauerkirschen (je 370
g Abtropfgewicht)

100 g Zucker fiir frische Sauerkirschen

Guss

250 ml (1/4 1) saure Sahne
4 Eier

60 g Speisestirke

150 g Zucker

1. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen und mit dem Miillermeister sieben.
Quark, Milch, Ol, Zucker, Vanillezucker und Salz hinzufiigen.

2. Die Zutaten zu einem Teig verarbeiten. (nicht zu lange, sonst klebt der Teig).
Maxi-Schnitte auf den Thermo-Star angleichen (ausziehen). Anschlieend mit Hilfe
von 2 Dauerbackunterlagen ausrollen. In die Maxi-Schnitte geben.

3. Fiir den Belag den Teig mit Semmelbrdsel bestreuen. Kirschen entkernen
(Sauerkirschen zuckern und 1/2 Stunde ziehen lassen, gut abtropfen lassen oder
Sauerkirschen aus dem Glas gut abtropfen lassen) und auf dem Teig verteilen. -
Backzeit: ca. 15 Minuten - Ober-/Unterhitze: ca. 1800]C - HeiBluft : ca. 160L1C -
Gas: ca. Stufe 3

4. Fiir den Guss saure Sahne, Eier Speisestirke und Zucker mit dem Schneemann
verrithren und auf den Kirschen verteilen. Bei gleicher Temperatureinstellungen
fertig backen. - Backzeit ca. 15 Minuten

5. Kuchen in der Form erkalten lassen. Mit dem Profi-Schnittenhelfer vom Thermo-
Star nehmen. Die Dauerbackunterlage entfernen und mit einem Messer den Rand

etwas abldsen und die Maxi-Schnitte entfernen. Tipp: Max. 1 Tag vor dem Verzehr
zubereiten. Anstelle der sauren Sahne kann auch Creme Fraiche verwendet werden.

Kirschkuchen mit Sahneguss

Kirschkuchen mit Sahneguss

Quark-Ol-Teig

200 g Quark

50 g Ol

50 ml Milch

1 Ei

100 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker
1 Prise Salz

400 g Mehl

1 Packchen Backpulver

Belag
3 Gléaser Sauerkirschen oder 1500 g frische, entsteinte Kirschen
250 ml sauere Sahne



4 Eier
60 g Starke
125 g Zucker

AuBerdem
Semmelbrosel
Fett fur das Blech

Fiir den Teig den Quark mit Ol, Ei, Milch, Zucker, Salz und Vanillinzucker
verrithren. Mehl mit Backpulver mischen und die Hilfte in die Mischung sieben.
Alles unterriihren. Das restliche Mehl dazugeben und zu einem glatten Teig
verarbeiten. Teig etwas entspannen lassen, dann zu einem Rechteck ausrollen. Auf
ein gefettetes Backblech auslegen.

Fiir den Belag Kirschen waschen und entsteinen, oder Kirschen aus dem Glas gut
abtropfen lassen. Boden mit Semmelbrosel bestreuen und gleichmifBig die Kirschen
auf dem Teig verteilen.

Fiir den Guss Eier, sauere Sahne, Starke und Zucker verriihren und iiber die
Kirschen gieB3en. In den vorgeheizten Backofen bei 2000 1C etwa 30 Minuten
backen. Nach dem Backen auskiihlen lassen und in gleichgrof3e Rechtecke
schneiden

Kirschkuchen mit Vanilleguss

Kirschkuchen mit Vanilleguss

Quark-Ol-Teig

250 g Mehl

3 TL Backpulver; gestrichen
125 g Magerquark

4 EL Milch

4 EL Rapsol

60 g Zucker

1 Packung Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

Fiillung und Guss

1 Glas Sauerkirschen; a 720 ml
4 Eier

"] Zitrone; abgeriebene Schale
1 Packung Vanillin-Zucker
500 g Vanille-Joghurt

Mehl und Backpulver mischen, in eine Riihrschiissel sieben, zusammen mit dem
Quark, der Milch, dem Rapsdl, Zucker, Vanillin-Zucker und dem Salz mit den
Knethaken des Handriihrers zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Springform
mit Rapsol ausstreichen, Teig mit 2 cm hohem Rand in die Form driicken.
Abgetropfte Kirschen auf dem Teig verteilen. Backofen auf 175 Grad vorheizen.

Fiir den Guss: Eier trennen. Zitronenschale, Vanillin-Zucker und Eigelb unter den
Joghurt rithren. EiweiB steif schlagen, vorsichtig unterheben. Guss iiber die Friichte
geben. Das Ganze im Backofen 50 bis 60 Minuten backen.



Manche-Manche-Kuchen
Manche-Manche-Kuchen

1. Teig

100 g Zucker

100 g Margarine (weich kneten, aber nicht warm machen)
300 g Mehl

] Packchen Backpulver

1 Ei

3 EL Wasser

2 EL Kakao

Alles gut durchkneten und auf ein gefettetes Backblech auftragen.

2. Teig

4 Becher Quark

200 g Zucker

75 g Margarine (warm machen)

2 Eier

Abgeriebene Schale einer Zitrone
1 Packchen Vanillezucker

Alles gut verriihren und auf den ersten Teig geben.

3. Teig

2 Eier

1 Tasse Ol

200 g Zucker

200 g Mehl

3 EL Wasser

] Packchen Backpulver

Wieder alle gut verriihren und auf den zweiten Teig geben.

Bei 2000 C backen.

Mandarinen-Joghurt-Kuchen
Mandarinen-Joghurt-Kuchen
Fiir 1 tiefes Blech

Quark-Ol-Teig

350 g Mehl

1 Packchen Backpulver

2 EL Kakaopulver

200 g Magerquark

125 ml Milch

125 ml Sonnenblumendl
100 g Zucker oder 80 g Fruchtzucker
1 Piackchen Vanillinzucker
Salz

Fett fiirs Blech



Belag

3 Dosen Mandarin-Orangen (Abtropfgewicht je 175 g)
5 Eier (Grofe M)

750 g Speisequark (20 %)

750 g Sahnejoghurt

2 EL Speisestirke

1 TL Zimt

220 g Zucker oder 170 g Fruchtzucker

Ofen auf 17501C vorheizen. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver und Kakaopulver
mischen. Mehlmischung, Quark, Milch, Ol, Zucker, Vanillinzucker und 1 Prise
Salz mit dem Knethaken zu einem glatten Teig kneten. Mandarinen in einem Sieb
gut abtropfen lassen. Teig auf bemehlter Arbeitsfliche diinn ausrollen und das
gefettete tiefe Backblech damit auskleiden. Oder Teig direkt auf dem Backblech
mit kleiner Rolle verteilen. Eier trennen. Eigelbe, Quark, Joghurt, Speisestirke,
Zimt und 120 g Zucker (90 g Fruchtzucker) verriihren. Eiweif3e steif schlagen,
dabei restlichen Zucker nach und nach zufiigen und 3 - 4 Minuten weiterschlagen.
Erst die Mandarinen, dann den Eischnee vorsichtig unter die Quarkmasse heben.
Masse auf den Teig streichen. Kuchen im Backofen bei 17501C (Gas Stufe 2) etwa
65 Minuten backen.

Mandarinen-Schmand-Kuchen

Mandarinen-Schmand-Kuchen

Quark-Ol-Teig

300 g Mehl

1 Packung Backpulver
150 g Magerquark

100 ml Milch

100 ml Speisedl

75 g Zucker

1 PackungVanillin-Zucker
1 Prise Salz

Belag

2 Packungen Pudding-Pulver-Vanillin-Geschmack
100 g Zucker

750 ml Milch

500 g Schmand

4 Dosen Mandarinen (je 175 g Abtropfgewicht)
75 g Mandelblittchen

Guss
200 g Puderzucker
2 EL Zitronensaft

Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Schiissel sieben. Quark,
Milch, Ol, V-Zucker und Salz hinzufiigen und zu einem Knetteig verarbeiten aus
den Teig eine Rolle formen. Dann den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche
ausrollen (30x40 cm) Einen Backrahmen (30x40 cm) auf ein Backblech stellen und
ein fetten die Teigblatte einfiillen. Fiir den Belag aus Pudding-Pulver, Zucker und
Milch nach Packungsanleitung (aber mit den hier angegebenen Zutaten)einen



Pudding kochen, Schmand unterheben und auf den Teig streichen

Mandarinen abtropfen lassen und auf dem Kuchen verteilen und bei 180
Grad(vorgeheizt Hei3luft) 30 Minuten backen. Das Backblech auf einen
Kuchenrost stellen und auskiihlen lassen. Fiir den Guss Puderzucker mit soviel
Zitronensaft anriihren bis der dich fliissig ist mit Hilfe eines Teeloffels iiber den
Kuchen verteilen mit Mandelbléttchen

Mandel-Quark-Kuchen
Mandel-Quark-Kuchen
Fiir 6 Portionen

Teig

150 g Magerquark
5 EL Rahm

5 EL Zucker

200 g Mehl

1 EL Backpulver

Belag

80 g Butter

2 EL Zucker

2 EL Honig

100 g Mandeln (Blatter oder Stifte)
3 EL Rahm

150 ml Rahm

Teig: Quark, Rahm, Ol und Zucker verriihren. Mehl und Backpulver mischen und
dazu geben. Alles zu einem glatten Teig verkneten. Ein Kuchenblech (ca. 26 cm
Durchmesser) einfetten, Teig darauf auslegen.

Belag: Butter, Zucker und Honig bei kleiner Hitze schmelzen. Vom Herd nehmen,
Mandeln und Rahm unterriihren. Mandelmischung auf den Teigboden verteilen.
Bei 20007 im Ofen 20 min. backen. Anschlieend mit etwas geschlagenem Rahm
servieren.

Mohngugelhupf
Mohngugelhupf

20 dkg Topfen, gut ausgedriickt

3 EL Milch

2 Eier

1/8101

8 dkg Zucker

1 Packung Vanillinzucker

Salz

40 dkg Mehl

1 Packung und 2 gestrichene Kaffeeloffel Backpulver

Fiillung
20 dkg Mohn



2 EL Honig oder Marmalade
2 EL Zucker

ca. [1 1 Milch

5 dkg Rosinen

Den Topfen nach und nach mit Milch, Eiern, Ol, Zucker, Vanillinzucker und Salz
gut verriihren. 2/3 des mit Backpulver gemischten und gesiebten Mehls 16ffelweise
dazugeben. Den Rest des Mehls einkneten. Fiir die Fiille werden die Zutaten
vermischt, unter staindigem Riihren erhitzt und kalt gestellt. Der Teig wird zu einem
Rechteck ausgewalkt, mit der Fiille bestrichen, eingerollt und in einer befetteten
und mit Broseln bestreuten Gugelhupfform gebacken.

Mohnkleckerkuchen
Mohnkleckerkuchen
Fir 15 Portionen

Teig

375 g Mehl

3 TL Backpulver
200 g Magerquark
100 g Zucker

2 Eier

1 Prise Salz

9 EL Ol

1. Fillung

1 Liter Milch

125 g Butter

200 g GrieB3

225 g Zucker

375 g Mohn, gemahlen

2. Fiillung

400 g Quark

1 Packung Saucenpulver, Vanille
50 g Zucker

1 Glas Pflaumenmus

200 g Mehl

125 g Zucker

1 TL Zimt

100 g Butter

Aus den Zutaten fiir den Quark-Olteig einen Knetteig bereiten, 10M Min. ruhen
lassen, danach auf einem Backblech ausrollen. Fiir die Mohnfiillung: die Milch mit
der Butter in einem groBen Topf erwédrmen, restliche Zutaten dazugeben. Einmal
kochend aufwallen lassen, danach 20 Min. ausquellen lassen. Fiir die Quarkfiillung:
den Quark mit einem Packchen Vanilleso3enpulver verrithren, Zucker nach
Geschmack dazugeben. Auf dem ausgerollten Teig Mohnfiillung, Quarkfiillung und
Pflaumenmus in groBen Klecksen mit einem Loffel verteilen. Zuletzt die Streusel
zubereiten. Dazu das Mehl mit dem Zucker und dem Zimt in einer Schiissel
verrithren, die Butter schmelzen lassen und in diinnem Strahl in die Schiissel laufen
lassen, dabei mit der Gabel Streusel formen. Zuletzt die Streusel {iber dem Kuchen



verteilen. Bei 200 Grad ca. 35 bis 40 Min. backen.

Mohnkuchen
Mohnkuchen

Teig

200 g trockener Quark

6 EL Milch

8 EL Ol

1 Ei

100 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

etwas Salz

400 g Mehl

1 Packchen und 2 gestrichene TL Backpulver

Belag

200 g Mohn

1/4 1 Milch

1 EL Honig

50 g Zucker

100 g Rosinen

100 g Mandeln

1 Zitrone (Schale)

1 Ei

50 g Fett, Butter oder Margarine

Quark durch ein Sieb streichen, mit Milch, Ol, Ei, Zucker, Vanillezucker und Salz
verrithren. Die Hilfte des mit dem Backpulver gemischten Mehls mit der Masse
vermengen, dann das librige Mehl dazugeben und alles zu einem glatten Teig
verkneten. Noch etwas Mehl zugeben, wenn der Teig klebt. Ein gefettetes
Backblech mit dem ausgerollten Teig belegen, Belag aufstreichen und backen (175
] C bis 1957, 40 bis 50 Minuten). Mohnkuchen aus Quark-Olteig

Mohnkuchen vom Blech
Mohnkuchen vom Blech

Fiir 25 Portionen

100 g Zucker

450 g Mehl

225 g Quark

9 EL Milch

9 EL Ol

1 Packung Backpulver
500 g Mehl

200 g Zucker

200 g Butter

2 Packung Mohnback
100 g Mandeln, gemahlen
2 Eier

125 g Butter



Den Quark-Ol Teig zubereiten und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Bachblech
ausrollen. Alternativ kann man auch siilen Hefeteig verwenden.

Butter schmelzen, restliche Zutaten fiir den Belag unterriihren und auf den Teig
streichen. Den Streusel kneten und {iber dem Belag. Bei 17501C je nach Ofen 30-45
Minuten backen. Nach Geschmack noch Puderzucker mit Zitronensaft zu einem
Guss verriihrten und auf dem noch warmen Kuchen verteilen.

