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Ameisenkuchen vom Blech 4 Ei M

Far den Teig:

300 g Weizenmehl

3 gestr. Tl Backpulver
300 g Zucker

2 Tate. Vanillin Zucker

4 Ei

300 g zerl. abgekuhlte Butter od. Margarine
300 ml Eierlikor

150 g Zartbitter Schokostreusel

FUr den Guss:
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200 g weil3e Kuvertire
10 g Kokosfett

Zum Bestreuen:

Vollmilch oder Zartbitter Schokostreusel

Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine verschlielRbare Schus-
sel (3 | Inhalt) sieben, mit Zucker und Vanillin Zucker mischen. Ei, Butter
oder Margarine und Eierlikdr hinzufiigen. Schussel mit dem Deckel fest
verschliel3en.

Mehrmals (insgesamt. 15 30 Sek.) kraftig schutteln, so dass alle Zutaten
gut vermischt sind. Schokostreuesel hinzugeben. Alles mit einem Schnee-
besen oder Ruhrloffel nochmals sorgfaltig durchrihren, damit vor allem
trockene Zutaten vom Rand mit untergeruhrt werden.

Den Teig auf ein Backblech (30 x 40 cm) gefettet, mit Backpapier belegt)
streichen. An der offenen Seite des Backbleches das Backpapier unmittel-
bar vor dem Teig zur Falte knicken, so dass ein Rand entsteht. Das Back-
blech in den Backofen schieben.

O/U: ca. 180° (vorgeh.)
Heil3luft: ca. 160° (vorgeh.)
Gas: Stufe 2 3 (vorgeh.)

Backzeit: ca. 15 -20 Minuten

Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen, Den Kuchen erkalten lassen.

Fur den Guss Kuverture in kleine Stucke schneiden, mit dem Kokosfett in
einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer geschmei-
digen Masse verruhren.

Den Kuchen mit zwei Drittel der Kuverture bestreichen. Restl. Kuverture
auf eine Platte giel3en, fest werden lassen und zu Locken schaben.

Den Kuchen mit Schokoladenstreuseln bestreuen und mit Kuverturelocken
garnieren.

Tipp: Sie konnen den Ameisenkuchen auch in einer Springform (26 cm,
mit Backpapier belegt) backen. Dazu die Zutatenmenge halbieren und den
Kuchen bei der oben angegebenen Backtemperatur etwa 40 Minuten ba-
cken
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Amicelli Kirsch Torte 2 Ei M

Zum Vorbereiten:
1 Glas Sauerkirschen (Abtropfgew. 360 Q)

Far den Teig:

100 g Weizenmehl

2 gestr. Tl Backpulver

75 g Zucker

1 Tute. Bourbon Vanille Zucker

2 Ei

100 g zerlassene, abgekuhlte Butter od. Margarine
50 g gem. Haselnusse

Fur den Belag:
1 Tate. (200 g) Amicelli (gefullte Waffelrolichen)

500 ml Schlagsahne

1 Tite. Quarkfein Vanille Geschmack

Zum Vorbereiten Sauerkirschen in einem Sieb abtropfen lassen.

Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine verschlieRbare Schus-
sel ( 31 Inh.) sieben, mit Zucker und Vanille Zucker mischen. Ei, Butter
oder Margarine und Haselnusskerne hinzufugen. Schiussel mit dem Deckel
fest verschlielen. Mehrmals (insgesamt. 15 30 Sekunden) kraftig schut-
teln, so dass alle Zutaten gut vermischt sind. Alles mit einem Schneebe-
sen oder Ruhrloffel nochmals sorgfaltig durchruhren, damit vor allem tro-
ckene Zutaten vom Rand mit untergeruhrt werden.

Den Teig in eine Springform (26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier be-
legt) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den Backofen
schieben.

O/U: ca. 180° (vorgeh.)
Heil3luft: ca. 160° ( vorgeh.)
Gas: Stufe 2 3 (vorgeh.)

Backzeit: ca. 15 Minuten

Den Tortenboden aus der Form l6sen und auf einen Kuchenrost stirzen.
Mitgebackenes Backpapier abziehen. Tortenboden erkalten lassen und auf
eine Tortenplatte legen. Einen Tortenring oder den gesauberten Spring-
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formrand darum stellen. Die abgetropften Sauerkirschen auf dem Torten-
boden verteilen (einige Sauerkirschen zum Garnieren beiseite legen).

Fir den Belag 10 Rdollchen Amicelli kurz in das Gefrierfach legen, dann mit
einem Messer zerkleinern. Sahne 0,5 Minute schlagen. Quarkfein hinzufu-
gen. Sahne Quarkfein Masse ganz steif schlagen, 3 El davon abnehmen
und in einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen. Die zerkleinerten Amicelli
unter die restliche Sahne Quarkfein Masse heben. Die Sahne Quarkfein
Amicelli Masse auf den Kirschboden geben und glatt streichen. Die Torte
ca. 2 Stunden kalt stellen.

Den Tortering oder Springformrand I6sen und entfernen. Die Tortenober-

flache mit der Sahne Quarkfein Masse aus dem Spritzbeutel verzieren und
mit den restl. Amicelli (6 Stuck) und den beiseite gelegten Sauerkirschen
garnieren.

Die Torte bis zum Verzehr kalt stellen.

Tipp: Die Torte kann bereits am Vortag zubereitet werden. Anstelle der
Kirschen schmecken auch Preiselbeeren oder Orangenfilets.

Ananas Schuttelkuchen 5 Ei

Zutaten

500 g Mehl

250 g Zucker

1 Tute. Backpulver

1/4 | Ananassaft (von den abgegossenen Ananas)
1/41 Ol

4 -5 Ei
1 Vanillezucker
1 Dose Ananas in Scheiben (850 ml)

Zubereitung

Alle Zutaten aul3er Ananas in eine Schussel mit Deckel ("Peng
"Schussel) geben, Deckel schlieRen Alles gut durchschutteln, bis

kein Mehl mehr am Rand ist. Den Teig auf ein gefettetes hohes Blech (o-
der Fettpfanne) streichen, mit den Ananasscheiben belegen und

bei 175 Grad ca. 30 Minuten auf der mittleren Schiene backen.
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Apfel Aprikosen Kuchen 4 Ei M
Zutaten:

Flr den Teig:

3 Tassen (je 110 g) Weizenmehl
3 gestr. Tl Backpulver
1 Tasse (150 g) Zucker

4 Ei

1 Tute Geriebene Zitronenschale
1 Tasse (150 ml) Apfelsaft
1 Tasse (150 ml) Speisedl

Far die Fullung:

200 ml Apfelschorle oder Apfelsaft

1 Tute Tortenguss, klar

1 Tl Zucker

1 Glas Apfel Aprikosen Dessert (Einwaage 710 g)

Fur den Belag:
200 ml Schlagsahne

250 g Magerquark
1 Tute Quarkfein Vanille Geschmack (Dessertpulver)

Zum Bestreuen:
25 g gebraunte Kokosraspel

Zubereitung:

Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine verschlieRbare Schus-
sel (3 Liter Inhalt) sieben, mit Zucker vermengen. Ei, Zitronenschale,
Apfelsaft und Speisedl hinzufiigen. Schussel mit dem Deckel fest ver-
schliel3en.

Mehrmals (insgesamt 15 30 Minuten kraftig schutteln, so dass alle Zuta-
ten gut vermischt sind. Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrloffel
nochmals sorgfaltig durchriihren, damit vor allem trockene Zutaten vom
Rand mit untergeruhrt werden. Den Teig auf ein Backblech (30 mal 40
cm, gefettet,

gemehlt) geben und glatt streichen. Vor den Teig einen mehrfach umge-
knickten

Streifen Alufolie legen.

Das Backblech in den Backofen schieben.

Ober /Unterhitze etwa 180°C (vorgeheizt), Heil3luft: etwa 160°C
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(vorgeheizt), Gas: Stufe 2 3 (vorgeheizt),

Backzeit: etwa 25 Minuten.

Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen und den Kuchen erkalten las-
sen.

Far die Fullung Apfelschorle oder Apfelsaft mit Tortengusspulver und Zu-
cker nach Packungsanleitung zubereiten. Apfel Aprikosen Dessert unter-
riuhren. Die Fruchtmasse auf dem Kuchen verteilen. Kuchen etwa 1 Stun-
de kalt stellen. Fur den Belag Sahne, Quark und Quarkfein nach Pa-
ckungsanleitung zubereiten.

Kuchen in Stucke schneiden und jeweils mit einem Teelo6ffel kleine Hauf-
chen von der Quarkmasse auf die Kuchenstiucke geben. mit Kokosraspeln
bestreuen.

Kuchenstucke etwa 30 Minuten kalt stellen

Apfel Aprikosenmus Kuchen M
Zutaten:

Flr den Teig:

300 g Weizenmehl

1 Tute Hefeteig Garant

75 g Zucker

2 Tute Vanillin Zucker

1 Tl gemahlener Zimt

75 g zerlassene, abgeklhlte Butter oder Margarine

175 ml Buttermilch (Zimmertemperatur)

Far die Fullung:

2 El Zitronensaft
1 Tute Saucen Pulver Vanille Geschmack
1 Glas Apfel Aprikosenmus (Einwaage 500 g)

Zum Bestreichen:

3 El Milch

Zum Bestreuen:
2 El Zimt Zucker

Zubereitung:
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Fir den Teig Mehl in eine verschlieRbare Schussel (3 Liter Inhalt) sieben,
mit Hefeteig Garant sorgféaltig vermengen. Zucker, Vanillin Zucker und
Zimt mischen, zusammen mit Butter oder Margarine und Buttermilch hin-
zufugen.

Schussel mit dem Deckel fest verschliel3en. Mehrmals (insgesamt 15 30
Sekunden) kraftig schutteln, so dass alle Zutaten gut vermischt sind. Alles
mit einem Schneebesen oder Ruhrloffel nochmals sorgféaltig durchrihren,
damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit untergeruhrt werden.
Den Teig gut mit Mehl bestduben. Die Halfte des Teiges auf leicht bemehl-
tem Backpapier zu einer runden Platte ausrollen (28 cm) und aufrollen.
Restlichen Teig in eine Springform (26 cm, Boden gefettet) geben und
flach dricken, dabei den Rand etwas hochdrucken. Fur die Fullung Zitro-
nensaft mit Saucen Pulver und etwas von dem Mus verruhren, dann mit
dem restlichen Mus verruhren. Die Musmasse auf den Teigboden geben
und glatt streichen. Die aufgerollte Teigdecke darauf wieder abrollen und
den Rand andricken. Teigdecke mit einem Holzspiel? mehrmals einstechen
(damit die Luft entweichen kann), mit Milch bestreichen und mit Zimt Zu-
cker bestreuen.

Den Teig etwa 15 Minuten ruhen lassen. Die Form auf dem Rost in den
Backofen schieben.

Ober /Unterhitze: etwa 200 °C (vorgeheizt), Heil3luft: etwa 180 °C (nicht
vorgeheizt), Gas: Stufe 3 4 (nicht vorgeheizt),

Backzeit etwa 35 Minuten.

Den Kuchen aus der Form I6sen und auf einem Kuchenrost erkalten las-
sen.

Apfel Mohren Kuchen 3 Ei

1 Kuchen

300 g Mehl

4 gestr. Tl Backpulver

125 g Zucker

1 Tute Vanillezucker

1 Tute geriebene Zitronenschale

3 Ei

125 ml Karottensaft mit Honig und Zitronensaft
125 ml Speisedl

Fur den Belag:

750 g mittelgroRe Apfel
einige ganze, abgezogene Mandeln
2 El. Rum Rosinen
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1 El. Erdbeerkonfiture

Zum Bestreuen :
50 g abgezogene, gehobelte Mandeln

Zum bestauben
25 g Puderzucker

Fir den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine verschlie3bare
Schussel (3 L Inhalt) sieben, mit Zucker, Vanillezucker und Zitronenschale
mischen. Ei, Karottensaft und Speise6l hinzufugen. Schissel mit dem
Deckel fest verschliel3en.

Mehrmals kraftig schutteln, so dass alle Zutaten gut vermischt sind. Alles
mit einem Schneebesen oder Ruhrloffel nochmals sorgféaltig durchrihren,
damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit untergeruhrt werden.
Den Teig auf ein Backblech 30 x 40 cm, gefettet, gemelkt, geben und glatt
streichen. Vor den Teig einen mehrmals geknickten Streifen Alufolie legen.
Fur den Belag Apfel schalen, mit einem Apfelausstecher das Kerngehéause
entfernen. Die Apfel in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Apfelschei-
ben

auf den Teig legen. Die Halfte der Apfelscheiben (L6cher) mit je 1 Mandel
und den Rosinen fullen. Die Mandeln auf den Teig streuen.

Die Apfelscheiben und die ganzen Mandeln mit Puderzucker bestauben.
Das Backblech in den Backofen schieben.

Bei 180 Grad etwa 25 Minuten backen.
Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Kuchen erkalten lassen

Apfelkuchen geschittelt 4 Ei M

Zutaten

250 g Mehl

250 g Zucker

125 g gem. Haselnusse
1Tl Zimt

1 El. Backpulver

1 El Vanillezucker .

4 Ei
2 Tl. Kakao

200 ml Sahne

Zubereitung
4 Apfel mit Schalfix schalen und Zerkleinern
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Apfel mit 50 ml Rum tranken

Ei und Sahne verquirlen und in die Schussel geben

Trockene Zutaten und Apfel zugeben, Schissel fest verschlielRen, entliiften
und schutteln.

Den Teig in die Silikon Glatte Runde fullen und 16 -18 Minuten bei 600
Watt backen

Apfelkuchen mit Cidre 2 Ei M

Fur den Belag:

500 g Apfel
350 ml Cidre

Flr den Teig:

200 g Weizenmehl

2 gestr. Tl Backpulver
70 g Zucker

1 Tate. Vanillin Zucker

2 Ei
125 g zerlassene, abgekuhlte Butter

6 El Milch
70 g Rosinen

FUr den Guss:

1 Tute. Tortenguss klar
2 gestr. El Zucker
30 g Rosinen

Fur den Belag Apfel schalen, vierteln, entkernen und quer in Scheiben
schneiden. Apfelscheiben in eine Schiussel geben und mit Cidre mischen,
zugedeckt etwa 1 Stunde stehen lassen.

Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine verschlie3bare Schus-
sel (311 h.) sieben, mit Zucker und Vanillin Zucker mischen. Ei, Butter
oder Margarine und Milch hinzufigen. Schussel mit dem Deckel fest ver-
schliel3en.

Mehrmals (insgesamt. 15 -30 Sek.) kraftig schitteln, sodass alle Zutaten
gut vermischt sind. Rosinen hinzuftigen. Alle s mit einem Schneebesen
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oder Ruhrloffel nochmals sorgfaltig durchruhren, damit vor allem trockene
Zutaten vom Rand mit untergeruhrt werden.

Apfelscheiben in einem Sieb abtropfen lassen, die Cidre Flussigkeit dabei
auffangen und 250 ml davon abmessen.

Den Teig in eine Springform (26 cm, Boden gefettet) geben und glatt
streichen. Apfelscheiben darauf verteilen. Die Form auf dem Rost in den
Backofen schieben.

O/U: 200° (vorgeh.)
Heilluft: 180° (nicht vorgeh.)
Gas: Stufe 3 4 (nicht vorgeh.)

Backzeit. 35 -40 Minuten

Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen erkalten lassen. Dann
aus der Form l6sen und auf eine Tortenplatte legen. Einen Tortenring oder
den gesauberten Springformrand darum stellen.

Flr den Guss aus Tortengusspulver, Zucker und der abgemessenen
Cidreflussigkeit nach Packungsanleitung einen Guss zubereiten. Rosinen
unterruhren. Den Guss von der Mitte aus gleichméafig auf den Apfelschei-
ben verteilen. Den Kuchen etwa 2 Stunden Kalt stellen.

Den Tortenring oder Springformrand I6sen und entfernen.

Aprikosen Schmand Kuchen 3 Ei M

mit Mohnteig
Zutaten:

Flr den Teig:

150 g Weizenmehl

1 Tute Saucen Pulver Vanille Geschmack, zum Kochen
3 gestr. Tl Backpulver

125 g Zucker

3 Ei
125 g zerlassene, abgekihlte Butter oder Margarine

100 ml Milch
50 g Mohnsamen

FOr die Creme:
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200 g Schmand (oder Creme fraiche)
75 g Gelierzucker (1:1 Produkt)

250 ml Schlagsahne

Fur den Belag:
350 g reife, aromatische Aprikosen

100 g quadratische Schokowaffeln (z. b. Afrika von Bahlsen)

Zubereitung:

Fir den Teig Mehl mit Saucen Pulver und Backpulver mischen, in eine
verschlieRbare Schussel (3 Liter Inhalt) sieben und mit Zucker vermen-
gen.

Ei, Butter oder Margarine und Milch hinzuftigen. Schissel mit dem Deckel
fest verschlieRen. Mehrmals (insgesamt 15 30 Sekunden) kraftig schut-
teln, so dass alle Zutaten gut vermischt sind.

Mohnsamen hinzugeben. Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrl6ffel
nochmals sorgféaltig durchrihren, damit vor allem trockene Zutaten vom
Rand mit untergertihrt werden. Den Teig in eine Springform (26 cm, Bo-
den gefettet) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den
Backofen schieben.

Ober /Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt), Heil3luft: etwa 160 °C
(vorgeheizt), Gas: Stufe 2 3 (vorgeheizt), Backzeit: 25 30 Min.

Den Gebackboden aus der Form l6sen und auf einem Kuchenrost erkalten
lassen.

Boden auf eine Platte legen. Einen Tortenring oder den gesauberten
Springformrand darum stellen. Fur die Creme Schmand mit Gelierzucker
gut verruhren. Sahne steif schlagen und unterheben.

Die Creme auf den Boden streichen. Den Kuchen mindestens 2 Stunden
kalt stellen.

Den Tortenring oder den Springformrand l6sen und entfernen. Fur den Be-
lag Aprikosen waschen, abtropfen lassen, halbieren, entsteinen und in
Spalten schneiden. Den Kuchen vor dem Servieren mit Schokowaffeln und
Aprikosenspalten garnieren.

Aprikosen Schutteltorte M

1 Obstboden (gekauft, oder selbst gebacken)
1 Dose Aprikosen

2 Fertigpuddingpulver " ZITRONE "

2 3 Packchen Sahnesteif

D:\fertige Sammlungen f Renate\Schuttelkuchensammlung\Schuettelkuchensammlung.doc



Erstelldatum 07.11.05

2 Becher (400 ml ) Schlagsahne
Schokostreusel

Aprikosen etwas zerkleinern. Die Aprikosen mit Saft und
alle weiteren Zutaten in eine verschlielRbare Schissel geben. Etwas
umrihren und dann schutteln, bis die Masse fast fest ist (geht schnell)

Die Masse auf den Tortenboden geben, glatt streichen und Schokostreusel
bzw. Schokospane darauf und dann ca. 3 Stunden in
den Kuhlschrank.

Habe ich gestern ausprobiert, ging sehr schnell ohne backen und hat
allen prima geschmeckt

Aprikosen Schutteltorte M

Zubereitung

mit Aprikosen,
Mandarinen und sicher auch
anderem Obst

1 Obstboden (gekauft, oder selbst gebacken)
1 Dose Aprikosen

2 Fertigpuddingpulver " Zitrone"

2 3 Packchen Sahnesteif

2 Becher (400 ml ) Schlagsahne

Schokostreusel

Aprikosen etwas zerkleinern. Die Aprikosen mit Saft und

alle weiteren Zutaten in eine verschlieBbare Schiussel geben. Etwas um-
ridhren und dann

schutteln, bis die Masse fast fest ist (geht schnell)

Die Masse auf den Tortenboden geben, glattstreichen und Schokostreusel
bzw. Schokospane darauf und dann ca. 3 Stunden in
den Kuhlschrank.

Aprikosenkuchen vom Blech 2 Ei M

Flr den Teig:
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450 g Weizenmehl

1 Tute. Trockenhefe

100 g Zucker

1 Prise Salz

abgeriebene Schale von 1 Zitrone

2 Ei
125 zerl., abgek. Butter od. Margarine

200 ml lauwarme Milch

Far die Fullung:

1 Dose Aprikosenhélften (Abtropfgewicht 500 g)
abgeriebene Schale und Saft von 1 Limette
300 g Marzipan Rohmasse

Zum Bestreuen:

1 Tl gemahlener Zimt
4 El Zucker
50 g abgezogene gehobelte Mandeln

50 g Butter

Fur den Teig Mehl in eine verschlieRbare Schussel (3 | Inh.) sieben, mit
Trockenhefe, Zucker, Salz und Zitronenschale mischen. Ei, Butter oder
Margarine und Milch hinzufiigen. Schiussel mit dem Deckel fest verschlie-
Ren.