Mohnstreusel-Blechkuchen
Mohnstreusel-Blechkuchen

Quark-Ol-Teig

150 g Quark

6 EL Milch

6 EL Ol

75 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker
1 Prise Salz

300 g Mehl

1 Packchen Backpulver

Mohnfiillung

500 ml Milch

40 g Butter

60 g Griel3

200 g gemahlenen Mohn
6 EL Zucker

2 Eier

1 Prise Zimt

Streusel

200 g Mehl
100 g Zucker
100 g Butter

Aullerdem
Fett fiir das Blech
Puderzucker zum Bestduben

Den Quark gut auspressen. Mit der Milch, dem Ol, dem Zucker, dem
Vanillinzucker und dem Salz verrithren. Das Mehl mit dem Backpulver mischen
und die Hélfte nach und nach unterrithren. Den Rest mit der Hand unterkneten.
Teig zugedeckt fiir 30 Minuten in den Kiihlschrank stellen. Fiir die Fiillung die
Milch mit der Butter aufkochen, den Griell dazugeben und unter Riithren 5 Minuten
garen. Vom Herd nehmen und etwas auskiihlen lassen. Den Mohn, Zucker, Eier
und den Zimt einrtihren. Fiir den Streusel das Mehl mit dem Zucker und der Butter
zu einem kriimeligen Streusel verarbeiten.

Den Teig auf ein gefettetes Backblech ausrollen und einen 2 cm hohen Rand
formen. Die Mohnfiillung darauf verstreichen und den Streusel dariiber streuen. Im
vorgeheizten Backofen bei 18071C etwa 25-30 Minuten backen. Nach dem Backen
erkalten lassen. In gleichgroBe rechteckige Stiicke schneiden und mit Puderzucker
bestiduben.



Nuss-Stollen mit Birnen
Nuss-Stollen mit Birnen

Fiillung

200 g getrocknete Birnen

5 EL Birnensafte

je 100 g geh. Haselnilisse und Mandeln
50 g Zucker

1 TL Zimt

1/2 TL Nelken

6 EL Sahne

150 g Marzipanmasse

Teig

250 g Quark

5 EL Milch

1 Ei

1/8101

100 g Zucker

1 Packung Vanillezucker
400 g Mehl

1 Backpulver

Butter

Puderzucker zum Garnieren

1. Fiir die Fiillung: Birnen hacken und mit Saft betrdufeln. Mandeln, Niisse, Zucker,
Gewiirze und Sahne untermischen. Marzipan in hauchdiinne Scheiben schneiden.

2. Fiir den Teig: Quark, Milch, Ei, Ol, Zucker und Vanillezucker verriihren. Mehl
nach und nach unterziehen, mit Backpulver zu geschmeidigem Teig verarbeiten.

3. Teig ausrollen, mit Marzipanscheiben und Mandel-Birnenmasse belegen. Von
beiden Seiten zur Mitte hin aufrollen, die doppelte Rolle auf ein gefettetes Blech
seten. Im Ofen bei 1800 in 55 Min. backen.

4. Den noch heiflen Kuchen mit Butter und Puderzucker garnieren.

Pro Stiick 400 kcal.

Nussrolle
Nussrolle

Teig

150 g Magerquark

6 EL Milch

6 EL Ol

75 g Zucker

1 Packung Vanillezucker
1 Prise Salz

300 g Mehl

1 Packung Backpulver



Fiillung

200 g Haselniisse, gemahlen
100 g Zucker

4 Tropfen Bittermandel6l

1 Eiweil3

3 Wasser und/oder Rum

Bestreichen
"1 Eigelb
1 EL Milch

Quark mit Zucker und Vanillezucker, Milch, Ol und Salz verriihren. Mehl und
Backpulver mischen und unterriihren, dann alles zu einem glatten Teig kneten. Die
gemahlenen Haselntisse mit dem Zucker vermischen, dann [ Eigelb, Eiweil,
Wasser und Bittermandel6l dazugeben und eine glatte Masse daraus rithren. Den
Teig zu einem moglichst gleichméBigen, langen Rechteck ausrollen. Das geht am
besten auf einem bemehlten Geschirrtuch. Dann die Nussmasse darauf verstreichen
und den Teig einrollen. Die Rolle auf einem mit Backpapier belegten Blech zu
einem Kranz formen, dabei die Enden gut zusammendriicken. Den Kranz mit einem
scharfen Messer auf der Oberseite ein paar Mal schrdg einschneiden. Das restliche
Eigelb mit 1 EL Milch verriihren und den Kranz damit einstreichen. Bei 17501C ca.
50 min. backen.

Obstkuchen mit Streuseln

Obstkuchen mit Streuseln

150 g Quark

5 EL Milch

6 EL Ol

Salz

80 g Zucker

1 Packung Vanillezucker
300 g Mehl

1 Packung Backpulver

Mehl und Backpulver mit dem Knethaken unterriihren. Je nach Belieben mit
Apfeln, Zwetschgen o.4. und mit Streusel belegen.

Streusel

150 g Mehl

75 g Zucker

1 Packung Vanillezucker
100 g Butter

etwas Zimt

Orangen-Quark-Kuchen
Orangen-Quark-Kuchen
Fiir 12 Portionen

250 g Quark, abgetropft

1 Ei
8 EL Milch



10 EL Ol

1 Packung Vanillezucker

1 Prise Salz

450 g Mehl

3 TL Backpulver, gestrichen

Fiillung

1 Pck. Puddingpulver, Vanille

] Liter Milch

4 EL Zucker

250 g Butter

1 TL Orangenschale, abgerieben
Orangensaft von einer Orange

8 Orangen, in Filets geschnitten

Guss

300 g Puderzucker
4 EL Kakaopulver
30 g Butter
Schokoladenraspel

Fiir den Teig den abgetropften Quark durch ein Sieb in eine Schiissel streichen. Mit
Ei, Milch, Ol, Zucker, Vanillezucker und Salz verriihren. Mehl und Backpulver
mischen und nach und nach in die Quarkmasse einarbeiten. Gut verkneten. Den
Teig teilen. Ein Backblech fetten.

Die eine Teighélfte leicht ausrollen und mit den Hianden ins Backblech driicken. Im
vorgeheizten Backofen bei 20001C (Gas: Stufe 3, Umluft 18001C) 15 Minuten
backen. Herausnehmen und auskiihlen lassen. Die andere Teighélfte ebenso backen.
Fiir die Fiillung das Puddingpulver in etwas kalter Milch glatt riihren. Die restliche
Milch mit dem Zucker zum Kochen bringen, das angeriihrte Puddingpulver
hineingeben und unter Rithren aufkochen lassen. Vom Herd nehmen und den
Pudding auf Zimmertemperatur auskiihlen lassen. Dabei ab und zu umriihren, damit
sich keine Haut bildet. Orangenschale und -saft einriihren. Die Butter schaumig
rihren, nach und nach den Pudding unter die Butter mischen.

Einen der Teigbdoden mit der Creme bestreichen, die Orangenfilets darauf verteilen
und etwas eindriicken. Den anderen Teigboden darauf setzen.

Fiir den Guss Puderzucker und Kakao mischen und mit 3 EL heilem Wasser und
der Butter verrithren. Den Kuchen damit bestreichen und zum Schluss mit
Schokoraspeln bestreuen.

Pfirsich-Quark-Kuchen
Pfirsich-Quark-Kuchen

Teig

75 g Quark

3 EL Milch
3EL Ol

125 g Zucker
200 g Mehl

2 TL Backpulver

Belag
100 ml Sahne



100 g Zucker

2 EL Vanillinzucker
3 Eigelb

425 g Quark

1 EL Speisestiarke

2 EL GrieB3

3 Eiweil}

500 g Pfirsiche

Quark mit Milch, Ol und Zucker mischen. Mehl mit Backpulver mischen und
unterrithren bzw. kneten. Eine Springform fetten, mit dem Teig auskleiden und
dabei einen 3cm hohen Rand bilden.

Sahne mit Zucker und Vanillinzucker mischen und die Eigelb einriihren. Quark und
Speisestirke sowie den Grief3 unter die Eigelbmasse mengen. Eiwei3 zu Schnee
schlagen und unterziehen. 1/3 der Quarkmasse in die Springform fiillen, 500 g
Pfirsiche, enthédutet und halbiert auf die Quarkmasse legen, mit der restlichen
Masse abdecken. Den Kuchen auf der untersten Schiene fiir 1 Stunde backen (200!
C). Im abgeschalteten Ofen noch 10 Min. stehen lassen.

Pflaumenkuchen 1

Pflaumenkuchen
Fir ca. 12 Stiick

100 g Magerquark

80 g Honig

2 EL Sonnenblumendl

1 Ei (Gew.-KI. M)

1 Packchen Vanillezucker
125 g Weizenmehl

2 TL Backpulver

75 g Kolln Instant Flocken
50 g KolIns Echte Kernige
50 g Bliitenzarte Kollnflocken
50 g Haselniisse (gemahlen)
1 TL Zimt

40 g Butter

50 g Honig

800 g Pflaumen

Quark mit Honig, Ol, Ei und Vanillezucker verriihren. Weizenmehl, Backpulver
sowie 75 g Ko6llns Echte Kernige mischen und mit der Quark-Ol-Masse zu einem
glatten Teig verkneten. Teig im Kiihlschrank 60 Minuten ruhen lassen. Weitere 50
g KolIns Echte Kernige in einer Pfanne goldbraun résten und herausnehmen. Nun
die Niisse mit den verbleibenden Kdllns Echten Kernigen in der Pfanne kurz
briaunen. AnschlieBend Zimt, geschmolzene Butter und Honig unter die
Nussmischung riithren.

Springform (8 26 cm) einfetten. Teig durchkneten, auf dem Boden der Form
ausrollen und einen 2 cm hohen Rand formen. Mit Rostflocken ausstreuen.
Pflaumen waschen, entsteinen, 3 mal der Lédnge nach einschneiden und auf dem
ausgerollten Teig dicht nebeneinander verteilen. Nussmasse iiber die Pflaumen
geben. Kuchen auf der Mittelschiene im vorgeheizten Backofen goldbraun backen.



Ober-/Unterhitze: 180 [JC
Umluft: 160 [IC

Backzeit: 40-45 Minuten

Pflaumenkuchen 2

Pflaumenkuchen 2
Fur 12 Stiick

Quark-Ol-Teig

100 g Magerquark

4 El Milch fettarmn

4 EL Sonnenblumendl
60 g Fruchtzucker

200 g Mehl (Type 405)
1 Backpulver

Belag
750 g Pflaumen
50 g Mandelbléttchen

1. Fiir den Teig das Mehl mit dem Backpulver in eine Schiissel sieben. Quark,
Milch, Ol und Zucker dazugeben und alles zu einem Teig verkneten.

2. Eine Springform leicht fetten, den Teig mit der Hand so verteilen, dass der
Boden gleichmiBig bedeckt ist und ein ungefihr 2 cm hoher Rand entsteht.

3. Fiir den Belag die Pflaumen waschen und entsteinen. Die Pflaumen kreisformig
auf dem Teigboden anordnen und mit Mandelbléttchen bestreuen.

4. Im vorgeheizten Backofen bei 160- 1801C etwa 20- 30 Min. backen.

Pro Portion 170 kcal., 4 g EiweiB, 6 g Fett; 24 g Kohlenhydrate, 2,5 g Ballaststoffe,
2 BE

Pflaumenkuchen 3
Pflaumenkuchen 3

Quark-Ol-Teig

75 g Quark

50 ml Ol

50 ml Milch

40 g Zucker

1 Packchen Van. Zucker

4 TL Backpulver

150 g Mehl

verriihren und Teig in 26-28 cm Durchmesser Runde Form geben

Pflaumen 1/4teln und drauflegen



Streusel

90 g Margarine

70 g Zucker

150 g Mehl

obenauf und ab in den Ofen. Backzeit Gas Stufe 2 ungefdahr 30 Minuten.

Pflaumenkuchen mit Niissen

Pflaumenkuchen mit Niissen
Fiur 12 Stick

1 kg Zwetschen

100 g Magerquark

5 El Milch

4 E101

150 g Vanillezucker

1 Prise Salz

200 g Mehl

1 Packung Backpulver
100 g Walniisse

75 g Butter

1. Zwetschen halbieren, entsteinen, oben etwas einschneiden. Quark, 4 El Milch,
0Ol, 50 g Zucker, 1 Packung Vanillezucker und Salz verriihren. Mehl und
Backpulver

unterheben. Teig auf bemehlter Arbeitsfliche rund (34 cm) ausrollen und eine
gefettete Tartform (28 cm) damit auslegen. Zwetschen darauf schichten. Niisse
hacken.

2. Rest-Zucker und Vanillezucker in einer Pfanne schmelzen lassen. Butter
zufiigen, aufkochen. Rest Milch unterriihren. Niisse unterheben. Krokant abkiihlen
lassen. Dann iiber die Zwetschen verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 20001C
ca 50 Min. backen

Pro Stiick 300 keal.

Pflaumenkuchen mit Zimt-Streuseln
Pflaumenkuchen mit Zimt-Streuseln

Teig

100 g Zucker

150 g Quark

6 EL Milch

6 EL Ol

300 g Mehl

1 Packung Backpulver
1 Prise Salz

Streusel

100 g Halbfettmargarine
50 g Zucker

200 g Mehl



1 Prise Backpulver
2 TL Zimt

Belag
1 kg Pflaumen, entsteint

Die Zutaten fiir den Teig verkneten und auf einem gefetteten Backblech ausrollen.
Dann den Teig mit einer Gabel einstechen. Die Pflaumen entsteinen und zweimal
einschneiden. Dann den Teig damit belegen. Zutaten fiir die Streusel verkneten und
auf den Pflaumen verteilen. Ofen bei 150 Grad Umluft nicht vorheizen und Kuchen
25 min backen. Bei Ober- und Unterhitze den Ofen auf 190 Grad vorheizen und 25
bis 30 min backen bei 170 Grad.

Pflaumenmuskuchen
Pflaumenmuskuchen
Fiir eine Kastenform (30x11 cm)

Quark-Ol-Teig

250 g Weizenmehl

3 gestrichene TL Backpulver

50 g Zucker

125 g Magerquark

5 EL Milch

5 EL Speisedl, z. B. Sonnenblumendl

Fiillung
200 g Marzipan-Rohmasse
125 g Pflaumenmus

AuBerdem
1 EL Kondensmilch
1 EL Hagelzucker

Guss
2 EL Puderzucker
1 TL Zitronensaft

Vorbereiten: Heizen Sie den Backofen vor. Fetten Sie die Kastenform (30 x 11 cm).

Quark-Ol-Teig: Mehl mit Backpulver mischen und in eine Riihrschiissel sieben.
Ubrige Zutaten fiir den Teig hinzufiigen und alles mit einem Handriihrgerit
(Knethaken) erst kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe zu einem glatten
Teig verarbeiten (nicht zu lange kneten, Teig klebt sonst). Teig anschlieBend auf
einer bemehlten Arbeitsfliche zu einem Rechteck (30 x 25 cm) ausrollen und der
Liange nach halbieren.

Fiillung: Das Marzipan sehr fein wiirfeln und mit dem Pflaumenmus mit einem
Handriihrgerit (Riihrbesen) zu einer glatten Masse verriihren. Die Masse auf die
Teigstreifen streichen, dabei jeweils einen 2 cm breiten Rand frei lassen. Die
Teigstreifen jeweils von der ldngeren Seite her aufrollen. Beide Teigrollen wie
Kordeln umeinander drehen, den Teig in die Kastenform legen und die Wolbungen
mit einem Messer etwa 1/2 cm tief einschneiden.Den Teig mit Kondensmilch



bestreichen und die Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 18001C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 1600 1C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 35 Minuten

Den Kuchen sofort aus der Form 16sen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Guss: Puderzucker sieben und mit Zitronensaft glatt rithren, den Kuchen damit
bestreichen und mit Hagelzucker bestreuen.

Quark-Nuss-Strudel
Quark-Nuss-Strudel
Fiir 1 Backblech

Teig

150 g Magerquark

6 EL Milch

6 EL Ol

75 g Zucker

1 Packung Vanillezucker
Salz

300 g Mehl

1 Packung Backpulver

Fiillung

100 g gemahlene Haselniisse
75 g Zucker

5 Tropfen Bittermandel-Backol
1/2 Eigelb

1 Eiweil3

1 EL Wasser

Bestreichen
1/2 Eigelb

Fiir den Teig: Alle Zutaten, auBBer dem Mehl mit dem Handriihrgerét fiir festen Teig
verrithren. Zuletzt das Mehl darunterriihren. Evtl. etwas mehr Mehl verwenden
(Teig darf nicht zu klebrig sein).

Fiir die Fiillung: Alle Zutaten verrithren, Wasser darunter bis Teig geschmeidig.
Evtl. weniger Wasser verwenden (Fiillung darf nicht zu matschig sein).

Teig ausrollen, ca. 30 x 40 cm, Fiillung daraufstreichen, einrollen und mit 1/2
Eigelb bestreichen. Backzeit: 30 - 40 Min. bei 180 [1C (vorgeheizt)

Variante
Aufgerollten Strudel in Schnecken schneiden, die Schnecken mit Eigelb bestreichen
und entsprechend kiirzer backen.



Raspelkuchen
Raspelkuchen

Belag

150 g Butter

200 g Zucker

1 Packung Vanillinzucker
2 EL Milch

200 g Kokosraspel

Quark-Ol-Teig

150 g Quark

6 EL Speisedl

75 g Zucker

1 Packung Vanillinzucker
1 Prise Salz

300 g Mehl

1 Packung Backpulver

Bestreichen
Milch

Fiir den Belag Butter zerlassen, nach und nach Zucker, Vanillinzucker und Milch
unterrithren. Danach noch die Kokosraspel unterriihren und abkiihlen lassen.

Fiir den Teig Quark mit Milch, Ol, Zucker, Vanillinzucker und Salz verriihren.
Mehl mit Backpulver mischen, sieben, die Hilfte davon unterriihren, den Rest des
Mehls unterkneten. Den Teig knapp 1/2 cm dick auf einem gefetteten Backblech
ausrollen. Mit Milch bestreichen. Einen Backrahmen darumstellen.

Die Kokosmasse gleichmafig auf dem Teig verteilen.

Strom: 175-2000L1C
Gas: 5 Min. vorheizen 3-4, backen 3-4
Backzeit: etwa 20 Min.

Rhabarber-Bananenkuchen
Rhabarber-Bananenkuchen
Fiir 20 Portionen

750 g Rhabarber

225 g Zucker

150 g Margarine

550 g Mehl

1 Packung Vanillezucker
150 g Magerquark

5 EL Milch

5EL Ol

1 Prise Salz

1 Zitrone, unbehandelt, davon die Schale
1 Packung Backpulver



750 g Bananen
2 EL Zitronensaft

Rhabarber putzen und in dicke Scheiben schneiden. 2 EL Zucker dariiber streuen
und etwas ziehen lassen. Fett schmelzen. 250 g Mehl, 125 g Zucker und
Vanillinzucker mit dem fliissigen Fett zu Streuseln verkneten. Quark, restlichen
Zucker, Milch, Ol, Salz und Zitronenschale verriihren. Ubriges Mehl und
Backpulver mischen, und unter die Quarkmasse kneten. Teig diinn auf einem
gefetteten und mit Paniermehl ausgestreuten Backblech ausrollen und mit einer
Gabel mehrmals einstechen. Bananen schilen, in Scheiben schneiden, im
Zitronensaft wenden und mit den Rhabarberscheiben auf dem Teig verteilen.
Streusel iiber die Friichte streuen. Im Backofen 2000 C ca. 35 - 40 Minuten backen.

Rhabarber-Erdbeer-Kuchen
Rhabarber-Erdbeer-Kuchen

150 g Quark

100 g Zucker

5 EL Milch

5EL Ol

1 Prise Salz

1 Zitrone, die Schale
300 g Mehl

1 Packung Backpulver
1 kg Rhabarber

500 g Erdbeeren

250 g Zucker

4 Eier

400 g saure Sahne

150 g Zucker

50 g Mandeln, gehackt

Quark, Zucker, Milch, Ol, Salz und Zitronenschale verrithren. Mehl und
Backpulver mischen und unterkneten. Teig diinn auf einem Blech ausrollen.
Rhabarber putzen, in Stiicke schneiden und unter Rithren mit dem Zucker ca. 5
Min. aufkochen lassen. Auf einem Sieb abkiihlen und gut abtropfen lassen.
Erdbeeren waschen, putzen und halbieren. Rhabarber und Erdbeeren in bunter
Mischung auf dem Teig verteilen. Fiir den Guss die Eier mit der sauren Sahne, dem

Zucker verquirlen, tiber dem Kuchen verteilen und mit den Mandeln bestreuen. Bei
200 Grad 30 - 35 Min. backen.

Rhabarber-Quark-Kuchen mit Baiser
Rhabarber-Quark-Kuchen mit Baiser

Quark-Ol-Teig

300 g Weizenmehl

1 Packchen Backpulver
150 g Magerquark

100 ml Milch

100 ml Speiseol

75 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker



1 Prise Salz

Belag:

500-750 g Rhabarber

750 g Magerquark

200 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
3 Eier (GroBe M)

2 Eigelb (Grofle M)

50 g zerlassene Butter

50 g Speisestirke

Baiser

2 EiweiB} (GroBe M)
100 g Zucker

20 g gehobelte Mandeln

Zubereitung Quark-Ol-Teig: Mehl und Backpulver mischen, in eine Riihrschiissel
sieben. Restliche Zutaten zufligen, mit Handriihrgerit (Knethaken) auf hochster
Stufe zu glattem Teig verarbeiten. Teig auf leicht bemehlter Arbeitsflache zu einer
Rolle formen, auf gefettetem Backblech (38x28cm) ausrollen. Vor den Teig als
Rand mehrfach geknickten Streifen Alufolie legen. Rhabarber waschen, abfiadeln,
in 3 cm lange Stiicke schneiden. Quark, Zucker, Vanillezucker, Eier, Eigelb, Butter
und Speisestdrke verrithren, Rhabarber unterheben, auf dem Boden glatt streichen.

Backen Ober-/Unterhitze: Etwa 1800]C (vorgeheizt)
HeiBluft: Etwa 16001C (nicht vorgeheizt)

Gas: Etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

Backzeit: 25 Minuten

Zubereitung Baiser: EiweiB3 steif schlagen, nach und nach Zucker unterriihren.
Eischnee auf die Quarkmasse streichen, Mandeln dariiber streuen, nochmals
backen.

Backen Ober-/Unterhitze: Etwa 22001C (vorgeheizt)
HeiBluft: Etwa 20001C (vorgeheizt)

Gas: Etwa Stufe 5 (vorgeheizt)

Backzeit: 5-10 Minuten

Rhabarberkuchen 1
Rhabarberkuchen 1

Teig

100 g Magerquark
4 EL Milch

1-8 EL Ol

75 g Zucker

1 Prise Salz

200 g Weizenmehl
4 TL Backpulver

Fiillung

600 g Rhabarber, geschilt
20 g gemahlene Mandeln
1 EL Zucker



1 EL Amaretto

Aullerdem

5 EL Erdbeer-Rhabarber-Konfitiire
30 g gehackte Haselniisse

2 EL Puderzucker

Quark, Milch, Ol, Zucker und Salz verrithren. Mehl und Backpulver mischen, die
Halfte davon einriihren und den Rest sorgfiltig unterkneten. Auf eine bemehlten
Arbeitsfldche zu einer Teigrolle (6 cm Durchmesser) formen. Den Rhabarber
waschen, Putzen und schrig in ca. 3 cm lange Stiicke schneiden. Den Teig in 8
gleichméBige Scheiben schneiden und diese in eine gefettete Springform driicken.
Mandeln und Zucker mit dem Amaretto zu einer dicken Masse verrithren und auf
den Teig streichen und die Rhabarberstiicke darauf verteilen. Bei 190 [1C ca. 25
min backen. Herausnehmen und ca. [ Stunde abkiihlen lassen. Die Konfitiire 1-2
min kochen. Den Kuchen aus der form 16sen, Rhabarber und Rand des Kuchens mit
der Konfitiire bestreichen, den Rand mit den gehackten Niissen bestreuen. Den
Kuchen ganz auskiihlen lassen und anschlieBend mit Puderzucker

Rhabarberkuchen 2
Rhabarberkuchen 2

Teig

100 g Quark

4 EL Ol

4 EL Milch

80 g Zucker

" Packung Backpulver

200 g Mehl

Puddingpulver, Vanille, gekocht

1 kg Rhabarber, geschilt und geschnitten

Bestreichen

1 Ei

2 EL Ol

2 EL Zucker, gehduft
etwas Milch

etwas Mehl

1 Prise Backpulver

Zutaten fiir den Teig gut verarbeiten und in eine gefettete Springform driicken. Den
gekochten und erkalteten Pudding mit einem Loffel ca. 1 cm dick iiber den Teig
streichen. Darauf den zubereiteten Rhabarber legen und mit Vanillinzucker
bestreuen. AnschlieBend die Zutaten zum Bestreichen zu einem l6ffelfesten Teig
verrithren und {iber den Rhabarber streichen, sofort backen (Gasherd Stufe 2-3, ca.
40 Minuten). Dieser Kuchen schmeckt ganz und gar nicht sauer. Anstelle des
Rhabarbers kann man auch Stachelbeeren verwenden.

Rhabarberkuchen 3

Rhabarberkuchen 3



Quark-Ol-Teig

150 g Magerquark

4 EL Vollmilch

6 EL Ol

75 g Zucker

300 g Weizenmehl

1 Packung Backpulver

Belag
1 kg Rhabarber

Guss

1 unbehandelte Zitrone

1 Becher saure Sahne (200 g)
75 g Zucker

2 Packungen Vanillinzucker
2 Eier

2 EL Speisestérke (40 g)

Teig: Quark gut abtropfen lassen. Mit Milch, Ol und Zucker verriihren. Mehl u.
Backpulver mischen, die Hélfte unter die Quark-Masse riihren. Restliches
Mehlgemisch essloffelweise unterkneten. Teig mit bemehlten Hianden zu einer
Kugel formen. Mit einer Teigrolle auf einer bemehlten Arbeitsfliche ca. 1/2 cm
dick kreisformig ausrollen (35 cm) Die Teigplatte in eine gefettete Obstkuchenform
(30 cm) legen, dabei einen 5 cm breiten Rand iiberstehen lassen.

Belag: Vom Rhabarber die Blétter und die Stielenden abschneiden. Rhabarber
waschen, dann 5 Min. in kaltes Wasser legen, abspiilen und abtropfen lassen.
Schrég in ca. 4 cm lange Stiicke schneiden. Rhabarberstiicke sternformig auf den
Quark-Ol-Teig in die Form legen. Den Teigrand umschlagen.

Guss: Zitrone waschen, trockenreiben. Die Schale auf einer mit Pergamentpapier
belegten Reibe abreiben. Saure Sahne, Zucker, Vanillinzucker, Eier, Speisestirke
und Zitronenschale verrithren. Uber den Rhabarber gieBen. Im auf 1700 1C (Gas
Stufe 2-3) vorgeheizten Backofen auf dem Rost, 2. Schiene von unten ca. 1 Std.
backen. Zwischendurch evtl. mit Pergamentpapier abdecken, damit er nicht zu
braun wird. Kuchen auf Kuchengitter abkiihlen lassen.

Pro Stuck ca. 280 kcal.

Rosenkuchen mit Apfel-Quark
Rosenkuchen mit Apfel-Quark

Quark-Ol-Teig

250 g Magerquark

1 Ei

100 g Zucker

1 Spur Salz

8 EL Oel

5 EL Milch

500 g Mehl

1 1/2 Packungen Backpulver
Mehl zum Ausrollen



Fett fur die Form

Fiillung und Verzierung

400 g Boskop-Apfel

250 g Magerquark

60 g Zucker

1 Packung Vanillezucker

1 Ei

3/10 TL abgeriebene Zitronenschale
180g Preiselbeeren

1 EL Puderzucker

1. Fiir den Teig Quark, Ei, Zucker, eine Prise Salz, Ol und Milch gut verriihren.
Mehl mit Backpulver mischen, dariibergeben und alles zu
einem glatten Teig verkneten.

2. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu einem Rechteck von 40x50 cm
ausrollen.

3. Eine Springform (Durchmesser 26 cm) ausfetten. Den Elektro-Ofen auf 2000 1C
vorheizen.

4. Fiir die Fiillung die beiden Apfel schilen, vierteln, das Kerngehiuse entfernen
und das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Apfelwiirfel mit Quark, Zucker,
Vanillezucker, Ei und abgeriebener Zitronenschale gut verriihren. GleichmifBig auf
die Teigplatte streichen. Die Preiselbeeren abtropfen lassen und iiber die
Quarkschicht streuen.

5. Die belegte Teigplatte von der Léngsseite her aufrollen. Diese Rolle in neun
Scheiben teilen. Die Scheiben in die gefettete Springform setzen, und zwar mit dem
"Schneckenmuster" nach oben. Etwas flachdriicken. Ungefahr 40 Minuten backen.

6. Den Puderzucker mit einem TL warmen Wasser anrithren und auf den noch
warmen Kuchen streichen.

Rosetten Torte mit Nuss-Apfel-Marzipanfiillung
Rosetten Torte mit Nuss-Apfel-Marzipanfiillung
Fiir ca. 16 Stiick

50 g Mandelkerne

50 g Haselnusskerne

50 g Walnusskerne

200 g Marzipan-Rohmasse
2 mittelgroBe Apfel

2 EL Zitronensaft

100 g Zucker

150 g Magerquark

6 EL Milch

6 EL Ol

1 Packchen Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

300 g Mehl

1 Packchen Backpulver



1 Eigelb
1 TL Schlagsahne
30-40 g Aprikosen-Konfitiire

1. Mandeln und Niisse grob hacken. Marzipan auf einer Haushaltsreibe grob
raspeln und mit den Niissen und Mandeln mischen. Apfel schilen, vierteln,
entkernen und in feine Stifte schneiden. Apfelstifte sofort mit Zitronensaft und 25 g
Zucker mischen.