Mehrmals (insgesamt. 15 30 Sek.) kraftig schutteln, so dass alle Zutaten
gut vermischt sind. Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrl6ffel nochmals
sorgféaltig durchrihren, damit vor allem trockene zutaten vom Rand mit
untergerihrt werden. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort
gehen lassen, bis er sich sichtbar vergro3ert hat (etwa 30 Minuten=

Fur die Fullung Aprikosenhélften in einem Sieb abtropfen lassen. Die
Halfte der Aprikosenhalften in Spalten schneiden.

Restl. Aprikosen purieren, Limettenschale und Saft unterrihren. Marzipan
Rohmasse auf einer Haushaltsreibe reiben und zum Aprikosenpuree ge-
ben.

Den gegangenen Teig leicht mit Mehl bestauben, aus der Schussel neh-
men und auf einer bemehlten Arbeitsflache nochmals kurz durchkneten.
Die Halfte des Teiges auf einem Backblech (30 x 40 cm, gefettet) ausrol-
len. Aprikosen Marzipanmasse darauf geben, und glatt streichen. Apriko-
senspalten darauf verteilen. Restlichen Teig auf der bemehlten Arbeitsfla-
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che zu einem Rechteck (etwa 30 x 40 cm) ausrollen. Teigplatte auf die
Aprikosen Marzipan Masse legen.

Zum Bestreuen Zimt und Zucker mischen. Mandeln und Zimt Zucker auf
den Teig streuen. Butterflockchen darauf setzen. Das Backblech in den
Backofen schieben.

O/U: ca. 180° (vorgeh.)
Heil3luft: ca. 160° (vorgeh.)
Gas: Stufe 2 3 (vorgeh.)

Backzeit: ca. 25 Minuten

Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen erkalten lassen
und in Stucke schneiden.

Arabischer Safrankuchen 5 Ei M

60 g Pinienkerne ohne Fett goldbraun rdsten.
Je 100 g getrocknete Aprikosen und Datteln, Kleinwirfeln,
mit 50 g Rosinen und Pinienkernen vermischen.

Far den Teig

300 g Mehl und

1 Backpulver in eine verschlieBbare Schissel sieben, mit
1 Tute Saucenpulver Vanillegeschmack,

1/2 Dose gem. Safran (0,19),

180 g Zucker vermischen.

5 Ei,

100 g Kefir,
125 ml Speisedl dazugeben und kraftig schitteln (so wie oben).

Die Halfte der Trockenobstmischung unter den Teig heben.
Den Teig in eine gefettete Springform streichen. Restliche Trockenobstmi-
schung daruber streuen.

180°C 45 Minuten backen.

Etwa 10 Min in der Form stehen lassen, dann aus der Form l6sen. Zum
Bestreichen: 2 El Aprikosenkonfitiire durch ein Sieb, mit 1 El Wasser auf-
kochen, damit den Kuchen bestreichen und fest werden lassen
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Bananen Schokolade Schnitten 4 Ei M

Far den Teig:

300 g Weizenmehl

3 gestr. Tl Backpulver
300 g Zucker

1 Prise Salz

4 Ei

3 mittelgrofRe. mit einer Gabel zerdriickte Bananen
125 g zerlassene, abgekihlte Butter oder Margarine

100 ml Milch)

1 Tafel (100 g) gehackte Zartbitterschokolade
75 g gehackte Walnusskerne

Zum Bestauben:
1 El Kakaopulver

Nach Belieben zum Garnieren:

4 Minibananen oder 2 Bananen
Walnusshalften

Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine verschlie3bare Schus-
sel (3 1 Inh.) sieben, mit Zucker und Salz mischen. Ei, Bananenmus, But-
ter oder Margarine und Milch hinzufugen. Schissel mit dem Deckel fest
verschlief3en.

Mehrmals (insgesamt 15 30 Sekunden) kraftig schutteln, so dass alle Zu-
taten gut vermischt sind. Schokolade und Walnusskerne hinzugeben. Alles
mit einem Schneebesen oder Ruhrloffel nochmals sorgféaltig durchrihren,

damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit untergeruhrt werden.

Einen Backrahmen in der Grofe von 18 x 30 cm auf ein Backblech 30 x 40
cm, gefettet, setzen. Den Teig in den Backrahmen geben und glatt strei-
chen. Das Backblech in den Backofen schieben.

O/U: 180° (vorgeh.)

Heilluft 160° ( nicht vorgeh.)
Gas: Stufe 2 -3 (nicht vorgeh.)
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Backzeit: ca. 30 35 Minuten

Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen erkalten lassen.
Backrahmen l6sen und entfernen.

Den Kuchen in 12 Stucke schneiden und mit Kakao bestauben. Nach Be-
lieben Bananen in Scheiben schneiden. Den Kuchen mit den Bananen-
scheiben und Walnusshélften garnieren.

Tipp: Der Kuchen kann auch in einer Springform (26 cm, Boden gefettet)
zubereitet werden. Sie kdnnen die Schnitten sehr gut einfrieren. Dann die
Schnitten nach dem Auftauen mit Kakao bestauben und mit Bananen-
scheiben garnieren. Wenn Sie ein ganzes Backblech von den Bananen
Schokolade Schnitten zubereiten moéchten, mussen Sie die 1 1/2fache
Teigmenge zubereiten. Die Schnitten vor dem Garnieren mit 50 g aufge-
I6ster Schokolade besprenkeln.

Bananen Schitteltorte M

Vorbereitung/Kochzeit:15 Minuten/

Zutaten

2 Becher a 200 g) Sahne

2 Becher a 200 g) Schmand

8 Bananen
2 Packchen Paradiescreme Banane

1 Tasse Milch

Schokoraspeln
1 Tortenboden oder 1 Wiener Boden

Zubereitung

3 Bananen purieren im Quick Chef. Die purierten

Bananen, Sahne, Schmand, Milch und Paradiescreme in

einer Pengschussel (B 11) schutteln, bis die Masse fest wird.
Tortenboden oder Wiener Boden auf eine Tortenplatte legen und den Tor-
tenring (Hochstapler) dartber legen. Die restlichen Bananen der Lange
nach halbieren und auf den Tortenboden nebeneinander legen. Die Masse
darauf verteilen und glatt streichen.

2 3 Stunden in den Kuhlschrank stellen, bis die Masse richtig fest ist.
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Bananen Split Torte 2 Ei M

Flr den Teig:

100 g Weizenmehl

25 g Kakaopulver

2 gestr. Tl Backpulver
100 g Zucker

2 Ei

100 g zerl. Butter od. Margarine
4 El Mineralwasser

Fur den Belag:

6 Blatt weilRe Gelatine
2 Bananen
etwas Zitronensaft

500 g Joghurt mit Schokostuckchen

500 ml Schlagsahne

Zum Garnieren:
Gelee Bananen

Fir den Teig Mehl mit Kakao u. Backpulver mischen, in eine verschliel3ba-
re Schussel (3 | Inhalt) sieben, mit Zucker mischen. Ei, Butter oder Mar-
garine und Mineralwasser hinzufugen. Schussel mit dem Deckel fest ver-
schlielen. Mehrmals (insgesamt 15 30 Sekunden) kraftig schutteln, so
dass alle Zutaten gut vermischt sind. Alles mit einem Schneebesen oder
Ruhrloffel nochmals sorgfaltig durchruhren, damit vor allem trockene Zu-
taten vom Rand mit untergerthrt werden.

Den Teig in eine Springform (26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier be-
legt) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den Backofen
schieben.

O/U: ca. 180 Grad (vorgehl.)

Heil3luft: ca. 160 Grad (vorgeh.)
Gas: Stufe 2 3 (vorgeh.)
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Backzeit: ca. 25 Minuten

Den Tortenboden aus der Form lésen und auf einen mit Backpapier beleg-
ten Kuchenrost stirzen. Tortenboden erkalten lassen und auf eine Platte
legen. Einen Tortenring oder den gesauberten Springformrand darum stel-
len.

Fir den Belag Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einwei-
chen. Bananen schélen, in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Bananen-
scheiben gleichmallig auf den Tortenboden legen, dabei den Rand frei las-
sen. Bananenscheiben mit Zitronensaft betraufeln.

Die eingeweichte Gelatine leicht ausdricken. Die ausgedruckte Gelatine in
einem kleinen Topf unter Ruhren erwarmen (nicht kochen), bis sie véllig
gelost ist, leicht abkihlen lassen. Die Gelatine mit etwas von dem Joghurt
verruhren, dann mit dem restl. Joghurt verruhren. Joghurtmasse kalt stel-
len.

Sahne steif schlagen. Ein Viertel der Sahne in einen Spritzbeutel mit Loch-
tulle fallen und beiseite legen.

Sobald die Joghurtmasse anfangt, dicklich zu werden, die restl. Sahne un-
terheben. Die Joghurt Sahne Masse auf die Bananenscheiben geben und
glatt streichen. Die Tortenoberflache mit der Sahne aus dem Spritzbeutel
verzieren. Torte ca. 2 Std. kalt stellen. Den Tortenring oder Springform-
rand I6sen und entfernen.

Die Torte kurz vor dem Servieren mit Gelee Bananen garnieren

Beeren Schmand Kuchen 4 Ei M

Fur den Teig:

600 g Weizenmehl
200 g Zucker

2 Tl gem. Zimt

1 Prise Salz

1Ei
300 g zerlassene, abgekihlte Butter od. Margarine

Fur den Guss:
400 g Schmand

3 Ei
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70 g Zucker
1 Tute. Geriebene Zitronenschale

Fur den Belag:

450 g gemischte, frische Beerenfriuchte. z.B. Johannisbeeren, Heidelbee-
ren oder TK Beerenfriuchte

Zum Bestauben:
Ca. 4 Tl Puderzucker

Jeweils fur den Teig Mehl in eine verschlie3bare Schissel (3 | Inh.) sieben,
mit Zucker, Zimt und Salz mischen, Ei und Butter oder Margarine hinzufu-
gen, Schissel mit dem Deckel fest verschliel3en.