2. Quark, Milch, Ol, restlichen Zucker, Vanillin-Zucker und Salz verriihren. Mehl
und Backpulver mischen, zufligen und alles zu einem glatten Teig verkneten, Auf
bemehlter Arbeitsfliche zu einer Platte (ca. 40 x 40 cm) ausrollen. Apfelstiicke und
Nussmasse mischen und auf dem Teig verteilen, dabei an einer Seite einen 3-4 cm
breiten Rand frei lassen und diinn mit Wasser bestreichen. Teig von der gegeniiber
liegenden Seite her aufrollen. Teigrolle in ca., 9 Stiicke schneiden.

3. Eine Springform (26 cm) gut fetten. Teigstlicke mit der Schnittfliche nach oben
in die Springform setzen. Im vorgeheizten Backofen (2. Schiene von unten) bei 175
"1C 45-50 Minuten backen. Eigelb und Sahne verquirlen. Kuchen 10-15 Minuten
vor Ende der Backzeit damit bestreichen. Konfitiire erwidrmen und den heiflen
Kuchen damit bestreichen. Trocknen lassen.

Pro Stiick ca. 280 kcal E7 g.,F15g, KH30 g

Saftiger Kirschkuchen
Saftiger Kirschkuchen

Quark-Ol-Teig

75 g Magerquark

50 ml Milch (1,5 % Fett)

50 ml Speise6l

30 g Fruchtzucker

1 Prise Salz

4 gestrichene TL Backpulver
150 g Weizenmehl Type 550

Belag

370 g abgetropfte Schattenmorellen (fiir Diabetiker geeignet)
150 g Saure Sahne

1 Ei (GroBe M)

20 g Speisestirke

2 TL Fruchtzucker

Quark-Ol-Teig: Quark, Milch, Ol, Fruchtzucker und Salz in eine Riihrschiissel
geben, mit Handriihrgerit (Knethaken) zu einer glatten Masse verarbeiten. Das mit
Backpulver gemischte Mehl zunéchst auf niedrigster, dann auf hochster Stufe
unterkneten (nicht zu lange, der Teig klebt sonst).

Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache zu einer Kugel formen und auf dem
Boden einer Springform (8 24 cm, Boden gefettet) ausrollen. Springformrand
darumlegen.

Belag: Schattenmorellen in einem Sieb gut abtropfen lassen, auf dem Teig
verteilen. Saure Sahne, Ei, Speisestdrke und Fruchtzucker verriihren, auf den
Kirschen verteilen.



Backen Ober-/Unterhitze: Etwa 17001C (vorgeheizt)
HeiBluft: Etwa 1500]C (nicht vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

Backzeit: 40-45 Minuten

Zubereitung Gebick nach dem Backen 10 Minuten in der Form abkiihlen lassen.
Aus der Form 16sen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Schneckenkuchen
Schneckenkuchen
Fiir eine Springform (26 cm 8)

200 g Magerquark

90 ml Milch, 1 Ei

125 ml Sonnenblumendl

125 g Zucker

3 Péckchen Vanillezucker

1 Prise Salz, 400 g Mehl

1 Packchen und 2 gestrichene TL Backpulver
75 g Butter

125 g Rosinen

100 g gehackte Mandeln

je 50 g Orangeat und Zitronat
Butter fiir die Form
Kondensmilch zum Bestreichen

Quark, Milch, Ei, Ol, Zucker, 1 Vanillezucker und Salz verrithren. Mehl und
Backpulver mischen, nach und nach unterkneten. Teig etwa 50 x 40 cm grof3
ausrollen, mit weicher Butter bestreichen. Rosinen, Mandeln, Orangeat und
Zitronat und {ibrigen Vanillezucker mischen, dariiber streuen. Langs aufrollen, in
14 Stiicke schneiden und mit der Schnittfliche nach oben dicht an dicht in eine am

Boden gefettete Springform setzen. Mit Kondensmilch bestreichen und im heiflen
Ofen bei 175 [1C 40-45 Min. backen.

Schoko-Kirschkuchen mit Mandelstreusel
Schoko-Kirschkuchen mit Mandelstreusel

Backblech (40x30 cm)
etwas Fett
Alufolie

Kirsch-Schoko-Belag

1 kg Sauerkirschen

2 Packchen Puddingpulver Schokolade
100 g Zucker

500 ml Milch

200 g Schlagsahne

Quark-Ol-Teig
300 g Weizenmehl
4 gestrichene TL Backpulver



100 g Zucker

1 Packchen Vanillin-Zucker

125 g Magerquark

100 ml Milch

100 ml Speise6l, z. B. Sonnenblumendl

Mandelstreusel

100 g Weizenmehl

100 g gemahlene Mandeln

100 g Zucker

1 Packchen Vanillin-Zucker

100 g weiche Butter oder Margarine

Kirsch-Schoko-Belag: Kirschen waschen, abtropfen lassen, entstielen und
entsteinen. Aus 2 Packchen Puddingpulver nach Packungsanleitung, aber nur mit
100 g Zucker, 500 ml Milch und 200 g Sahne einen Pudding kochen. Pudding
etwas abkiihlen lassen, dabei 6fter umriihren. Inzwischen heizen Sie den Backofen
vor und fetten Sie das Backblech (40 x 30 cm).

Quark-Ol-Teig: Mehl mit Backpulver mischen und in eine Riihrschiissel sieben.
Ubrige Zutaten hinzufiigen und alles mit einem Handriihrgerit

(Knethaken) erst auf niedrigster, dann auf hochster Stufe zu einem glatten Teig
verarbeiten. (Nicht zu lange kneten, der Teig klebt sonst!). Teig auf dem Backblech
ausrollen. Pudding aufstreichen, vorbereitete Kirschen darauf verteilen. An der
offenen Seite des Blechs einen mehrfach geknickten Streifen Alufolie als Rand
davor legen.

Mandelstreusel: Mehl in eine Rihrschiissel sieben und mit Mandeln, Zucker und
Vanillin-Zucker mischen. Weiche Butter oder Margarine hinzufiigen und alles mit
einem Handriihrgerét (Riihrbesen) zu Streuseln verarbeiten. Streusel auf den
Kirschen verteilen. Das Blech in den Backofen schieben und backen.

Ober-/Unterhitze: etwa 18001C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 1600 1C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 30 Minuten

Kuchen auf dem Backblech, auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Tipp

Anstelle der frischen Friichte konnen Sie auch 2 Gliser Sauerkirschen
(Abtropfgewicht je 350 g) oder 600 g tiefgekiihlte Kirschen verwenden (Glas- und
aufgetaute tiefgekiihlte Kirschen bitte gut abtropfen lassen, eventuell auf
Kiichenpapier trockentupfen).

Schwedischer Apfelkuchen

Schwedischer Apfelkuchen
fiir Diabetiker geeignet

Zutaten fur 12 Portionen

150 g Mehl
10 g Backpulver
1 Prise Salz



75 g Quark (Magerquark)
30 g Ol

1 Ei

'] TL SiiBstoff, fliissiger
800 g Apfel, saure

100 g saure Sahne

Zimt

StiB3stoft, fliissiger

Quark-Ol-Teig mit fliissigem SiiBstoff bereiten und in eine mit Backpapier
ausgelegte Springform geben. Apfel geschnitten darauf legen. Saure Sahne mit
Zimt/Siistoff mischen und auf den Kuchen tupfen. 25 - 30 Min. bei 200 [1C
backen.

Pro Stiick Kuchen 1 BE

Slalom-Strecke
Slalom-Strecke
Fiir ein Backblech (40x30 cm)

Quark-Ol-Teig

300 g Weizenmehl

1 Packchen Backpulver

250 g Magerquark

75 g Zucker

1 Packchen Vanillin-Zucker

1 Packchen Bourbon-Vanille-Aroma
125 ml (1/8 1) Speisedl

Belag

1 Glas Sauerkirschen (Abtropfgewicht 350 g)
2 Becher (je 150 g) CrHme fradche

2 Eier (GroBle M)

1 Packchen Puddingpulver Vanille-Geschmack
40 g Zucker

Kokossahne

1 Packchen Vanillin-Zucker
2 Péackchen Sahnesteif

400 g gekiihlte Schlagsahne
50 g Kokosraspel

AuBerdem

] Packchen (etwa 40 g) Schokoladen-Gebackstidbchen
etwas buntes Bastelpapier

25 g Kokosraspel

Vorbereiten: Fiir den Belag Kirschen auf einem Sieb sehr gut abtropfen lassen.
Fetten Sie das Backblech (4 x30 cm) und heizen Sie den Backofen vor.

Quark-OI-Teig: Mehl mit Backpulver mischen und in eine Riihrschiissel sieben.
Ubrige Zutaten hinzufligen und alles mit einem Handriihrgerdt (Knethaken) kurz zu



einem glatten Teig verarbeiten (Nicht zu lange kneten, der Teig klebt sonst!). Den
Teig auf dem Backblech ausrollen.

Belag: Die Kirschen gleichmifBig auf dem Teig verteilen. CrHme fraéche, Eier,
Puddingpulver und Zucker mit dem Schneebesen glatt rithren und die Masse
gleichméBig auf dem Kuchen verteilen. Blech im unteren Drittel in den Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 18001C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 1600 1C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 30 Minuten

Den Kuchen auf dem Backblech auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Kokossahne: Vanillin-Zucker mit Sahnesteif mischen. Sahne mit dem
Handriihrgerit (Riihrbesen) steif schlagen und die Zuckermischung dabei
einrithren. Zuletzt die Kokosraspel unter die Sahne heben. Die Kokossahne auf dem
kalten Kuchen verteilen und mit dem Riicken eines Essloffels wellenartig
verstreichen. Aus Bastelpapier bunte Dreiecke ausschneiden und die Schoko-
Stidbchen als Slalom-Fahnenstangen durchstecken. Die "Fahnen" maximal 1 Stunde
vor dem Verzehr mit dem Schokoladenende in den Kuchen stecken und die
Kokosraspel als "Schneeflocken" aufstreuen.

Streusel-Pudding-Kuchen
Streusel-Pudding-Kuchen

Quark-Ol-Teig

300 g Mehl

1 Packung Backpulver
250 g Quark 20 % Fett

6 EL Mich 3,5 %

6 EL Ol

75 g Zucker

1 Packung Vanille-Zucker

Pudding

1 Packung Vanille-Puddingpulver
80 g Zucker

375 ml Milch 3,5 %

2 Eigelb

1 Becher Schmand (250 g)

Streusel

300 g Mehl

150 g Zucker

1 Packung Vanille-Zucker
200 g Butter

Zuerst den Pudding kochen, Eigelb und Schmand darunter rithren und etwas
abkiihlen lassen. Nun den Quarkélteig kneten und auf ein Backofenblech ausrollen.
Nun den abgekiihlten Pudding darauf verteilen. Die Streusel darauf verteilen und ab
in den Backofen, bei 160 C Umluft 40 Min. backen.



Streuselkuchen mit Sahnecreme

Streuselkuchen mit Sahnecreme

Quark-Ol-Teig

150 g Quark

250 g Mehl

75 g Zucker

1 Packung Vanillinzucker
1 Packung Backpulver
7EL Ol

7 EL Milch

Creme

300 ml Milch

1 Packung Puddingpulver Vanille
3 EL Zucker

2 Becher Sahne

1 Packung Vanillinzucker

4 Blatt Gelantine

Streusel

ca 100 g Mehl

ca 80 g Zucker
ca 80 g Butter

Fiir den Quark-Ol-Teig aus den Zutaten einen glatten Teig rithren. Soll weich sein
evtl. etwas Ol und Milch zugeben. Fiir die Streusel die Zutaten mit der Gabel
zerdriicken und mit den Fingern broseln. Den Teig in eine gefettete Springform
geben und die Streusel darauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
20-25 Minuten backen.Soll nicht braun werden.

Aus der Milch, dem Puddingpulver und dem Zucker einen Pudding zubereiten. In
den heiflen Pudding die eingeweichte Gelantine einriihren. Mit etwas Zucker
bestreuen und erkalten lassen.(Wenn man den Pudding mit Zucker bestreut, bildet
sich keine Haut.) Die Sahne mit dem Vanillinzucker steif schlagen und den
Pudding unterheben. Den erkalteten Kuchen einmal in der Mittel teilen und mit der

Pudding-Sahne fiillen. Kalt stellen.

Thiiringer Mohnkuchen
Thiiringer Mohnkuchen

Quark-Ol-Teig

300 g Mehl

1 Packung Backpulver
150 g Speisequark

6 EL Milch

6 EL Sonnenblumendl
75 g Zucker

1 Prise Salz

Belag
250 g gemahlener Mohn



100 ml heiBes Wasser

1 Packung Puddingpulver-Vanille
750 g Milch

50 g Griel

200 g Zucker

50 g Rosinen

1/2 Packung geriebene Zitronenschale
2 Eigelb

2 Eiweil3

Alle Zutaten fiir den Teig gut vermischen. Den Teig auf einem gefetteten
Backblech (30x40 cm) ausrollen. Fiir den Belag Mohn in ein feines Sieb geben, mit
Wasser tibergieflen und gut abtropfen lassen. Puddingpulver mit 8 EL von der
Milch, Griel3 und Zucker anriihren. die restliche Milch in einem Topf zum Kochen
bringen. Angeriihrtes Puddingpulver-Gemisch unter Riihren in die Milch geben.
Kurz aufkochen lassen. Mohn, Rosinen und Zitronenschale unterrithren. Die Halfte
der Mohnmasse auf den Teig streichen. Restliche Mohnmasse mit dem Eigelb
verrithren. Eiweil} steif schlagen, unterheben und auf die schon auf dem Teig
befindliche Mohnmasse streichen. Im vorgeheizten Backofen bei 1800 ca. 25-30
min. backen.

Trauben-Quarkkuchen
Trauben-Quarkkuchen

Quark-Ol-Teig
250 g Mehl

2 TL Backpulver
150 g Magerquark
75 g Zucker

1 Prise Salz

2 Eier

6 EL Ol

Creme und Belag

2 Eier

100 g Zucker

1 TL abgeriebene Zitronenschale

350 g Magerquark

50 g Grief3

je 250 g griine und blaue Weintrauben

Mehl und Backpulver mischen. Quark, Zucker, Salz, Ei und Ol zufiigen und alles
glatt verkneten. Fiir die Creme Eier trennen. Eiwei3 und 25 g Zucker steif schlagen,
Eigelbe tibrigen Zucker und Zitronenschale schaumig schlagen. Quark und Grief3
unterriihren.

Eischnee unterheben. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Teig auf bemehlter
Arbeitsfliche rund ausrollen und in eine gefettete Springform legen. Quarkmasse
einfiillen.