Mehrmals (insgesamt. 15 30 Sek.) kraftig schitteln, sodass alle Zutaten
gut vermischt sind. Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrl6ffel nochmals
sorgfaltig durchriihren, damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit
untergeruhrt werden. Den Teig mit Hilfe einer Gabel zu Streuseln verar-
beiten.

Fur den Guss Schmand, Ei, Zucker und Zitronenschale verruhren.

Fur den Belag Beerefrichte putzen, waschen, abtropfen lassen und evtl.
entstielen. TK Beerenfrichte auftauen und ein einem Sieb abtropfen las-
sen.

Zwei Drittel der Teigstreusel auf ein Backblech (30 x 40 cm, gefettet) ge-
ben und etwas andrucken. Den Schmandguss darauf streichen. Beeren-
frichte darauf verteilen und die restl. Teigstreusel dartber streuen. Das
Backblech in den Backofen schieben.

O/U: 180° (vorgeh.)
Heilluft: 160° ( nicht vorgeh.)
Gas: Stufe 2 3 (nicht vorgeh.)

Backzeit: ca. 40 Minuten

Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen erkalten lassen
und evtl. mit Puderzucker bestauben.

Tipp: Der Kuchen lasst sich sehr gut einfrieren. Dann den Kuchen aufge-
taut bei Ober /Unterhitze ca. 160° (vorgeheizt), Heil3luft 140° (vorgeheizt)
in etwa 5 Minuten wieder aufbacken. Oder kurz in die Mikrowelle stel-
len.

Der Teig kann mit Handruhrgerat mit Knethaken zu Streuseln verarbeiten
werden.
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Den Schuttelteig in 2 Portionen zubereiten.

Birnenkuchen 3 Ei M

Zum Vorbereiten:
1 Dose Birnenhalften (Abtropfgew. 455 g) z.B. Williams Christ Birnen

Flr den Teig:

250 g Weizenmehl

3 gestr. Tl Backpulver
0,5 Tl gem. Zimt

100 g Zucker

100 g Haselnusskrokant

3 Ei
150 g zerl. abgekuhlte Butter od. Margarine

125 ml (1/8 1) Milch

Zum Aprikotieren:
100 g Aprikosenmarmelade

Zum Verzieren:
100 g Nuss Nougat oder Haselnussglasur

Zum Vorbereiten Birnenhélften in ein Sieb geben und abtropfen lassen.
Birnenhalften in Wurfel schneiden.

Fir den Teig Mehl mit Backpulver und Zimt mischen, in eine verschliel3ba-
re Schussel (3 1 Inh.) sieben, mit Zucker und Krokant mischen. Ei, Butter
oder Margarine und Milch hinzufigen. Schussel mit dem Deckel fest ver-
schliel3en.

Mehrmals (insgesamt. 15 30 Sek.) kraftig schutteln, so dass alle Zutaten
gut vermischt sind. Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrl6ffel nochmals
sorgfaltig durchruhren, damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit
untergeruhrt werden.

Den Teig in eine Springform (26 cm, Boden gefettet) fullen und glatt strei-
chen. Die Birnenwdurfel drauf verteilen. Die Form aus dem Rost in den
Backofen schieben.

O/U: ca. 180 Grad (vorgeh.)
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Heil3luft: ca. 160 Grad ( nicht vorgeh.)
Gas: Stufe 2 3 ( nicht vorgeh.)

Backzeit: 50 -60 Minuten

Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen etwas abkihlen las-
sen, Dann aus der Form l6sen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.

Zum Aprikotieren Konfittire durch ein Sieb streichen, in einem kleinen Topf
unter Ruhren zum Kochen bringen. Die Konfitire mit Hilfe eines Pinsels
auf die Birnenwdurfel streichen. Erkalten lassen.

Zum Verzieren Nougat oder Kuchenglasur nach Packungsanleitung in ei-
nem kleinen Topf im Wasserbad schmelzen. Nougat oder Kuchenglasur in
einen kleinen Gefrierbeutel fullen, eine kleine Ecke abschneiden. Den Ku-
chen mit Nougat oder Kuchenglasur

verzieren.

Bitter Lemon Kuchen 4 Ei M

Flr den Teig:

300 g Weizenmehl

50 g Speisestarke

3 gestr. Tl Backpulver

170 g Zucker

1 Tl geriebene Zitronenschale

4 Ei

150 g zerl. abgekuhlte Butter od. Margarine
150 ml Bitter Lemon

Far die Fullung:

1 Tate. Fruttina Zitrone (Fruchtpudding)
100 g Zucker

400 ml Bitter Lemon

1 El gesiebter Puderzucker

2 Tute. Sahnesteif

250 g Mascarpone

Zum Bestreuen:.

Raspelschokolade
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Far den Teig Mehl mit Speisestarke und Backpulver mischen, in eine ver-
schlieBbare Schussel (3 | Inh.) sieben, mit Zucker und Zitronenschale mi-
schen. Ei, Butter oder Margarine und Bitter Lemon hinzufiigen. Schussel
mit dem Deckel fest verschliel3en.

Mehrmals (insgesamt. 15 30 Sekunden) kraftig schutteln, so dass alle Zu-
taten gut vermischt sind. Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrloffel
nochmals sorgféaltig durchrihren. Damit vor allem trockene Zutaten vom
Rand mit untergeruhrt werden. Den Teig in eine Kastenform (30 x 11 cm,
gefettet) fullen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den Back-
ofen schieben.

O/U: 180° (vorgeh.)
Heilluft: 160° (nicht vorgeh.)
Gas: Stufe 2 3 (nicht vorgeh.)

Backzeit: ca. 50- 60 Minuten

Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Gebackboden etwa 10 Minu-
ten in der Form stehen lassen, dann aus der Form l6sen und auf dem Ku-
chenrost erkalten lassen.

Far die Fullung Pudding Pulver mit Zucker mischen und mit 6 El von dem
Bitter Lemon verruhren. Restliches Bitter Lemon in einem Topf zum Ko-
chen bringen, von der Kochstelle nehmen. Angerihrtes Pudding Pulver
einrthren und unter Ruhren nochmals kurz aufkochen lassen. Den Pud-
ding in eine Schussel geben. Frischhaltefolie direkt auf den Pudding legen.
Erkalten lassen.

Puderzucker und Sahnesteif mischen. Mascarpone kurz aufschlagen, Pu-
derzuckermischung unter Rihren dazugeben. Mascarpone steif schlagen.
Den Pudding essloffelweise unterruhren.

Den Gebackboden dreimal waagrecht durchschneiden. Die Mascarpone
Zitronen Creme

(4 El in einen Spritzbeutel mit kleiner Lochtulle fullen) auf die 3 unteren
Boden streichen und mit dem vierten Boden zu einem Kuchen zusammen-
setzen. Den Kuchen mit der Mascarpone Zitronencreme aus dem Spritz-
beutel verzieren. Mit Raspelschokolade bestreuen. Kuchen etwa 2 Stunden
kalt stellen.

Blaue Grutze Torte 3 Ei M

Zutaten:
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Flr den Teig:

200 g Weizenmehl

3 gestr. Tl Backpulver
100 g Zucker

2 Tute Vanillinzucker

3 Ei
100 g zerlassene, abgekuhlte Butter oder Margarine

100 ml Milch

Far die Fullung:
2 geh. El Heidelbeerkonfiture

Fur den Belag:

150 g Mascarpone

1 Tate Vanillin Zucker

2 Tute Tortenguss, klar

350 ml Apfelsaft

50 g Zucker

300 g verlesene Heidelbeeren

Zum Verzieren:

50 g Mascarpone
1 Tl Zucker

1 El Milch

Zubereitung:

Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine verschlielRbare Schus-
sel (3 Liter Inhalt) sieben, mit Zucker und Vanillin Zucker vermengen. Ei,
Butter oder Margarine und Milch hinzufugen. Schissel mit dem Deckel fest
verschlielRen. Mehrmals (insgesamt 15 30 Sekunden) kraftig schitteln, so
dass alle Zutaten gut vermischt sind. Alles mit einem Schneebesen oder
Ruhrloffel nochmals sorgfaltig durchrihren, damit vor allem trockene Zu-
taten vom Rand mit untergeruhrt werden. Den Teig in eine Springform (26
cm, Boden gefettet) fullen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in
den Backofen schieben.

Ober /Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt), Heil3luft: etwa 160 °C
(vorgeheizt), Gas: Stufe 2 3 (vorgeheizt), Backzeit: etwa 25 Minuten. Den
Gebackboden aus der Form lésen und auf einem mit Backpapier belegten
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Kuchenrost erkalten lassen. Den Boden einmal waagerecht durchschnei-
den. Den

unteren Boden auf eine Tortenplatte legen und mit Konfitiire bestreichen.
Den oberen Boden darauf legen und leicht andricken. Fur den Belag Mas-
carpone mit Vanillin Zucker verrihren. Die Creme bergartig auf den Boden
streichen, dabei etwa 1 cm am Rand frei lassen. Einen Tortenring oder
den gesauberten

Springformrand darum stellen. Aus Tortengusspulver, Apfelsaft und Zu-
cker nach Packungsanleitung aber nur 350 ml Apfelsaft einen Guss zube-
reiten.

Heidelbeeren vorsichtig unterheben. Die Heidelbeermasse auf die
Mascarpone Creme geben, glatt streichen und fest werden lassen. Zum
Verzieren Mascarpone mit Zucker und Milch verruhren.

Die Tortenoberflache damit verzieren. Torte etwa 2 Stunden kalt stellen.
Vor dem Servieren Tortenring oder Springformrand entfernen.

Blechkuchen mit Windbeutel 4 Ei M

Far den Teig:

300 g Weizenmehl

3 gestr. Tl Backpulver

150 g Zucker

1 gestr. TI Geriebene Zitronenschale
1 gestr. TI Orangenfrucht

4 Ei
100 ml Speisedl

150 g Magermilchjoghurt

Fur den Belag:

5 Blatt rote Gelatine
1 Becher (500 g) Rote Grutze, Kuhlregal
1 Tate (300 g, etwa 24 Stuck) TK Mini Windbeutel

250 ml (1/4 1) Schlagsahne

1 El gesiebter Puderzucker
1 Tute Sahnesteif

Zum Bestauben
1 El Puderzucker
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Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine verschlie3b. Schussel
(3 I Inh.) sieben, mit Zucker, Zitronenschale und Orangenfrucht mischen.
Ei, Speisedl und Joghurt hinzufugen. Schissel mit dem Deckel fest ver-
schliel3en.

Mehrmals (insgesamt. 15 30 Sek.) kraftig schutteln, so dass alle Zutaten
gut vermischt sind. Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrl6ffel nochmals
sorgfaltig durchriihren, damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit
untergeruhrt werden.

Den Teig auf ein Backblech (30 x 40 cm, gefettet, mit Backpapier gelegt)
geben und glatt streichen. Das Backblech in den Backofen schieben.

O/U: ca. 200° (vorgeh.)
Heil3luft: ca. 180° (vorgeh.)
Gas: Stufe 3 4 (vorgeh.)

Backzeit: ca. 25 Minuten

Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen, Den Gebé&ckboden erkalten
lassen, Dann vom Backpapier l6sen und auf eine Platte legen. Gebéackkan-
ten gerade schneiden. Einen Backrahmen darum stellen,

Fir den Belag Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einwei-
chen, leicht ausdricken. Die ausgedruckte Gelatine in einem kleinen Topf
unter Ruhren erwarmen (nicht kochen) bis sie vollig geldst ist, leicht ab-

kihlen lassen.

Gelatine mit 4 El von der Roten Grutze verrihren, dann mit der restl. Ro-
ten Grutze verrihren die Masse auf den Gebackboden streichen. Kalt stel-
len, bis die Rote Grutze fest ist.

Windbeutel nach Packungsanleitung auftauen lassen, Sahne mit Puderzu-
cker und Sahnesteif steif schlagen. Sahne in einen Spritzbeutel mit Loch-
tulle (10 mm Durchm) fullen.

Den Backrahmen l6sen und entfernen. Den Kuchen in 24 Stucke schnei-
den. Auf jedes Kuchenstuck mehrere Sahnetupfen spritzen Die Windbeutel

mit Puderzucker bestauben.
Auf jedes Kuchenstlck einen Windbeutel setzen.

Blubber Kuchen 4 Ei M

Menge: 20 Port.

far den Schuttelteig
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300 g Weizenmehl

3 gestrichene Tl Backpulver

200 g Zucker

1 Packchen Vanillin Zucker

1 Packchen Geriebene Zitronenschale

4 Ei

150 ml Speisedl
150 ml Mineralwasser

fur den Belag

300 g Himbeeren

8 Blatt weil3e Gelatine
Saft von 1 Zitrone

75 g Zucker

1 Packchen Vanillin Zucker

500 ml Schlagsahne

fur den Guss

2 Packchen Tortenguss rot,
500 ml Flussigkeit z. B. Himbeersaft, Apfelsaft oder Wasser
30 g Zucker

Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine verschlieBbare Schus-
sel 3 | sieben, mit Zucker, Vanillin Zucker und Zitronenschale mischen. Ei,
Ol und Mineralwasser hinzufiigen und die Schiissel mit dem Deckel fest
verschlieRen. Mehrmals kraftig schitteln, so dass alle Zutaten gut ver-
mischt sind. Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrl6ffel nochmals sorg-
faltig durchrihren, damit trockene Zutaten vom Rand mit untergeruhrt
werden. Teig in einer Fettfangschale 30 x 40 cm, gefettet, gemehit, glatt
streichen. Die Fettfangschale in den Backofen schieben.

Bei 180 Grad etwa 20 Min. backen.

Das Gebéck in der Fettfangschale auf einem Kuchenrost erkalten lassen.
Fur den Belag Himbeeren verlesen und auf dem Gebéck verteilen. Gelatine
nach Packungsanleitung einweichen. Dickmilch, Zitronensaft, Zucker und
Vanillinzucker in einer Schussel verruhren. Gelatine ausdrucken, auflésen
zunéachst mit etwas Dickmilchmasse verruhren, dann unter die restliche
Dickmilchmasse ruhren. Sobald die Masse beginnt zu gelieren, Sahne steif
schlagen, unterheben, Creme auf den Himbeeren verstreichen und 30 Mi-
nuten kalt stellen.

Flr den Tortenguss,

Flissigkeit und Zucker nach Packungsanleitung zubereiten, sofort heil3
auf die Dickmilchcreme verteilen, so dass die Creme etwas angeldst wird,
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dabei evtl. den Guss mit einem Loffel leicht eindricken. Den Kuchen noch
etwa 1 Stunde kalt stellen.
:Zub. Zeit : 40

Buttermilchkuchen 3 Ei M
(1 Tasse = ca. 150 ml)

Teig:

3 Tassen (je 100 g) Mehl,

1 Tute. Backpulver,

2 Tassen (je 150 g) Zucker,
1 Tute. Vanillezucker,

3 Ei,

2 Tassen (je 150 g) Buttermilch

Belag:

0,5 Tute. (125 g) zerlassene Butter,

1 Tasse (150 g) Zucker,

2 Tassen (je 100 g) gehobelte Mandeln oder Haselnhusskerne oder Kokos-
raspel

Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine verschlie3bare Schiisse
(3 1) sieben, mit Zucker und Vanillezucker mischen. Ei und Buttermilch
hinzugeben, Schissel mit dem Deckel fest verschlieRen. Mehrmals (insge-
samt. 15 30 Sek.) kraftig schitteln, so dass alle Zutaten gut vermischt
sind. Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrl6ffel nochmals sorgfaltig
durchruhren, damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit unterge-
ruhrt werden. Teig auf ein Backblech streichen (gefettet),

Das Backblech in den Backofen schieben und

bei ca. 180 Grad, 10 Min. vorbacken

Fur den Belag

Butter, Zucker und Mandel/Haselnusse/Kokosraspel in einem kleinen Topf
aufkochen lassen. Die Masse auf dem vorgebackenen Boden streichen.
Backblech wieder in den Backofen schieben und

bei 180 Grad ca. 15 Min. fertig backen.

Das Backblech auf ein Kuchengitter stellen, Kuchen auskuhlen lassen
(Statt Buttermilch kann auch Sahne oder Milch verwendet werden).
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Coca Cola Torte 2 EiI M

Far den Teig:

300 g Weizenmehl

3 gestr. Tl Kakaopulver
300 g Zucker

1 Tute. Vanille Zucker

2 Ei
250 g zerlassene, abgekuhlte Butter od. Margarine

125 ml (1/8 |) Buttermilch
80 g zerkleinerte Marshmallows (Schaumzuckerware)

FUr den Guss:

250 g Puderzucker

50 g Butter

3 El Kakaopulver

knapp 100 ml Coca Cola

Zum Bestreuen
75 g Walnusskerne

Fir den Teig Mehl mit Kakao mischen, in eine verschlieBbare Schussel (3 |
Inhalt)

sieben, mit Zucker und Van. Zucker mischen, Ei, Butter oder Margarine
und Buttermilch hinzufiigen. Schussel mit dem Deckel fest verschliel3en.
Mehrmals (insgesamt. 15 30 Sek.) kraftig schitteln, so dass alle Zutaten
gut vermischt sind.

Marshmallows hinzugeben.

Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrl6ffel nochmals sorgféaltig durch-
rihren, damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit untergeruhrt
werden.

Den Teig in eine Springform (26 cm, Boden gefettet) fullen (der Teig ist
sehr flussig, die Marschmallows schwimmen obenauf!). Die Form auf dem
Rost in den Backofen schieben.

O/U: ca. 180 Grad (vorgeheizt)

Heil3luft: ca. 160 Grad (nicht vorgeheizt)
Gas: Stufe 2 3 (nicht vorgeheizt)
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Backzeit: ca. 60 -70 Minuten

Den Boden aus der Form l6sen und den Kuchen auf einem Kuchenrost et-
was abkuhlen lassen.

Fur den Guss Puderzucker in eine Schussel sieben, Butter, Kakao und Co-
ca Cola in einem kleinen Topf unter Rihren aufkochen lassen, ebenfalls in
die Schussel geben und glatt rihren. Den Guss tUber den noch warmen
Kuchen geben.

Zum Bestreuen Walnusskerne grob hacken und auf den Guss streuen. Die
Torte bis zum Verzehr kalt stellen

Cocktail Schiuttelkuchen 3 Ei M

Menge: 1 Kuchen

1 kleine Dose Fruchtcocktail
3 El. Weizengriel?

1 TI. Backpulver

125 g Zucker

1 Tute Vanillezucker

500 g Magerquark

3 Ei

2 El. Zitronensaft

2 El. Cocktail Fruchtsaft

125 g zerlassene, abgekuhlte Butter
Puderzucker zum Bestauben

Zum Vorbereiten Fruchtcocktail in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft
dabei auffangen.

Fur den Teig Griel3 mit Backpulver mischen, in eine verschliel3bare
Schussel (3 Liter) geben, mit Zucker und Vanillezucker mischen. Quark,
Ei, Zitronen und Cocktail Fruchtsaft und Butter hinzufugen. Schissel mit
dem Deckel verschliel3en.

Mehrmals kraftig schutteln, so dass alle Zutaten gut vermischt sind. Alles
mit einem Schneebesen oder Ruhrloffel nochmals sorgféaltig durchrihren,
damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit untergeruhrt werden.
Den Teig in eine Springform 26 cm fullen und glatt streichen.
Fruchtcocktail gleichmallig darauf verteilen. Die Form auf dem Rost in den
Backofen schieben.