Trauben halbieren und entkernen und auf der Quarkmasse verteilen. Den Kuchen
auf der mittleren Einschubleiste ca. 40 Minuten backen. Auskiihlen lassen.



Zuckerkuchen
Zuckerkuchen

Fir 8 Personen

Quark-Ol-Teig

150 g Quark; (trocken)

6 EL Ol

1 Ei

2 EL Milch; mehr bei bedarf
75 g Zucker

1 Prise Salz

Zitronenschale oder Vanille
300 g Weizenmehl

1 Packung Backpulver
Butter; fiirs Blech

80 g Rosinen; nach Belieben

Belag

80 g Butterflocken; evtl. mehr

100 g grober Zucker; evtl. mehr

50 g Mandeln oder Niisse; evtl. doppelte Menge
Butter zum Blech bestreichen (alternativ: Backpapier)

Quark-Ol-Teig: Quark, falls sehr feucht, in Tuch gut auspressen, oder einige
Stunden im Tuch abhiingen. Quark mit Ol, Ei, Milch, Zucker, wenig Salz und etwas
abgeriebener Zitronenschale oder Vanillezucker gut verriihren, bis Masse
gleichmifBig gebunden ist.Die Halfte des mit Backpulver gemischten und gesiebten
Mehles unterriihren. Rest der Mehl-Backpulvermischung rasch unterkneten, bis
Teig glatte und gleichmiBige Beschaffenheit hat. Die gewaschenen, gebriihten, gut
abgetropften und mit wenig Mehl bestdubten Rosinen unterkneten, auf gebuttertem
Backblech nicht zu diinn ausrollen. Teigplatte mit zerlassener, lauwarmer Butter
bestreichen, mit Butterflocken belegen, mit grobem Zucker und geschélten, grob
gehackten Mandeln bestreuen; ein mehrfach gefaltetes, gebuttertes
Pergamentpapier oder Aluminiumfolie als Teigschiene vor den Teigrand legen,
damit Teig nicht abflieBen kann. Bei Mittelhitze

(180-200 Grad Celsius) etwa 25-30 Minuten backen.

Zwetschgendatschi
Zwetschgendatschi
Fiir 24 Portionen

150 g Quark

6 EL Ol

1 Ei

4 EL Milch

80 Zucker

1 Prise Salz

1 TL Vanillezucker
300 g Mehl

1 Packung Backpulver



20 g Butter, zerlassen

Fett fiir das Blech

1 kg Pflaumen (Zwetschgen)

30 g Butter, zerlassen und leicht gebraunt
Zucker zum Bestreuen

Aus Quark, Ol, Ei, Milch, Zucker, Salz, Vanillezucker, Mehl Backpulver wird ein
schoner, glatter Teig geriihrt. Teig ausrollen auf einem gefetteten Blech und gut mit
Butter bestreichen. Entkernte Zwetschgen dicht auflegen, bei 20001C etwa 30 Min.
backen. Gleich nach dem Backen mit zerlassener, leicht angebraunter Butter
betraufeln und mit Zucker bestreuen.

Zwetschgenkuchen
Zwetschgenkuchen

150 g Speisequark

je 6 EL Milch und Ol

75 g Zucke

1 Packung Vanillezucker
1 Packung Backpulver
300 g Weizenmehl

Salz

1 kg Zwetschgen

Quark mit Milch, Ol, Zucker, Vanillezucker und Salz mischen. Mehl mit
Backpulver mischen und mit der Quarkmasse zu einem Teig kneten. Backblech
einfetten und den Teig darauf ausrollen. Pflaumen waschen, entsteinen und gleich-
miBig auf den Teig legen, Innenseite nach oben. Bei ca. 2007 15-25 min backen
Auch Zimt-Streusel diirften schon recht lecker darauf schmecken.

pikant

Apfel-Zwiebel-Quiche
Apfel-Zwiebel-Quiche
Fiir 6 Personen

Quark-Ol-Teig

200 g Mehl

1/2 TL Salz

1 TL Backpulver

100 g Speisequark (20%)
4 EL Milch

4 EL Ol

Belag

4-5 siuerliche Apfel (z.B. Boskoop)
400 g Zwiebeln

50 g gehackte Walniisse

150 g durchwachsenen Speck

1 EL Butter



Pfeffer

200 ml saure Sahne

80 g geriebener Kise

4 EL CrHme Fradche

3 Eier, Fett fiir die Form

Die Zutaten fiir den Quark-Ol-Teig in eine Riihrschiissel geben und mit den
Knethaken des Handriihrgerites durchkneten, etwa 20 Minuten kiihl stellen. In der
Zwischenzeit den Speck in Streifen schneiden. Die Zwiebeln schélen und in diinne
Ringe schneiden. Den Speck in einer Pfanne auslassen und herausnehmen. Die
Butter schmelzen lassen, die Zwiebelringe darin diinsten. Apfel schiilen, vierteln
und das Kerngehiuse entfernen. Apfel in diinne Spalten schneiden, mit Zwiebeln,
saurer Sahne, CrHme Fraiche, Eiern, Kidse, Walniissen, Salz und Pfeffer mischen.
Den Backofen auf 2000 /C vorheizen. Den Teig ausrollen und in eine gefettete
Spring- oder Quicheform legen (26 cm), dabei einen 2 cm hohen Rand formen. Die
Fiillung auf den Teig geben, den Speck darauf verteilen. 40 Minuten auf der
unteren Schiene backen.

Austernpilz-Karotten-Quiche

Austernpilz-Karotten-Quiche

Quark-Ol-Teig

125 g Magerquark
5EL Ol

5 EL Milch, Salz

200 g Mehl

1 Packung Backpulver

Austernpilz-Karotten-Ouiche

500 g Austernpilze

2 EL Butterschmalz

Salz, weiller Pfeffer

2 Zwiebeln

400 g Karotten

100 g mittelalter geriebener Gouda
Saft und abgeriebene Schale von [] Zitrone
1 EL Thymianblattchen

3 EL feingehackte Petersilie

100 g Sahne

100 g Crlme fradche

3 frische Eier

Fiir den Quark-Ol-Teig den Quark auf einem Sieb abtropfen lassen und
anschlieBend mit dem Ol, der Milch und etwas Salz verriihren. Das Mehl mit dem
Backpulver mischen und nach und nach mit dem Knethaken eines Handriihrgeréts
in die Quarkmischung einarbeiten. Den Teig zubereiten. Eine Quichenform
ausfetten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflédche ausrollen, in die Form legen
und einen Rand hochziehen. Die Pilze in Streifen schneiden. Portionsweise in 1 EL
Butterschmalz rundherum kriftig anbraten, dann trockentupfen. Salzen und
pfeffern. Die Zwiebeln feinwiirfeln und im restlichen Butterschmalz diinsten. Die
Karotten putzen, schilen und in Scheiben schneiden. Dann etwa 3 Minuten
blanchieren. Den Backofen auf 22501C vorheizen. Pilze, Zwiebeln und Karotten
mischen und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Zitronenschale,
Kréiuter und Kése unter die Gemiisemischung geben. Sahne, Crlme fradche und



Eier verriihren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Das Gemiise auf dem
Teig verteilen. Den Guf} gleichméBig dartibergie8en. Die Quiche auf der untersten
Schiene etwa [ Stunde backen.

Brokkoli-Kasseler-Kuchen
Brokkoli-Kasseler-Kuchen
Fir 12 Portionen

1,2 kg Brokkoli

Salz und Pfeffer

375 g Kasseler-Kotelett, ausgelost
1 mittelgrofle Zwiebel

150 g Magerquark

10 EL Milch

6 EL Ol

350 g Mehl

1 Packung Backpulver

30 g Butter/Margarine

150 g Kése (Gouda), gerieben, mittelalt
4 Eier

Muskat

500 ml Milch

Brokkoli putzen, waschen und in Réschen teilen. In Salzwasser 4-5 Min. garen.
Abtropfen. Kassler wiirfeln. Zwiebel schilen und wiirfeln. Quark, 6 EL Milch, Ol
und 1 TL Salz verriihren. 300 g Mehl und Backpulver mischen. Die Hélfte
unterrithren, Rest unterkneten. Zum Kreis ( 35 cm Durchm. ) ausrollen. In eine
gefettete Springform ( 26 cm Durchm. ) legen. Boden mehrmals einstechen.
Brokkoli, Kassler und Zwiebel in die Form geben. Fett erhitzen.50 g Mehl darin
anschwitzen. Mit 1/2 L Milch abloschen. Autkochen und 4-5 Min. kécheln.75 g
Kise einriihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Eier und 4 EL Milch
verriihren. SoBe nach und nach unter die Eiermilch riihren. Uber den Brokkoli
gieBen. Mit 75 g Kése bestreuen. Im heilen Backofen ( E-Herd:200 Grad /
Umluft: 180 Grad / Gas: Stufe 3 ) ca. 50 Min.backen. Herausnehmen, 15 Min. in der
Form ruhen lassen.

Pro Portion: 330 kcal.

Elsasser Zwiebelkuchen
Elsasser Zwiebelkuchen

Quark-Ol-Teig

400 g Mehl

1 Packchen Backpulver
200 g Magerquark

80 g Milch

80 g Ol

1 Prise Salz



Belag

250 g magerer Speck

1 kg Zwiebeln

100 ml trockener Weillwein

2 EL Butterschmalz

geriebene Muskatnuss, Salz, Pfeffer
2 TL Speisestérke

1 EL Kiimmel

2 Becher CrHme Fraiche (@150 g)
2 Eier

Das Mehl sieben und mit dem Backpulver vermischen. Quark, Milch, Ol und Salz
miteinander vermengen und Backpulver und Mehl unterheben. Das Ganze kneten
und eine viertel Stunde ruhen lassen.

Speck in Wiirfel schneiden, auslassen. Ofen auf 22501C (Gas: Stufe 4) vorheizen.
Zwiebeln abziehen, in diinne Schieben schneiden, mit Wein und 100 ml Wasser
glasig diinsten. Fett zugeben, mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Stirke
mit etwas Wasser anriihren, unter die Zwiebeln mischen, aufkochen. Kiimmel und
CrHme Fraiche unterriihren, einige Minuten leicht kdcheln, etwas abkiihlen lassen.
Verquirlte Eier und Speck unter die Zwiebelmasse riithren. Teig auf
Backblechgrof3e ausrollen, auf das gedlte Blech legen, Rand hochdriicken, Teig
einstechen, Zwiebelmasse darauf verteilen. Auf der 2. Schiene von unten ca. 30
Minuten backen.

Gemiise-Eier-Kuchen
Gemiise-Eier-Kuchen
Fir 8 Personen

Teig

1 Ei

100 g Quark

3 EL Milch

'] TL Salz

200 g Mehl

4 gestrichene TL Backpulver
1 EL Ol fiir die Form

Belag

2 mittelgrole Mohren

1 Zucchini

6 mittelgroe Tomaten

200 g Brokkoli (TK)

1 Prise Tomaten-Wiirzsalz

2 Scheiben gekochter Schinken

200 g Kise (Gouda)

10 Eier

100 ml Milch

1 Becher CrHme fraiche Kréuter (= 150 g)
1 Prise Gemiise-Wiirzer

1 TL Knoblauchsalz

1 gestrichener TL Bunter Pfeffer-Gewiirzmischung
1 Prise Muskatnuss, gemahlen
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   /Dest [2039 0 R /XYZ 162.8 153.6 0]

>>

endobj



2533 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 169.6 286.9 183.6]

   /Dest [2039 0 R /XYZ 162.8 483.9 0]

>>

endobj



2534 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 183.6 208.9 197.6]

   /Dest [2024 0 R /XYZ 162.8 234.9 0]

>>

endobj



2535 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 197.6 282.5 211.6]

   /Dest [2024 0 R /XYZ 162.8 813.6 0]

>>

endobj



2536 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 211.6 294.8 225.6]

   /Dest [2015 0 R /XYZ 162.8 677.1 0]

>>

endobj



2537 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 225.6 284.5 239.6]

   /Dest [2000 0 R /XYZ 162.8 305.4 0]

>>

endobj



2538 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 239.6 226.2 253.6]

   /Dest [2000 0 R /XYZ 162.8 773.7 0]

>>

endobj



2539 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 253.6 261.5 267.6]

   /Dest [1991 0 R /XYZ 162.8 621.9 0]

>>

endobj



2540 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 267.6 243.2 281.6]

   /Dest [1976 0 R /XYZ 162.8 250.2 0]

>>

endobj



2541 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 281.6 274.8 295.6]

   /Dest [1976 0 R /XYZ 162.8 690.9 0]

>>

endobj



2542 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 295.6 313.8 309.6]

   /Dest [1967 0 R /XYZ 162.8 483.9 0]

>>

endobj



2543 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 309.6 302.2 323.6]

   /Dest [1952 0 R /XYZ 162.8 290.1 0]

>>

endobj



2544 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 323.6 288.5 337.6]

   /Dest [1952 0 R /XYZ 162.8 813.6 0]

>>

endobj



2545 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 337.6 311.2 351.6]

   /Dest [1943 0 R /XYZ 162.8 483.9 0]

>>

endobj



2546 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 351.6 302.2 365.6]

   /Dest [1934 0 R /XYZ 162.8 290.7 0]

>>

endobj



2547 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 365.6 301.5 379.6]

   /Dest [1919 0 R /XYZ 162.8 207.3 0]

>>

endobj



2548 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 379.6 271.2 393.6]

   /Dest [1919 0 R /XYZ 162.8 813.6 0]

>>

endobj



2549 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 393.6 250.5 407.6]

   /Dest [1901 0 R /XYZ 162.8 139.8 0]

>>

endobj



2550 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 407.6 294.2 421.6]

   /Dest [1901 0 R /XYZ 162.8 732.3 0]

>>

endobj



2551 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 421.6 236.8 435.6]

   /Dest [1892 0 R /XYZ 162.8 552.9 0]

>>

endobj



2552 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 435.6 259.2 449.6]

   /Dest [1877 0 R /XYZ 162.8 208.8 0]

>>

endobj



2553 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 449.6 259.2 463.6]

   /Dest [1877 0 R /XYZ 162.8 677.1 0]

>>

endobj



2554 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 463.6 277.8 477.6]

   /Dest [1868 0 R /XYZ 162.8 428.7 0]

>>

endobj



2555 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 477.6 274.8 491.6]

   /Dest [1853 0 R /XYZ 162.8 98.4 0]

>>

endobj



2556 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 491.6 253.5 505.6]

   /Dest [1853 0 R /XYZ 162.8 746.1 0]

>>

endobj



2557 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 505.6 282.5 519.6]

   /Dest [1844 0 R /XYZ 162.8 428.7 0]

>>

endobj



2558 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 519.6 260.5 533.6]

   /Dest [1835 0 R /XYZ 162.8 290.7 0]

>>

endobj



2559 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 533.6 274.8 547.6]

   /Dest [1826 0 R /XYZ 162.8 470.1 0]