Bei 180 Grad etwa 60 Min.
Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Torte etwas abkuhlen lassen. Dann
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aus der Form losen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.
Torte nach Belieben mit Puderzucker bestauben.
:Zub. Zeit : 35

Doppeldecker Torte mit Himbeeren 2 Ei M

Teig:

120 g Menhl,

1 gestr. Tl Backpulver,

80 g Zucker,

40 g fein gemahlene Blockschokolade,

2 Ei,
100 g zerlassene Butter,

3 El Milch

Quarkmasse:

70 g Zucker,
etwas gerieb. Zitronenschale,
30 g Hartweizengriel3,

4 El SuRe Sahne,

250 g Sahnequark

Belegen:
100 g TK Himbeeren

Bestreuen:
Puder oder Hagelzucker

Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine verschlielRbare Schus-
sel (3 1) sieben, mit Zucker und Schokolade mischen. Ei, Butter und Milch
hinzufigen, Schissel mit dem Deckel fest verschliel3en. Mehrmals (insge-
samt. 15 30 Sek.) kraftig schitteln, so dass alle Zutaten gut vermischt
sind. Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrloffel nochmals sorgféltig
durchruhren, damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit unterge-
ruhrt werden. Teig in eine Springform (gefettet) fullen, Form auf dem Rost
in den Backofen schieben und bei 180 Grad ca. 15 Min. vorbacken. Fur die
Quarkmasse, Zucker, Zitronenschale, Griel3, Sahne und Quark in die
Schussel geben, Deckel darauf, fest verschlieBen und mehrmals kraftig
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schitteln. Wieder mit einem Schneebesen verrihren. Kuchen auf einen
Kuchenrost stellen und die Quarkmasse auf den vorgebackenen Boden
geben. Himbeeren darauf legen und leicht andricken. Kuchen wiederum
auf dem Rost im Backrohr bei 180 Grad ca. 25 Min. fertig backen. Kuchen
ca. 10 Min. in der Form lassen, aus der Form lI6sen und auf einem Kuchen-
rost erkalten lassen. Kuchen mit Puder oder Hagelzucker bestreuen.

Eierlikdr Schuttelkuchen 4 Ei M

Zutaten fur ca. 20 Stiucke:

100 g Butter/Margarine
200 g Walnusskerne

80 g Zartbitterschokolade

300 g Mehl

1 Packchen Backpulver
200 g Zucker,

4 Ei (GrolRe M)

250 ml Eierlikor,

50 ml Milch

200 g Kuchenglasur "Haselnuss"
je 50 g gehackte Mandeln und Haselnusskerne zum Bestreuen
Fett und Paniermehl fur die Form

1. Fett schmelzen, abkiuhlen lassen. 150 g Walnusse grob hacken, Scho-
kolade reiben, Mehl, Backpulver, Zucker, gehackte Walnusse, Schokolade,
Fett, Ei, Eierlikdr und Milch in eine grol3e Schissel geben, mit einem De-
ckel dicht verschlieRen und 3 Minuten kraftig schutteln.

2. Springform (26 cm 0) einfetten und mit Paniermehl ausstreuen, Teig
einfullen, glatt streichen. Im hei3en Backofen (E Herd: 200°C/ Umluft:
175°C ca. 45 Minuten backen. Kuchen evtl. die letzten

5 Minuten mit Alufolie bedecken. Aus der Form l6sen und auf einem Ku-
chengitter auskuhlen lassen.

3. Kuchenglasur im heifsen Wasserbad schmelzen, den Kuchen damit u-
berziehen. Restliche Walnisse hacken. Kuchen mit Mandeln, Hasel und
Walnussen bestreuen bevor die Glasur fest ist. Trocknen lassen. Zum Ser-
vieren in gleichméafig schmale Stucke teilen.

4. Toll dazu schmeckt tbrigens Eierlikdrsahne. Schlagen Sie daftr 200 g

Schlagsahne mit 1 Teeloffel Zucker steif. Heben Sie zum Schluss 2 bis 3 El
Eierlikor unter die Sahne.
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Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Stunden.
Pro Stuck ca. 370 kcal/1 550 kJ,

Eierlikdbrkuchen 5 Ei

Teig:

125 g Menhl,

125 g Speisestéarke,

4 gestr. Tl Backpulver,

250 g gesiebter Puderzucker,
2 Tute. Vanillezucker,

5 Ei,
250 ml Ol,
250 ml Eierlikor

Far den Teig Mehl mit Speisestarke und Backpulver mischen, in eine ver-
schlieBbare Schussel (3 |) sieben, mit Puderzucker und Vanillezucker mi-
schen, Ei, Ol und Eierlikor hinzufiigen, mit dem Deckel fest verschlieRen.
Mehrmals (insgesamt. 15 30 Sek.) kraftig schutteln, so dass alle Zutaten
gut vermischt sind. Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrl6ffel nochmals
sorgfaltig durchriihren, damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit
untergeruhrt werden. Den Teig in eine Gugelhupfform (gefettet, gemehlt)
fallen. Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben und

bei ca. 180 Grad etwa 60 Min. backen.

Kuchen ca. 10 Min. in der Form stehen lassen, auf einen Kuchenrost stur-
zen und erkalten lassen. Nach Belieben mit Puderzucker bestauben.

Eierlikortorte mit Joghurt 3 Ei M

Kokos Creme

Fur den Teig:

200 g Weizenmehl

3 gestr. Tl Backpulver

100 g Zucker

1 Tute. Bourbon Vanille Zucker

3 Ei

100 g zerlassene, abgekuhlte Butter oder Margarine
150 ml Eierlikor
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Fur den Belag:

8 Blatt weilRe Gelatine
3 El Rum

500 ml gesulter Kokosjoghurt

300 ml Schlagsahne
1 El gesiebter Puderzucker

Zum Bestreuen
1 2 El Kokosraspeln

Zum Garnieren
2 Kiwis
1 Mango

Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine verschlieRbare Schus-
sel.(3 1) sieben, mit Zucker u. Vanille Zucker mischen. Ei, Butter od. Mar-
garine und Eierlikor hinzufugen. Schissel mit dem Deckel fest verschlie-
Ren. Mehrmals (insgesamt.15 30 Sekunden) kraftig schitteln, so dass alle
Zutaten gut vermischet sind. Alles mit einem Schneebesen der Ruhrloffel
nochmals sorgféaltig durchrihren, damit vor allem trockene Zutaten vom
Rand mit untergerthrt werden.

Den Teig in eine Springform (26 cm, mit Backpapier belegt) geben und
glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

O/U: ca. 180 Grad vorgeh.
Heil3luft: ca. 160 Grad nicht vorgeh.
Gas: Stufe 2 3 nicht vorgeh.

Backzeit ca. 30 -35 Minuten

Den Gebackboden aus der Form I6sen und auf einen Kuchenrost stiirzen.
Mitgebackenes Backpapier abziehen.
Gebackboden wieder umdrehen und erkalten lassen.

Fir den Belag Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einwei-
chen, leicht ausdriucken. Die ausgedrickte Gelatine mit Rum in einem
kleinen Topf unter Ruhren erwarmen (nicht kochen) bis sie vollig geldst
ist. Gelatine mit 1 2 El von dem Joghurt verrihren. Dann mit dem restl.
Joghurt verruhren, kalt stellen. Sahne mit Puderzucker steif schlagen.
Wenn die Joghurtmasse anfangt, dicklich zu werden, Sahne unterheben.
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Den Gebackboden auf eine Platte legen. Einen Tortenring oder den gesau-
berten Springformrand darum stellen. Die Joghurtcreme auf dem Geback-
boden verteilen. Torte 2 3 Stunden kalt stellen. Tortenring oder Spring-
formrand I6sen und entfernen.

Zum Bestreuen Kokosraspel in einer kleinen Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten. Erkalten lassen. Kokosraspel auf die Torte streuen.

Zum Garnieren Kiwis schalen. Mango halbieren, den Kern herauslésen und
die Mango schalen. Kiwis und Mango in Scheiben oder in dinne Spalten
schneiden. Die Torte damit garnieren.

Erdbeer Joghurt Tortchen 2 Ei M
Zutaten:

Far den Teig:

125 g Weizenmehl

1 gestr. Tl Backpulver
75 g Zucker

1 Tute Vanillinzucker

2 Ei
100 g zerlassene, abgekuhlte Butter oder Margarine

3 El Milch

4 Erdbeer Joghurt Riegel (50 g)

Fur den Belag:
300 g frische Erdbeeren

2 Becher Naturjoghurt (300 g)
1 Tute Quarkfein Erdbeer Geschmack (Dessertpulver)

Zum Garnieren:

einige Erdbeer Joghurt Riegel
Minzeblattchen

Zum Bestauben:
Puderzucker
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Zubereitung:

Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine verschlieRbare Schus-
sel (3 Liter Inhalt) sieben, mit Zucker und Vanillinzucker vermengen. Ei,
Butter oder Margarine und Milch hinzufugen. Schiussel mit dem Deckel fest
verschlieRen. Mehrmals (insgesamt 15 30 Sekunden) kraftig schutteln, so
dass alle Zutaten gut vermischt sind. Erdbeer Joghurt Riegel in kleine
Wirfel schneiden und hinzugeben. Alles mit einem Schneebesen oder
Ruhrloffel nochmals sorgfaltig durchruhren, damit vor allem trockene Zu-
taten vom Rand mit untergerthrt wird.

Mit einem Essloffel insgesamt 12 Teighaufchen (nicht zu dicht) auf 2
Backbleche (gefettet, mit Backpapier belegt) setzen. Die Backbleche
nacheinander (bei Heil3luft zusammen) in den Backofen schieben.

Ober /Unterhitze etwa 180 °C (vorgeheizt), Heil3luft etwa 160 °C (vorge-
heizt), Gas Stufe 2 3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Minuten, je Backblech.

Das Gebéack vom Backpapier l6sen und einzeln auf einem Kuchenrost er-
kalten lassen.

Fur den Belag Erdbeeren waschen, abtropfen lassen, entstielen und in
kleine Wurfel schneiden (3 4 Erdbeeren zum Garnieren beiseite stellen).
Joghurt mit Quarkfein nach Packungsanleitung verrihren. Erdbeerwurfel
unterheben. Sechs Gebéackstucke mit je 2 El der Erdbeermasse bestrei-
chen und mit den restlichen 6 Gebackstlcke belegen. Restliche Erdbeer-
masse darauf verteilen. Zum Garnieren die Tortchen mit den zuruckgelas-
senen, in Scheiben Erdbeeren und den in Scheiben geschnittenen Erdbee-
ren und den in Scheiben geschnittenen Erdbeer Joghurt Riegel garnieren.
Die Tortchen etwa 30 Minuten kalt stellen.

Die Tértchen vor dem Servieren mit Minzeblattchen belegen und mit Pu-
derzucker bestauben.