>>

endobj



2560 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 547.6 282.5 561.6]

   /Dest [1811 0 R /XYZ 162.8 303.9 0]

>>

endobj



2561 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 561.6 336.2 575.6]

   /Dest [1811 0 R /XYZ 162.8 813.6 0]

>>

endobj



2562 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 575.6 275.5 589.6]

   /Dest [1802 0 R /XYZ 162.8 663.3 0]

>>

endobj



2563 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 589.6 227.5 603.6]

   /Dest [1787 0 R /XYZ 162.8 264 0]

>>

endobj



2564 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 603.6 275.2 617.6]

   /Dest [1787 0 R /XYZ 162.8 759.9 0]

>>

endobj



2565 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 617.6 289.2 631.6]

   /Dest [1778 0 R /XYZ 162.8 456.3 0]

>>

endobj



2566 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 631.6 275.5 645.6]

   /Dest [1769 0 R /XYZ 162.8 221.7 0]

>>

endobj



2567 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 645.6 272.5 659.6]

   /Dest [1760 0 R /XYZ 162.8 401.1 0]

>>

endobj



2568 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 659.6 324.8 673.6]

   /Dest [1745 0 R /XYZ 162.8 139.8 0]

>>

endobj



2569 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 673.6 305.8 687.6]

   /Dest [1745 0 R /XYZ 162.8 649.5 0]

>>

endobj



2570 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 687.6 247.5 701.6]

   /Dest [1736 0 R /XYZ 162.8 332.1 0]

>>

endobj



2571 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 701.6 214.9 715.6]

   /Dest [1727 0 R /XYZ 162.8 152.7 0]

>>

endobj



2572 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 715.6 263.2 729.6]

   /Dest [1711 0 R /XYZ 162.8 70.8 0]

>>

endobj



2573 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 729.6 275.8 743.6]

   /Dest [1711 0 R /XYZ 162.8 511.5 0]

>>

endobj



2574 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 743.6 336.5 757.6]

   /Dest [1696 0 R /XYZ 162.8 181.2 0]

>>

endobj



2575 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 757.6 261.5 771.6]

   /Dest [1696 0 R /XYZ 162.8 608.1 0]

>>

endobj



2576 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 771.6 295.9 785.6]

   /Dest [1687 0 R /XYZ 162.8 539.1 0]

>>

endobj



2577 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 785.6 295.9 799.6]

   /Dest [1672 0 R /XYZ 162.8 264 0]

>>

endobj



2578 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 799.6 274.8 813.6]

   /Dest [1672 0 R /XYZ 162.8 649.5 0]

>>

endobj



2579 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 29.6 227.9 43.6]

   /Dest [1657 0 R /XYZ 162.8 195 0]

>>

endobj



2580 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 43.6 276.8 57.6]

   /Dest [1657 0 R /XYZ 162.8 746.1 0]

>>

endobj



2581 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 57.6 373.5 71.6]

   /Dest [1648 0 R /XYZ 162.8 759.9 0]

>>

endobj



2582 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 71.6 264.2 85.6]

   /Dest [1631 0 R /XYZ 162.8 463.8 0]

>>

endobj



2583 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 85.6 144.1 99.6]

   /Dest [1631 0 R /XYZ 127.4 506 0]

>>

endobj



2584 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [92.1 99.6 129.5 113.6]

   /Dest [1631 0 R /XYZ 92.1 552.9 0]

>>

endobj



2585 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 113.6 275.8 127.6]

   /Dest [1622 0 R /XYZ 162.8 552.9 0]

>>

endobj



2586 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 127.6 366.2 141.6]

   /Dest [1607 0 R /XYZ 162.8 291.6 0]

>>

endobj



2587 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 141.6 217.5 155.6]

   /Dest [1607 0 R /XYZ 162.8 677.1 0]

>>

endobj



2588 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 155.6 258.8 169.6]

   /Dest [1598 0 R /XYZ 162.8 456.3 0]

>>

endobj



2589 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 169.6 343.1 183.6]

   /Dest [1583 0 R /XYZ 162.8 234.9 0]

>>

endobj



2590 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 183.6 227.8 197.6]

   /Dest [1583 0 R /XYZ 162.8 813.6 0]

>>

endobj



2591 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 197.6 238.8 211.6]

   /Dest [1574 0 R /XYZ 162.8 470.1 0]

>>

endobj



2592 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 211.6 226.2 225.6]

   /Dest [1559 0 R /XYZ 162.8 195 0]

>>

endobj



2593 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 225.6 230.8 239.6]

   /Dest [1559 0 R /XYZ 162.8 483.9 0]

>>

endobj



2594 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 239.6 222.2 253.6]

   /Dest [1550 0 R /XYZ 162.8 304.5 0]

>>

endobj



2595 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 253.6 249.5 267.6]

   /Dest [1541 0 R /XYZ 162.8 456.3 0]

>>

endobj



2596 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 267.6 264.5 281.6]

   /Dest [1532 0 R /XYZ 162.8 304.5 0]

>>

endobj



2597 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 281.6 270.5 295.6]

   /Dest [1517 0 R /XYZ 162.8 236.4 0]

>>

endobj



2598 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 295.6 236.8 309.6]

   /Dest [1517 0 R /XYZ 162.8 621.9 0]

>>

endobj



2599 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 309.6 231.5 323.6]

   /Dest [1502 0 R /XYZ 162.8 222.6 0]

>>

endobj



2600 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 323.6 294.5 337.6]

   /Dest [1502 0 R /XYZ 162.8 566.7 0]

>>

endobj



2601 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 337.6 286.8 351.6]

   /Dest [1493 0 R /XYZ 162.8 152.7 0]

>>

endobj



2602 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 351.6 256.2 365.6]

   /Dest [1478 0 R /XYZ 162.8 195 0]

>>

endobj



2603 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 365.6 247.5 379.6]

   /Dest [1478 0 R /XYZ 162.8 663.3 0]

>>

endobj



2604 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 379.6 270.2 393.6]

   /Dest [1469 0 R /XYZ 162.8 345.9 0]

>>

endobj



2605 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 393.6 205.2 407.6]

   /Dest [1450 0 R /XYZ 162.8 97.5 0]

>>

endobj



2606 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 407.6 255.2 421.6]

   /Dest [1450 0 R /XYZ 162.8 662.4 0]

>>

endobj



2607 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 421.6 157.5 435.6]

   /Dest [1450 0 R /XYZ 127.4 704.7 0]

>>

endobj



2608 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 435.6 214.2 449.6]

   /Dest [1435 0 R /XYZ 162.8 277.8 0]

>>

endobj



2609 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 449.6 371.5 463.6]

   /Dest [1435 0 R /XYZ 162.8 677.1 0]

>>

endobj



2610 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 463.6 249.5 477.6]

   /Dest [1420 0 R /XYZ 162.8 290.1 0]

>>

endobj



2611 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 477.6 285.5 491.6]

   /Dest [1420 0 R /XYZ 162.8 813.6 0]

>>

endobj



2612 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 491.6 325.5 505.6]

   /Dest [1411 0 R /XYZ 162.8 773.7 0]

>>

endobj



2613 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 505.6 221.9 519.6]

   /Dest [1402 0 R /XYZ 162.8 401.1 0]

>>

endobj



2614 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 519.6 379.5 533.6]

   /Dest [1393 0 R /XYZ 162.8 677.1 0]

>>

endobj



2615 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 533.6 234.9 547.6]

   /Dest [1384 0 R /XYZ 162.8 373.5 0]

>>

endobj



2616 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 547.6 408.8 561.6]

   /Dest [1369 0 R /XYZ 162.8 221.1 0]

>>

endobj



2617 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 561.6 280.2 575.6]

   /Dest [1369 0 R /XYZ 162.8 813.6 0]

>>

endobj



2618 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 575.6 260.9 589.6]

   /Dest [1360 0 R /XYZ 162.8 649.5 0]

>>

endobj



2619 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 589.6 255.5 603.6]

   /Dest [1345 0 R /XYZ 162.8 112.2 0]

>>

endobj



2620 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 603.6 228.8 617.6]

   /Dest [1345 0 R /XYZ 162.8 759.9 0]

>>

endobj



2621 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 617.6 236.2 631.6]

   /Dest [1330 0 R /XYZ 162.8 222.6 0]

>>

endobj



2622 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 631.6 338.8 645.6]

   /Dest [1330 0 R /XYZ 162.8 704.7 0]

>>

endobj



2623 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 645.6 242.5 659.6]

   /Dest [1315 0 R /XYZ 162.8 471 0]

>>

endobj



2624 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 659.6 242.5 673.6]

   /Dest [1315 0 R /XYZ 162.8 746.1 0]

>>

endobj



2625 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 673.6 299.8 687.6]

   /Dest [1306 0 R /XYZ 162.8 456.3 0]

>>

endobj



2626 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 687.6 251.8 701.6]

   /Dest [1291 0 R /XYZ 162.8 208.8 0]

>>

endobj



2627 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 701.6 270.2 715.6]

   /Dest [1291 0 R /XYZ 162.8 566.7 0]

>>

endobj



2628 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 715.6 260.2 729.6]

   /Dest [1282 0 R /XYZ 162.8 566.7 0]

>>

endobj



2629 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 729.6 262.2 743.6]

   /Dest [1267 0 R /XYZ 162.8 264 0]

>>

endobj



2630 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 743.6 224.9 757.6]

   /Dest [1267 0 R /XYZ 162.8 773.7 0]

>>

endobj



2631 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 757.6 333.8 771.6]

   /Dest [1258 0 R /XYZ 162.8 456.3 0]

>>

endobj



2632 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 771.6 250.5 785.6]

   /Dest [1243 0 R /XYZ 162.8 345.3 0]

>>

endobj



2633 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 785.6 250.5 799.6]

   /Dest [1243 0 R /XYZ 162.8 813.6 0]

>>

endobj



2634 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 799.6 290.2 813.6]

   /Dest [1234 0 R /XYZ 162.8 552.9 0]

>>

endobj



2635 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 31.9 257.8 45.9]

   /Dest [1225 0 R /XYZ 162.8 235.5 0]

>>

endobj



2636 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 45.9 219.9 59.9]

   /Dest [1210 0 R /XYZ 162.8 112.2 0]

>>

endobj



2637 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 59.9 256.2 73.9]

   /Dest [1210 0 R /XYZ 162.8 759.9 0]

>>

endobj



2638 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 73.9 291.5 87.9]

   /Dest [1201 0 R /XYZ 162.8 566.7 0]

>>

endobj



2639 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 87.9 300.8 101.9]

   /Dest [1192 0 R /XYZ 162.8 663.3 0]

>>

endobj



2640 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 101.9 280.1 115.9]

   /Dest [1177 0 R /XYZ 162.8 305.4 0]

>>

endobj



2641 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 115.9 288.2 129.9]

   /Dest [1177 0 R /XYZ 162.8 773.7 0]

>>

endobj



2642 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 129.9 274.2 143.9]

   /Dest [1168 0 R /XYZ 162.8 428.7 0]

>>

endobj



2643 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 143.9 322.5 157.9]

   /Dest [1153 0 R /XYZ 162.8 222.6 0]

>>

endobj



2644 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 157.9 214.8 171.9]

   /Dest [1153 0 R /XYZ 162.8 539.1 0]

>>

endobj



2645 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 171.9 277.8 185.9]

   /Dest [1144 0 R /XYZ 162.8 773.7 0]

>>

endobj



2646 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 185.9 243.8 199.9]

   /Dest [1135 0 R /XYZ 162.8 813.6 0]

>>

endobj



2647 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 199.9 297.2 213.9]

   /Dest [1126 0 R /XYZ 162.8 539.1 0]

>>

endobj



2648 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 213.9 293.8 227.9]

   /Dest [1111 0 R /XYZ 162.8 290.1 0]

>>

endobj



2649 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 227.9 235.2 241.9]

   /Dest [1111 0 R /XYZ 162.8 813.6 0]

>>

endobj



2650 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 241.9 235.2 255.9]

   /Dest [1102 0 R /XYZ 162.8 373.5 0]

>>

endobj



2651 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 255.9 235.2 269.9]

   /Dest [1093 0 R /XYZ 162.8 207.9 0]

>>

endobj



2652 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 269.9 361.5 283.9]

   /Dest [1078 0 R /XYZ 162.8 138.3 0]

>>

endobj



2653 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 283.9 281.8 297.9]

   /Dest [1078 0 R /XYZ 162.8 773.7 0]

>>

endobj



2654 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [162.8 297.9 289.8 311.9]

   /Dest [1060 0 R /XYZ 162.8 657 0]

>>

endobj



2655 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 311.9 144.1 325.9]

   /Dest [1060 0 R /XYZ 127.4 699.2 0]

>>

endobj



2656 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [92.1 325.9 152.8 339.9]

   /Dest [1060 0 R /XYZ 92.1 746.1 0]

>>

endobj



2657 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 339.9 253.8 353.9]

   /Dest [1051 0 R /XYZ 127.4 635.7 0]

>>

endobj



2658 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 353.9 250.4 367.9]

   /Dest [1042 0 R /XYZ 127.4 483.9 0]

>>

endobj



2659 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 367.9 209.1 381.9]

   /Dest [1027 0 R /XYZ 127.4 413.7 0]

>>

endobj



2660 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 381.9 247.4 395.9]

   /Dest [1027 0 R /XYZ 127.4 718.5 0]

>>

endobj



2661 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 395.9 233.5 409.9]

   /Dest [1018 0 R /XYZ 127.4 401.1 0]

>>

endobj



2662 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 409.9 249.4 423.9]

   /Dest [1003 0 R /XYZ 127.4 413.7 0]

>>

endobj



2663 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 423.9 219.4 437.9]

   /Dest [1003 0 R /XYZ 127.4 718.5 0]

>>

endobj



2664 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 437.9 293.4 451.9]

   /Dest [988 0 R /XYZ 127.4 329.4 0]

>>

endobj



2665 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 451.9 206.5 465.9]

   /Dest [988 0 R /XYZ 127.4 813.6 0]

>>

endobj



2666 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 465.9 206.5 479.9]

   /Dest [979 0 R /XYZ 127.4 718.5 0]

>>

endobj



2667 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 479.9 183.5 493.9]

   /Dest [964 0 R /XYZ 127.4 412.2 0]

>>

endobj



2668 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 493.9 217.5 507.9]

   /Dest [964 0 R /XYZ 127.4 813.6 0]

>>

endobj



2669 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 507.9 176.1 521.9]

   /Dest [955 0 R /XYZ 127.4 401.1 0]

>>

endobj



2670 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 521.9 267.4 535.9]

   /Dest [936 0 R /XYZ 127.4 104.6 0]

>>

endobj



2671 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [92.1 535.9 166.8 549.9]

   /Dest [936 0 R /XYZ 92.1 151.5 0]