Erdbeer Kafer Torte 4 Ei M
Zutaten:

Far den Teig:

150 g Weizenmehl

3 gestr. Tl Backpulver

1 Tute Saucen Pulver Vanillegeschmack
100 g Zucker

4 Ei
150 g zerlassene, abgekuhlte Butter

Fur den Belag:

250 g frische oder TK Erdbeeren
1 El Zucker
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1 Tute Tortenguss, rot

FUr die Mohnsahne:

500 ml Schlagsahne

1 Tute Sahnesteif

1 Tute Bourbon Vanille Aroma
2 Tl gesiebter Puderzucker

2 3 El Mohnsamen

Zum Garnieren:
250 g frische Erdbeeren

Zum Verzieren:

50 g Halbbitter Kuvertire

Zubereitung:

Fur den Teig Mehl mit Backpulver und Saucen Pulver mischen, in eine
verschlielRbare Schussel (3 Liter Inhalt) sieben, mit Zucker vermengen, Ei
und Butter oder Margarine hinzufugen. Schiussel mit dem Deckel fest
verschlielRen. Mehrmals (insgesamt 15 30 Sekunden) kraftig schutteln, so
dass alle Zutaten gut vermischt sind. Alles mit einem Schneebesen oder
Ruhrloffel nochmals kraftig durchrihren, damit vor allem trockene Zutaten
vom Rand mit untergeruhrt werden. Den Teig in eine Springform (26 cm
Boden gefettet) fullen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den
Backofen schieben.

Ober /Unterhitze etwa 180 °C (vorgeheizt), Heil3luft: etwa 160 °C
(vorgeheizt), Backzeit: etwa 30 Minuten.

Den Tortenboden aus der Form l6sen und auf einem mit Backpapier beleg-
ten Kuchenrost erkalten lassen. Fur den Belag Erdbeeren waschen, ab-
tropfen lassen, entstielen (TK Erdbeeren auftauen lassen) und purieren.
Erdbeerplree in einen Topf geben und mit Zucker und Tortengusspulver
verruhren. Unter Ruhren einmal aufkochen lassen. Die Erdbeermasse auf
dem Tortenboden verteilen, kalt stellen. Fir die Mohnsahne Sahne und
Sahnesteif, Aroma und Puderzucker steif schlagen, Mohnsamen unterhe-
ben. Die Mohn Sahne Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtulle fullen.
Sahnetuffs auf die Erdbeermasse spritzen. Zum Garnieren Erdbeeren wa-
schen, abtropfen lassen und entstielen.

Grol3e Erdbeeren halbieren. Zum Verzieren Kuvertire in kleine Stiicke ha-
cken, in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer
geschmeidigen Masse verruhren, in einen Gefrierbeutel fullen und eine E-
cke abschneiden. Mit der "Spritztite" Augen und Flugel auf die Erdbeer-
halften spritzen. Die

"Kafer" auf die Sahnetuffs legen.
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Erdbeer Kafer Torte 4 Ei M
Zutaten:

Flr den Teig:

150 g Weizenmehl

3 gestr. Tl Backpulver

1 Tute Saucen Pulver Vanillegeschmack
100 g Zucker

4 Ei
150 g zerlassene, abgekuhlte Butter

Fur den Belag:

250 g frische oder TK Erdbeeren
1 El Zucker
1 Tute Tortenguss, rot

FUr die Mohnsahne:

500 ml Schlagsahne

1 Tute Sahnesteif

1 Tute Bourbon Vanille Aroma
2 Tl gesiebter Puderzucker

2 3 El Mohnsamen

Zum Garnieren:
250 g frische Erdbeeren

Zum Verzieren:

50 g Halbbitter Kuvertire

Zubereitung:

Fur den Teig Mehl mit Backpulver und Saucen Pulver mischen, in eine
verschlieRbare Schiussel (3 Liter Inhalt) sieben, mit Zucker vermengen, Ei
und Butter oder Margarine hinzufigen. Schissel mit dem Deckel fest
verschlielRen. Mehrmals (insgesamt 15 30 Sekunden) kraftig schutteln, so
dass alle Zutaten gut vermischt sind. Alles mit einem Schneebesen oder
Ruhrloffel nochmals kraftig durchrihren, damit vor allem trockene Zutaten
vom Rand mit untergeruhrt werden. Den Teig in eine Springform (26 cm

D:\fertige Sammlungen f Renate\Schuttelkuchensammlung\Schuettelkuchensammlung.doc



Erstelldatum 07.11.05

Boden gefettet) fullen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den
Backofen schieben.

Ober /Unterhitze etwa 180°C (vorgeheizt), Heil3luft: etwa 160 _C
(vorgeheizt), Backzeit: etwa 30 Minuten.

Den Tortenboden aus der Form l6sen und auf einem mit Backpapier beleg-
ten Kuchenrost erkalten lassen. Fur den Belag Erdbeeren waschen, ab-
tropfen lassen, entstielen (TK Erdbeeren auftauen lassen) und purieren.
Erdbeerplree in einen Topf geben und mit Zucker und Tortengusspulver
verruhren. Unter Ruhren einmal aufkochen lassen. Die Erdbeermasse auf
dem Tortenboden verteilen, kalt stellen. Fur die Mohnsahne Sahne und
Sahnesteif, Aroma und Puderzucker steif schlagen, Mohnsamen unterhe-
ben. Die Mohn Sahne Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtulle fullen.
Sahnetuffs auf die Erdbeermasse spritzen. Zum Garnieren Erdbeeren wa-
schen, abtropfen lassen und entstielen.

Grol3e Erdbeeren halbieren. Zum Verzieren Kuverture in kleine Sticke ha-
cken, in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer
geschmeidigen Masse verruhren, in einen Gefrierbeutel fullen und eine E-
cke abschneiden. Mit der "Spritztite" Augen und Flugel auf die Erdbeer-
halften spritzen. Die "Kafer" auf die Sahnetuffs legen.

Erdnuss GrieR Kuchen 3 Ei M
Zutaten:

Zum Vorbereiten:

120 g Butter oder Margarine

100 g stuckige Erdnusscreme

60 g flussiger Honig

2 Erdnussriegel (Je 40 g. Mr. Tom)

Far den Teig:

200 g Hartweizengrield
3 gestr. Tl Backpulver
40 g brauner Zucker

3 Ei

125 ml Milch

Zum Bestreichen:
1 El flassiger Honig

Zum Bestreuen:
1/2 Erdnussriegel
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Zum Bestauben:
Puderzucker

Zubereitung:

Zum Vorbereiten Butter oder Margarine, Erdnusscreme und Honig schmel-
zen. Die Masse abkuhlen lassen. Erdnussriegel fein hacken. Fur den Teig
Griel3 mit Backpulver mischen, in eine verschliel3bare Schussel (3 Liter In-
halt) geben, mit Zucker vermengen. Ei,

Fett Honig Erdnussmasse und Milch hinzufigen. Schiussel mit dem Deckel
fest verschliel3en.

Mehrmals (insgesamt 15 30 Sekunden) kraftig schutteln, so dass alle Zu-
taten gut vermischt sind. Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrloffel
nochmals sorgféaltig durchrihren, damit vor allem trockene Zutaten vom
Rand mit untergeruhrt werden. Den Teig in eine Springform (20 cm, ge-
fettet) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den Backofen
schieben.

Ober /Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt), Heil3luft: etwa 160 °C (nicht
vorgeheizt), Gas Stufe 2 3 (nicht vorgeheizt), Backzeit 45 50 Minuten.
Den Kuchen 10 Minuten in der Form stehen lassen. Dann aus der Form
I6sen und auf einem Kichenrost erkalten lassen. Die Kuchenoberflache
mit Honig bestreichen, dabei einen 2 cm breiten Rand frei lassen. Erd-
nussriegel hacken und auf die mit Honig bestrichene Oberflache streuen.
Den Rand mit Puderzucker bestauben.

Espressotorte mit Baisersahne 3 Ei M

Far den Teig:

200 g Weizenmehl

50 g Speisestarke

3 gestr. Tl Backpulver

150 g Zucker

1 Tute. Bourbon Vanille Zucker

2 gestr. El Instant Espresso Pulver

3 Ei
125 zerl. Butter od. Margarine

125 ml (1/4 1) Milch

Fur den Belag:

1 Tite. Schoko Baiser Tortchen
(75 g, 6 Stuck)
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2 3 El Orangenlikor

500 ml (1/2 1) Schlagsahne

1 El gesiebter Puderzucker
2 Tute. Sahnesteif

um Bestauben:

1 El Kakaopulver
1 El Instant Espresso Pulver

Fur den Teig Mehl mit Speisestarke und Backpulver mischen, in eine ver-
schlieBbare Schussel (3l) sieben, mit Zucker, Van. Zucker u.Espresso Pul-
ver mischen. Ei, Butter oder Margarine u. Milch hinzufigen. Schissel mit
dem Deckel fest verschlie3en.

Mehrmals (15 30 Sek.) kraftig. schutteln, so dass alle Zutaten gut ver-
mischt sind. Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrl6ffel nochmals sorg-
faltig durchrihren, damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit unter-
geruhrt werden.

Den Teig in eine Springform (26 cm, gefettet) fullen und glatt streichen.
Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

O/U: ca. 180 Grad (vorgeh.)
Heil3luft: ca. 160 Grad (nicht vorgeh.)
Gas: Stufe 2 3 (nicht vorgehl)

Backzeit: ca. 35 40 Minuten

Die Form auf einen Kuchenrost stellen, Den Gebackboden in der Form er-
kalten lassen.

Fur den Belag Baiser Tortchen mit einem Messer fein hacken und mit O-
rangenlikor betraufeln.

Sahne mit Puderzucker und Sahnesteif steif schlagen.
Baiserstuckchen unterheben.

Den Gebé&ckboden aus der Form I6sen und auf eine Tortenplatte legen. Die
Baisersahne kuppelformig auf den Gebackboden streichen.