>>

endobj



2672 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 549.9 237.1 563.9]

   /Dest [936 0 R /XYZ 127.4 608.1 0]

>>

endobj



2673 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 563.9 187.4 577.9]

   /Dest [927 0 R /XYZ 127.4 221.7 0]

>>

endobj



2674 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 577.9 183.5 591.9]

   /Dest [912 0 R /XYZ 127.4 82.5 0]

>>

endobj



2675 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 591.9 189.4 605.9]

   /Dest [912 0 R /XYZ 127.4 483.9 0]

>>

endobj



2676 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 605.9 207.1 619.9]

   /Dest [897 0 R /XYZ 127.4 163.8 0]

>>

endobj



2677 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 619.9 177.1 633.9]

   /Dest [897 0 R /XYZ 127.4 813.6 0]

>>

endobj



2678 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 633.9 195.1 647.9]

   /Dest [882 0 R /XYZ 127.4 412.2 0]

>>

endobj



2679 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 647.9 186.1 661.9]

   /Dest [882 0 R /XYZ 127.4 813.6 0]

>>

endobj



2680 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 661.9 226.8 675.9]

   /Dest [873 0 R /XYZ 127.4 428.7 0]

>>

endobj



2681 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [127.4 675.9 192.1 689.9]

   /Dest [854 0 R /XYZ 127.4 182.8 0]

>>

endobj



2682 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [92.1 689.9 156.8 703.9]

   /Dest [854 0 R /XYZ 92.1 229.7 0]

>>

endobj



2683 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [92.1 703.9 227.1 717.9]

   /Dest [854 0 R /XYZ 92.1 649.5 0]

>>

endobj



2684 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Link

   /Border [0 0 0]

   /Rect [92.1 717.9 212.5 731.9]

   /Dest [670 0 R /XYZ 92.1 131.7 0]

>>

endobj



2473 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Text

   /Rect [56.7 774 56.8 801.6]

   /Contents <FEFF002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D>

   /T <FEFF002C002000310032002E00300038002E00300036>

>>

endobj



2474 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Text

   /Rect [56.7 774 56.8 801.6]

   /Contents <FEFF00430055004500630061007200640073002000480054004D004C0020004500780070006F00720074>

   /T <FEFF002C002000310032002E00300038002E00300036>

>>

endobj



2475 0 obj

<< /Type /Annot

   /Subtype /Text

   /Rect [56.7 774 56.8 801.6]

   /Contents <FEFF002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D002D>

   /T <FEFF002C002000310032002E00300038002E00300036>

>>

endobj



3939 0 obj

<< /Type /Catalog

   /Pages 2685 0 R

   /Outlines 2703 0 R

   /StructTreeRoot 2909 0 R

   /MarkInfo << /Marked true >>

>>

endobj



3940 0 obj

<< /Title <FEFF0051007500610072006B002D00D6006C002D0054006500690067>

/Producer <FEFF004F00700065006E004F00660066006900630065002E006F0072006700200032002E0030>

/CreationDate (D:20060812122616+02'00'

Salz

Alle Zutaten fiir den Teig gut verkneten und eine gefettete Springform
(Durchmesser 26 cm) damit auslegen, dabei einen fiinf cm hohen Rand hochziehen.
Mohren schilen, mit den Zucchini und Tomaten waschen. Méhren und Zucchini in
Scheiben schneiden. Broccoli in Roschen zerteilen, mit den Zucchini kurz
blanchieren. Bei den Tomaten jeweils einen Deckel abschneiden, Kerngehduse
entfernen, das Innere mit Tomaten-Wiirzsalz ausstreuen und die Tomaten auf dem
Teigboden verteilen. Die Hélfte des Gemiises um die Tomaten herum verteilen.
Schinken und drei Viertel des Goudas wiirfeln und auf dem Gemiise verteilen. Mit
dem restlichen Gemiise die letzte Lage bilden. Von sechs Eiern jeweils ein Eigelb
und soviel Eiweil3 in die Tomaten geben, dass sie knapp gefiillt sind. Das restliche
Eiweil}, vier Eier, Milch, Krauter-CrHme fradche, Gemiise-Wiirzer, Knoblauchsalz,
Pfeffer-Gewiirzmischung, Muskat und Salz glatt rithren. Die Masse vorsichtig
zwischen die Tomaten gielen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas Stufe
3) ca. 70 Minuten backen. Restlichen Gouda reiben und 20 Minuten vor Ende der
Backzeit den Kuchen damit bestreuen. Nach Wunsch mit einem Petersilienzweig
garniert kalt oder warm servieren.

Gemiisekuchen 1

Gemiisekuchen 1

Quark-Ol-Teig

200 g Quark

7 EL Rapsol

1 Ei

Salz

400 g Mehl

1 Packung Backpulver

Belag

1 grofle Zwiebel, klein geschnitten

100 g durchwachsener Speck

1 kg Wintergemiise (z.B. Lauch, gelbe Riiben, Sellerie, Wirsing) in Wiirfel oder
Streifen geschnitten

50 g Butter

Salz, Pfeffer, Paprika, Muskat

200 g Schmand

4 Eier

100 g geriebenen Emmentaler

evtl. Petersilie und Sonnenblumenkerne

Alle Zutaten fiir den Teig in eine Riihrschiissel geben, mit dem Knethaken der
Kiichenmaschine zu einem glatten Teig verarbeiten. Zwiebel mit Speckwiirfeln und
Gemiise in Butter andiinsten, wiirzen. Teig auf Backblech auslegen, Gemiise auf
dem Teig verteilen.

Schmand, geriebenen Kése und Eier verrithren und iiber das Gemiise gielen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 [] ca. 40 Min. backen.

Gemiisekuchen 2
Gemisekuchen 2

Fiir eine Springform (8 26 cm)



Quark-Ol-Teig

175 g Weizenmehl

2 gestrichene TL Backpulver

100 g Magerquark

30 ml Speisedl, z. B. Sonnenblumendl
30 ml Milch

1 Eigelb (GroBe M)

1 Prise Salz

75 g geriebener Emmentaler

Kise-Guss

150 g CrHme fradche

2 Eier (GroBe M)

2 gestrichene TL Speisestérke
200 g geriebener Gouda

100 g geriebener Greyerzer Kése
Salz

frisch gemahlener Pfeffer
Paprikapulver edelsiif3

Fiillung

250 g vorbereitete Brokkoliroschen

150 g vorbereitete Birnenscheiben

100 g in feine Streifen geschnittener roher Schinken

Vorbereiten: Fetten Sie den Boden der Springform (8 26 cm). Heizen Sie den
Backofen vor.

Quark-Ol-Teig: Mehl mit Backpulver mischen und in eine Riihrschiissel sieben.
Ubrige Zutaten hinzufiigen und alles mit einem Handriihrgerit (Knethaken) erst auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe kurz zu einem glatten Teig verarbeiten (Nicht
zu lange kneten, der Teig klebt sonst!). 2/3 des Teiges auf dem Springformboden
ausrollen. Springformrand darumstellen. Die Form auf dem Rost in den Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 18001C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 1600 1C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Minuten

Boden in der Form abkiihlen lassen. Ubrigen Teig zu einer Rolle formen, so an die
Form driicken, dass ein 3 cm hoher Rand entsteht.

Kése-Guss: Alle Zutaten verriihren.

Fiillung: Zuerst die Hélfte der Zutaten abwechselnd auf den Boden schichten und
die Hilfte des Kise-Gusses darauf verteilen. Ubrige Fiillung ebenso einschichten
und restlichen Guss darauf geben. Form auf dem Rost in den Backofen schieben
und weiterbacken. Backzeit: etwa 50 Minuten. Kuchen nach dem Backen noch etwa
10 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus der Form I6sen.

Hackfleisch-Ananas-Kuchen

Hackfleisch-Ananas-Kuchen



Teig

350 g Mehl

2 TL Backpulver
1 Prise Salz

3 EL Ol

6 EL Milch

250 g Magerquark

Sauce

1 Dose passierte Tomaten
Salz, Paprika edelsiif3

2 EL Ananassaft

200 g Reibekése (Gouda)

Belag

50 g Butter

750 g Hackfleisch

4 Zwiebeln

Salz, Pfeffer

1 Dose Ananas (in Stiicken)
6 Tomaten

Mehl und Backpulver mischen und mit den anderen Zutaten zu einem Teig
verarbeiten. 30 Minuten ruhen lassen. Fiir den Belag das Hack und die in Wiirfel
geschnittenen Zwiebeln in der Butter anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen,
etwas abkiihlen lassen. Den Teig auf einem gefetteten Backblech ausrollen und die
Hackfleischmasse auf dem Teig verteilen. Ananas abtropfen lassen und auf dem
Hackfleisch verteilen. Von den gewaschenen Tomaten die Stangelansétze
entfernen, in Scheiben schneiden und obenauf verteilen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Fiir die So3e die passierten Tomaten mit den Gewiirzen und dem
Ananassaft verrithren und auf das Hackfleisch und die Ananas verstreichen. Den
Reibekise dariiber streuen. Im Backofen Umluft 18001C etwa 30 Minuten
iiberbacken.

Knusprige Wursttorte

Knusprige Wursttorte
Kategorie: herzhaft Backen

Teig
Quark-Ol-Teig von 300 g Mehl

Belag

1 grob gewilirfelte Zwiebel, mit Bohnenkraut gediinstet

1 kg Tomatenscheiben oder -viertel

500 g beliebige Wurststreifen (am besten aber Salami)

je 1 rote, gelbe und griine Paprika, in Streifen geschnitten
1 kg Pilze

1 Stange Lauch

einige Kapern

Reibekése

Guss
2 -4 Eier



1/4 1 saure Sahne

Abschmecken
Knoblauch, Salz, Pfeffer

Eine entsprechende Menge Teig diinn ausrollen und in eine gefettete Springform
oder das Blech legen. In der Springform einen Rand hochziehen. Den Teig mit
Zwiebeln, Tomaten, den Wurststreifen und den anderen Zutaten belegen. Eier,
saure Sahne und Knoblauch fiir den Guss miteinander verquirlen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und tliber das Gemiise geben. Zum Schluss mit etwas
Reibekise bestreuen und im vorgeheizten Backofen 30 - 40 Minuten bei 18001C
backen. Wenn die Oberflache schon braun ist, aus dem Backofen nehmen.

Kriuterquiche
Krauterquiche
Fiir 4 Portionen

Teig:

75 g Magerquark
1 Ei

Salz und Pfeffer
3 EL Ol

1 TL Backpulver
Wasser

Guss

1 Bund Schnittlauch

1 Bund Petersilie, glatte
3 Eier

200 ml siile Sahne

30 g Kése, gerieben

Quicheteig: Quark mit Ei, Gewiirzen, Ol, Mehl, Backpulver und evtl. soviel Wasser
verkneten, dass ein geschmeidiger, gut formbarer Teig entsteht. In eine Quiche-,
Auflauf- oder Springform (24 cm) diinn einfetten. Teig hineinlegen, dabei einen 2-3
cm hohen Rand formen. Boden einige Male mit einer Gabel einstechen. Kiihl
stellen.

Ofen auf 2000 1C vorheizen.

Eier-Sahneguss mit Kriutern: Krauter waschen, gut trocknen und Bléttchen
abzupfen. Moglichst fein hacken. Eier mit Gewlirzen un der Sahne verquirlen.
Kréiuter zugeben und kurz, aber griindlich einriihren. Eier-Sahneguss auf den

Quicheboden gielen. Geriebenen Kése dariiber streuen.

Bei1 20000C 30-35 Min. backen.

Krauttorte mit Allgiuer Emmentaler
Krauttorte mit Allgduer Emmentaler

Fiir 4 Portionen



100 g Speisequark (20 %)
4 Eier

2 EL Rapsol

150 g Weizenmehl

1 TL Backpulver

1/2 TL Salz

500 g Weillkohl

2 Zwiebeln

2 Apfel

2 Zehen Knoblauch

25 g Zucker

40 g Butter

2 EL Paprikapulver (edelsii3)
1 Prise Pfeffer

1 EL Apfelessig

1 Bund Petersilie

250 g Allgduer Emmentaler
200 g Saure Sahne

Fiir den Teig Quark mit einem Ei und dem Ol verquirlen und die iibrigen Zutaten
unterkneten. In Folie gehiillt 30 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Fiillung den Kohl vierteln, den Strunk entfernen und quer in diinne Streifen
schneiden. Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln, die Apfel schilen und achteln.
Den Zucker in einem breiten Topf zu goldgelbem Karamel schmelzen und die
Butter hinzufiigen. Den Kohl, die Zwiebeln und den durchgepreffiten Knoblauch
darin bei mittlerer Hitze andiinsten, dabei 6fters umriihren. Mit Paprika, Salz und
Pfeffer wiirzen, die Apfel darauflegen und im geschlossenen Topf 20 Minuten
diinsten. Zum Schluss Essig und gehackte Petersilie untermischen. Das Ganze
auskiihlen lassen. Den Teig ausrollen, eine gefettete Springform von 24 Zentimeter
Durchmesser damit auskleiden. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den Kése
in ein mal ein Zentimeter grole Wiirfel schneiden, restliche Eier mit Saurer Sahne
verquirlen und alles mit dem Kraut vermischen. Die Fiillung auf den Teig geben
und sofort auf der mittleren Schiene etwa 40 Minuten backen, bis die Torte eine
goldgelbe, knusprige Oberfliche hat. Warm oder kalt servieren.

Pro Portion: 766 kcal/3204 kJ, Eiweil3 36 g, Fett 46 g, Kohlenhydrate 52 g

Paprika-Quiche mit Kése
Paprika-Quiche mit Kése
Fiir 4 Personen

150 g Magerquark

1 TL Salz

4 EL Olivenol

1 Ei

200 g Mehl

500 g Fleischtomaten

je 2 rote und griine Paprika
1 Knoblauchzehe

Salz, schwarzer Pfeffer

1 TL Kréuter der Provence
1 TL Paprika rosenscharf



150 g Roquefort
250 g Creme fradche

1. Quark, Salz, 3 E1 Ol, Ei und Mehl zu einem glatten Teig verkneten. Zu einer
Kugel formen und zugedeckt ca. 30 Min. in den Kiihlschrank stellen.

2. Zwei Tomaten einritzen, mit kochendem Wasser iiberbriihen, hduten und grob
zerkleinern. Die Paprika putzen, abbrausen und in schmale Streifen schneiden.

1 E1 Ol in einer Pfanne erhitzen, Paprika darin andiinsten. Knoblauch abziehen,
dazu pressen. Das Gemiise mit Salz, Pfeffer, Krdautern und Paprikapulver wiirzen.
Die Tomaten dazugeben und kurz mitdiinsten.

3. Den Ofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad) vorheizen. Eine Springform (R 26
cm) fetten, den Teig hineindriicken. Gemiise auf dem Teig verteilen. Kése und
Creme fradche mischen und darauf geben. Etwa 30 Min. backen.

Pro Person 760 kcal.

Quiche a la Mexiko
Quiche a la Mexiko
Fiir 4 Personen

Teig

250 g Weizenmehl
125 g Magerquark
1/2 TL Salz

1 TL Backpulver
7 EL Milch

5EL Ol

Belag

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 frische Peperoni
500 g gemischtes Hack
2 EL Tomatenmark
Salz

schwarzer Pfeffer
150 g Sahne
Cayennepfeffer

1 TL Kreutzkiimmel
1 rote Paprika

2 Tomaten

1 EL

gehackte Petersilie
300 g Mais

3 Eigelb

1 Eiweil3

2 EL Ol

Fiir den Teig Mehl, Salz und Backpulver miteinander mischen. Den Quark, die
Milch und das Ol hinzufiigen und alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten.



Ihn etwa 30 Minuten kalt stellen. Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und fein
Hacken. Die Peperoni putzen, waschen und in diinne Ringe schneiden. Das
Hackfleisch im Ol anbraten. Zwiebel, Knoblauchzehen, Peperoni und
Tomatenmark dazugeben und kurz mitbraten. Mit Salz, Pfeffer, Cayennepfetfer und
Kreuzkiimmel abschmecken. Die Paprika vierteln, putzen, waschen und in feine
Streifen schneiden. Die Tomaten einritzen, kurz iiberbriihen, abschrecken,
enthduten, halbieren, entkernen und wiirfeln. Den Mais abtropfen lassen. Den
Backofen auf 2000 /C vorheizen. Die Springform einfetten. Ein Viertel des Teiges
abschneiden und beiseite legen. Den Rest auf einer bemehlten Arbeitsfliche etwas
grofer als die Form ausrollen, in die Form legen und dabei einen 4 cm hohen Rand
formen. Den Teig mit dem Eiweil3 bestreichen, auf der mittleren Schiene etwa 5
Minuten backen. Die Hackfleischmasse mit Paprika, Tomaten, Petersilie und Mais
mischen. Die Sahne mit den Eigelben verquirlen und mit Salz, Pfeffer und
Cayennepfeffer kriftig wiirzen. Den restlichen Teig ausrollen und in 1 cm breite
Streifen schneiden. Das Hackfleisch auf dem Teig verteilen. Die Eiersahne (bis auf
2 EL) dariiber gieBen. Die Teigstreifen gitterformig auf die Quiche legen. Die
Streifenenden am Teigrand festdriicken und mit der tibrigen Eiersahne bestreichen.
Die Quiche mit Pergamentpapier abdecken. Sie auf der untersten Schiene des Ofens
zunéchst etwa 15 Minuten backen. AnschlieBend das Papier entfernen und die
Quiche in 25 Minuten fertig backen.

Rosenkohl-Speck-Tarte
Rosenkohl-Speck-Tarte
Fiir ca. 12 Stiick

500 g Rosenkohl

Salz

7 EL OL

400 g Champignons
Pfeffer

300 g Mehl

1 Packung Backpulver
6 EL Milch

150 g Speisequark

50 g gerducherter Speck
250 g Schmand oder stichfeste saure Sahne
3 Eier (Gr. M)
geriebene Muskatnuss
150 g Gorgonzola

1. Rosenkohl putzen, am Stielansatz einritzen und in kochendem Salzwasser ca. 5
Minuten garen. Abtropfen lassen. 1 EL Ol erhitzen. Pilze darin ca. 5 Minuten
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und herausnehmen.

2. Mehl, Backpulver, Milch, restliches Ol, Quark und 1 Prise Salz in eine Schiissel
geben und zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zugedeckt ruhen lassen.

3. Den Speck in feine Wiirfel schneiden. Eine Tarteform (ca. 25 cm) fetten und mit
Mehl bestduben. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche ca. 3 mm dick rund
ausrollen und in die Tarteform legen. Den Teig andriicken und den iiberschiissigen
Rand mit einem scharfen Messer abschneiden.

4. Rosenkohl halbieren. Mit Pilzen und Speck auf den Teig geben. Schmand, Eier,



Salz, Pfeffer und Muskat verriihren. Die Eier-Mischung auf die Tarte geben.
Gorgonzola in Scheiben schneiden. Tarte damit belegen. Im vorgeheizten Backofen
bei 175 [IC ca. 50 Minuten backen.

Pro Portion 300 kcal.

Saftiger Zwiebelkuchen

Saftiger Zwiebelkuchen

Fir 4 Personen

250 g Magerquark
400 g Mehl

6 EL Milch

5 Eier

7 EL Ol

Salz

1 Packung Backpulver
1,5 kg Zwiebeln

2 EL Butterschmalz
400 g Sauerrahm
Pfeffer

geriebene Muskatnuss
200 g Réucherspeck in Wiirfeln

1. Quark mit Mehl, Milch, 1 Ei, Ol, 1/2 TL Salz und Backpulver zu einem Quark-
OI- Teig verarbeiten. In Frischhaltefolie wickeln, ca. 30 Min. kiihlen.

2. Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Zwiebeln abziehen, halbieren, in Ringe
teilen. Butterschmalz in einem Topf erhitzen, die Zwiebeln darin etwa 10 Min.
diinsten. Den Topf vom Herd nehmen. Sauerrahm mit 4 Eiern, Salz, Pfeffer,
Muskatnuss verrithren. Die Masse unter die Zwiebeln ziehen.

3. Ein Blech fetten, Teig darauf ausrollen, einen Rand formen. Zwiebelmischung
darauf verteilen, mit Speck bestreuen. Kuchen ca. 30 Min. backen.

Pro Person ca. 1300 kcal.

Schinkentorte
Schinkentorte

Fiir 6 Portionen

350 g Quark, abgetropfter

5 Eier

71 TL Salz

6 EL Milch

1/8 Liter Ol

400 g Mehl

2 gestrichene TL Backpulver



500 g roher Schinken in diinnen Scheiben
200 ml saure Sahne

Salz

Paprikapulver, edelsiif3

20 Scheiben Kése

Fiir den Teig die 200 g Quark mit 1 Ei, Milch und Ol verriihren. Mehl und
Backpulver mischen und unterkneten. Auf einem gefetteten Backblech ausrollen.
Fiir den Belag den Schinken auf dem Teig verteilen. Saure Sahne, 150 g Quark und
4 Eier vermischen, mit Salz und Paprika wiirzen. Die Schinkenscheiben damit
ibergieBen. Im vorgeheizten Backofen bei 2001 etwa 20 Minuten backen. Die
Késescheiben darauf legen und weitere 5 Minuten backen. Mit Paprikapulver
bestreuen.

Schnittlauchkuchen
Schnittlauchkuchen

Fiir 4 Portionen

150 g Quark

1 Ei

6 EL Milch

1/8 Liter Ol

1 Prise Salz

400 g Mehl

3 TL, gestr. Backpulver
Butter, fiir das Backblech (30x33 cm)
4 Bund Schnittlauch

100 g Salami

150 g Schinken, gekochter
200 g Schinkenspeck

4 Eier

400 ml saure Sahne

Fiir den Quarkolteig den Quark durch ein Sieb in eine Schiissel streichen. Das Ei,
Milch, Ol u. Salz unterriihren. Mehl und Backpulver mischen, sieben und nach und
nach in die Quarkmischung einarbeiten. Gut verkneten. Den Teig auf einer
bemehlten Fliche ausrollen. Backblech einfetten, den Teig auflegen und einen
Rand hochziehen. Fiir den Belag zunéchst den Schnittlauch waschen, gut abtropfen
lassen u. in kleine Rollchen schneiden. Salami, gekochter Schinken u.
Schinkenspeck in kleine Wiirfel schneiden u. mit dem Schnittlauch auf dem Teig
verteilen. Eier mit der sauren Sahne u. Salz verquirlen und gleichméBig tiber den
Belag gieen. Im vorgeheizten Backofen bei 1801 (Gas Stufe 2, Umluft 160[7)
etwa 25 Min. backen.

Soja-Lauch-Torte mit Niissen
Soja-Lauch-Torte mit Niissen

225 g Magerquark
200 g Dinkelmehl
100 ml Milch

4 EL Distelol

Salz



900 g Lauch

100 g Butter

1 Bund Petersilie
6 Eigelb

750 ml Sojamilch
300 g Bergkése
Pfeffer

Muskat
Kurkuma

150 g Niisse

Quark mit Mehl, Milch, Ol und Salz zu einem Teig verkneten. Den Lauch putzen
und in feine Ringe schneiden, in Butter andiinsten. Petersilie waschen und fein
hacken. Soja-Milch mit Eigelb, Kidse und Petersilie mischen und mit den Gewiirzen
abschmecken. Den Backofen auf 2000C vorheizen. Den Teig in einer Form
auslegen. Lauch und die Kdse-Milch-Mischung darauf geben und mit den Niissen
bestreuen. Etwa 35-40 Min. backen.

Spinatpizza
Spinatpizza

Fiir 4 Portionen

150 g Magerquark

50 g Ol (Sonnenblumen)
3 EL Milch

'] TL Zucker

1 TL Meersalz

1 Ei

300 g Mehl

1 Packung Backpulver

5 EL Tomatenmark

2 Knoblauchzehen

1,5 kg Blattspinat

5 Tomaten

1 EL Oregano, gerebelt
1 TL Thymian, getrocknet
Muskat

Salz und Pfeffer

Teig: Quark, Ol, Milch, Zucker, Salz, Ei und die Hilfte des mit dem Backpulver
vermischten Mehl werden verriihrt, der Rest des Mehles untergeknetet. Nun muf3
der Teig mindestens eine Stunde kalt ruhen.

Danach wird er auf einem gefetteten Blech ausgerollt, mit dem Tomatenmark
bestrichen und mit dem kleingehackten Knoblauch bestreut.

Den Spinat haben wir in der Zwischenzeit geputzt und im Salzwasser 1-2 Min.
gekocht. Mit kaltem Wasser abschrecken, abtropfen lassen und auf der Pizza
verteilen. Jetzt mit Salz, Pfeffer, Oregano, Thymian, Basilikum und Muskat
wirzen. Tomaten in Scheiben schneiden und auflegen. Nochmals mit
Knoblauchpulver wiirzen und mit geriebenem Kése bestreuen. Backofen auf 220
Grad vorheizen und die Pizza 30 - 40 Min. backen.



Wirsing-Torte
Wirsing-Torte
Fiir 12 Portionen

600 g Wirsing

150 g Zwiebeln

50 g Speck durchwachsener
8 EL OlI

125 ml Gemiisebriihe (Instant)
150 g Magerquark

6 EL Milch

300 g Mehl

1 Packung Backpulver

40 g Zwiebeln, gerdstet
300 g Wurst (Mettenden)

2 EL Paniermehl

375 g saure Sahne, stichfest
6 Eier

1 EL GrieB3

'] TL Majoran

T TL Kiimmel

Salz und Pfeffer

Fett fiir die Form

Wirsing vierteln und in Streifen, Zwiebeln in Spalten schneiden. Speck wiirfeln. 2
EL Ol im Topf erhitzen. Speck darin auslassen. Zwiebeln und Wirsing kurz mit
andiinsten, Briihe angieen. 5- 10 Minuten schmoren. Mit Salz, Pfeffer und
Kiimmel wiirzen. Kohl abtropfen und abkiihlen lassen.

Fiir den Teig Quark, restliches Ol, Milch, 1 Teeldffel Salz, Mehl und Backpulver in
eine Riihrschiissel geben. Mit dem Knethaken des Handriihrgerdtes durcharbeiten.
Auf leicht bemehlter Arbeitsfliche mit den Rostzwiebeln gut verkneten.

Teig rund (ca.36 cm) ausrollen. Eine gefettete Springform (26 cm) damit auslegen.
Mettenden schrég in dicke Scheiben schneiden. Teigboden mit Paniermehl
bestreuen, mit Wurstscheiben belegen und den Wirsing darauf verteilen.

Saure Sahne, Eier, Griell, Majoran, Salz und Pfeffer verquirlen und iiber den
Wirsing giel3en.

Im vorgeheizten Backofen(E-Herd: 17501C/ Umluft: 15001C/ Gas: Stufe 2) etwa 1
1/4 Stunden backen. Ca. 10 Minuten in der Form ruhen lassen. Herauslésen und in
Stiicke schneiden.

Wiirziger Mett-Rosetten-Kuchen
Wiirziger Mett-Rosetten-Kuchen
Fiir 10 Portionen

1 Zwiebel

150 g Kése (Gouda)

1 Ei
600 g Mett vom Schwein



2 EL Tomatenmark
Cayennepfeffer

Salz und Pfeffer

150 g Magerquark

7 EL Milch

6 EL Ol

1 TL Salz

300 g Mehl

1 Packung Backpulver
Mehl, zum Ausrollen
Majoran

Petersilie

Fett, fiir die Form

Zwiebel schilen und wiirfeln. Gouda ebenfalls in Wiirfel schneiden. Majoran und
Petersilie waschen, trockentupfen und hacken. Ei trennen. Mett, Eiweil3, Zwiebel,
Tomatenmark, etwas Cayennepfeffer und Kréauter verkneten. Den Kédse unterheben.
Quark, 6 El Milch, Ol und Salz verriihren. Mehl und Backpulver mischen und unter
die Quarkmasse mischen. Kriftig durchkneten. Den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsfldche zu einem Rechteck von ca. 50 mal 27 cm ausrollen. Mettmasse
daraufstreichen und von der langen Seite her aufrollen. Die Rolle in 10 ca. 5 cm
dicke Scheiben schneiden. Diese Scheiben mit der Schnittfliche nach oben in eine
gefettete Springform(26¢cm) setzen und etwas flach driicken. Eigelb und restliche
Milch verriihren und die Teigrander damit bestreichen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 2000C/ Umluft: 18011C/ Gas: Stufe 3) 35 - 40 Minuten backen. Noch
heif servieren.

Zwiebelkuchen

Zwiebelkuchen
Fiir 2 runde Kuchenbleche

2 EL Olivenol

1 EL Milch

250 g Mehl

125 g Quark

evtl. etwas Salz

1 Packchen Backpulver

2 Eier

Eier, Milch, Quark, Ol, Salz gut verriihren. Dann Mehl und Backpulver dazugeben.

Belag

1 Becher Creme Fraiche

1 Packchen geriebenen Kise
Salz und Pfeffer

wenn man mag etwas Kiimmel
Diirrfleisch bzw. Speck

700 g Zwiebeln.

Teig bereiten und in die Bleche geben, Zwiebeln und Speck in Pfanne diinsten.
Creme Fraiche mit Kdse und Gewiirzen vermischen. Teig mit Zwiebel-Speck-
Masse belegen. Dann die Kése-Creme Fraiche-Masse dariiber geben. Ca. 30
Minuten backen bei 200-22501C.
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