Zum Bestauben Kakao und Espresso Pulver mischen. Die Torte damit be-
stauben. Torte ca. 2 Stunden kalt stellen.
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Geleeblute 1 EI M

Zutaten:

Far den Teig:

50 g Weizenmehl

3 gestr. Tl Backpulver
125 g Zucker

1/2 Tl gemahlener Zimt

1 Ei

150 g zerlassene, abgekuhlte Butter oder Margarine
125 g abgezogene, gemahlene Mandeln

Fur den Belag:
50 g Raspelschokolade

400 ml Schlagsahne
2 Tute Sahnesteif

Zum Garnieren:

100 g Geleefruchte (z. B. nimm2 Lachgummi)
7 halbierte Ananasscheiben (aus der Dose)

Zubereitung:

Fir den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine verschlieRbare Schus-
sel (3 Liter Inhalt) sieben, mit Zucker und Zimt vermengen. Ei, Butter o-
der Margarine und Mandeln hinzufuigen. Schussel mit dem Deckel fest ver-
schliel3en.

mehrmals (insgesamt 15 30 Sekunden) kraftig schitteln, so dass alle Zu-
taten gut vermischt sind. Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrloffel
nochmals sorgféaltig durchrihren, damit vor allem trockene Zutaten vom
Rand mit untergertuihrt werden. Den Teig in eine Springform ( 28 cm, Bo-
den gefettet) fullen. Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben
Ober /Unterhitze etwa 180 °C (vorgeheizt, Heil3luft: etwa 160°C (vorge-
heizt), Gas: Stufe 2 3 (vorgeheizt), Backzeit 25 30 Minuten.

Den Gebackboden aus der Form l6sen und auf einem Kuchenrost erkalten
lassen.

Den Gebackboden rundherum so ausschneiden, dass eine Bllute entsteht.
Die abgeschnittenen Gebackreste fein zerbrdseln. Fur den Belag drei Vier-
tel der Gebéackbrosel mit drei Viertel der Raspelschokolade vermischen.
Sahne mit Sahnesteif steif schlagen und unterheben. Halbe Ananasringe
als Begrenzung der Blutenblatter auf die Teigblute legen. Die Fullung auf
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dem Blutenboden gleichmalig verteilen. Torte wie eine Blite mit Gelee-
frachten, restlichen Teigbrdseln und Raspelschokolade garnieren.

Geschichteter Kastenkuchen 4 Ei M

Far den Teig:

250 g Weizenmehl

50 g Speisestarke

3 gestr. Tl Backpulver
150 g Zucker

4 Ei
150 g zerl. Butter od. Margarine

125 ml (1/8 1 ) Milch
5 0 g gemahlene Haselnusskerne

50 g Schokoblattchen

1 Pckg. (25 g) gehackte Pistazienkerne
50 g fein gehacktes Orangeat
50 g abgezogene, gem. Mandeln

Zum Bestauben:
1 2 El Puderzucker

Fur den Teig Mehl mit Speisestarke und Backpulver mischen, in eine ver-
schlielRbare Schussel (3 | Inh.) sieben, mit Zucker mischen, Ei, Butter oder
Margarine und Milch hinzufigen. Schiussel mit dem Deckel fest verschlie-
RBen.

Mehrmals (insgesamt. 15 30 Sek.) kraftig schutteln, so dass alle Zutaten
gut vermischt sind. Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrléffel nochmals
sorgfaltig durchriihren, damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit
untergeruhrt werden.

Den Teig dritteln, ein Drittel mit Haselnusskernen und Schokoblattchen
verruhren, in eine Kastenform (30 x 11 cm gefettet) fullen und glatt strei-
chen.

Das zweite Teigdrittel mit Pistazienkernen verruhren, auf den Haselnuss
Schokoteig geben und glatt streichen.
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Orangeat und Mandeln unter den restl. Teig ruhren, auf den Pistazienteig
geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den Backofen schie-
ben.

O/U: ca. 180 Grad (vorgeh.)
Heil3luft: ca. 160 Grad ( nicht vorgeh.)
Gas: Stufe 2 3 (nicht vorgeh.)

Backzeit: 50 bis 60 Minuten

Den Kuchen etwa 10 Minuten in der Form auf einem Kuchenrost abkiihlen
lassen. Dann aus der Form losen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.

Den Kuchen mit Puderzucker bestauben

Geschuttelter Maulwurfkuchen 5 Ei M

Far den Teig:
100 g gemahlene Haselnusse

100 g Raspelschokolade

1 Tute. Backpulver
125 g Zucker

5 Ei
100 g zerlassene, abgekuhlte Butter od. Margarine

Far die Fullung:

1 Glas Sauerkirschen (Abtropfgewicht 360 g)
1 Tdte. Tortenguss rot
250 ml (1/4 I) Sauerkirschsaft

500 ml Schlagsahne

2 Tute. Sahnesteif
2 Tute. Vanillin Zucker
3 4 El Eierlikor

Fur den Teig Haselnusskerne, Raspelschokolade, Backpulver und Zucker
mischen und in eine verschlielbare Schissel (3 | Inh.) geben. Ei und But-
ter oder Margarine hinzufugen. Schissel mit dem Deckel fest verschlie-
Ren. Mehrmals (insgesamt. 15 30 Sek.)kraftig schutteln, sodass alle zuta-
ten gut vermischt sind. Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrloffel
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nochmals sorgféaltig durchrihren, damit vor allem trockene Zutaten vom
Rand mit untergerthrt werden.

Den Teig in eine Springform (26 cm, mit Backpapier belegt) geben und
glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

O/U: 180°
Heilluft:: 160° (vorgeh.)
Gas: Stufe 2 3 (vorgeh.)

Backzeit: ca. 25 Minuten

Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Gebackboden 10 Minuten in
der Form stehen lassen. Dann auf einen Kuchenrost sturzen und sofort
wieder umdrehen. Den Gebackboden erkalten lassen.

Fur die Fullung Sauerkirschen in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft
dabei auffangen und 250 ml davon abmessen.

Aus Tortengusspulver und Sauerkirschsaft nach Packungsanleitung einen
Guss zubereiten. Sauerkirschen unterheben. Die Sauerkirschmasse etwas
abkihlen lassen.

Den Gebackboden auf eine Platte legen und so aushdhlen, dass ein etwa 2
cm breiter Rand stehen bleibt. Das ausgehohlte Geback fein zerbrdseln
und beiseite stellen. Die Kirschmasse in den ausgehohlten Gebackboden
geben, glatt streichen.

Sahne mit Sahnesteif und Vanillin Zucker steif schlagen, Eierlikdr unterhe-
ben. Die Eierlikdrsahne kuppelartig auf die Sauerkirschmasse geben. Die
beiseite gestellten Gebackbrdsel auf der Eierlikbrsahne verteilen. Den Ge-
backrand mit Puderzucker bestauben.

Geschuttelter Schokoladenkuchen 4 Ei M

300 g Mehl
300 g Zucker

80 g grob gehackte Schokolade

0,5 Tute. Backpulver

150 g gemahlene Haselnusse

1 Msp. Zimt

1 Msp. gemahlene Nelken

Schale einer halben Zitrone

Alles in die Schussel geben und mit verschlossenem Deckel gut
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schutteln. Dann weiter dazugeben:

3- 4 Ei

180 g zerlassene Butter (abgekuhit)

1 Tasse kalten Bohnenkaffee

1 Schuss Rum

Deckel wieder drauf und nochmals gut durchschutteln. Bei

180 bis 200° C ca. 50 bis 60 Minuten backen.
Nach Belieben mit Zuckerguss verzieren.

Gesprenkelter Kirschkuchen 4 Ei M

2 Glaser Sauerkirschen je 360 g

Teig:

300 g Menhl,

3 gestr. Tl Backpulver,

15 g Kakaopulver,

200 g Zucker,

1 Tute Amaretto Bittermandel Aroma,

4 Ei,

125 g Magerquark,

125 g zerlassene abgekihlte Butter,
200 g Kirschkonfiture

50 g Zartbitterschokolade

Alle Teigzutaten in eine Schussel geben und zu einem glatten Teig verar-
beiten.

Teig auf ein Backblech (30 x 40 cm) geben und glatt streichen. Kirschen
darauf verteilen. Etwa 25 Min. backen. Konfiture gut verriuhren und auf
den noch heiRen Kuchen streichen. Kuchen abkuhlen lassen. Schokolade
im Wasserbad unter Rihren schmelzen. In eine Pergamentpapiertute ful-
len, eine kleine Ecke abschneiden. Den Kuchen damit besprenkeln.

Ober /Unterhitze 180 C vorgeheizt
Heil3luft 160 C vorgeheizt
Gas Stufe 2 3 vorgeheizt

Backzeit 25 Min.
Zubereitungszeit 30 Min. ohne Abkuhlzeit
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Getrankter Orangenkuchen 6 Ei

Teig:

350 g Mehl,

50 g Speisestarke,

2 gestr. Tl Backpulver,

300 g Zucker,

1 Tute. Vanillezucker,

abgerieb. Schale einer Orange,
abgerieb. Schale einer 0,5 Zitrone,

6 Ei,
350 g zerlassene Butter

Tranken:

250 ml Orangensaft,

Saft von 1 Zitrone (etwa 3 El),
abgerieb. Schale einer Orange,
abgerieb. Schale Zitrone,

100 g Zucker

Fir den Teig Mehl, Speisestarke mit Backpulver mischen, in eine ver-
schlieRbare Schussel (3 |) sieben, mit Zucker, Vanillezucker, Orangen und
Zitronenschale mischen. Ei und Butter hinzufigen, Schissel mit dem De-
ckel fest verschliel3en. Mehrmals (insgesamt. 15 30 Sek.) kraftig schit-
teln, so dass alle Zutaten gut vermischt sind. Alles mit einem Schneebe-
sen oder Ruhrloffel nochmals sorgfaltig durchruhren, damit vor allem tro-
ckene Zutaten vom Rand mit untergeruhrt werden. Den Teig in eine Napf-
kuchenform (gefettet, gemehlt) fullen. Form auf dem Rost im Backrohr bei
ca. 180 200 Grad etwa 60 Min. backen. Kuchen etwa 10 Min. in der Form
auf einen Kuchenrost stellen, dann aus der Form I8sen, stirzen und in die
gesauberte Form zuruckgeben. Mehrmals mit einem Holzstdbchen einste-
chen. Zum Tranken Orangen und Zitronensaft durch ein Sieb geben, dann
mit Orangen und Zitronenschale und Zucker verriihren. Die Halfte des
Saftes Uber den Kuchen giel3en, den Kuchen sturzen. Die Oberflache des
Kuchens mehrmals mit dem Holzstdbchen einstechen und den restlichen
Saft 8durch ein Sieb geben) daruber giel3en.

Haselnuss Schokoladen Torte 3 Ei M

Flr den Teig:
150 g Weizenmehl
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3 gestr. Tl Backpulver
100 g Zucker

3 Ei

100 g zerlassene, abgekuhlte Butter od. Margarine
5 El Rum
100 g grob gehackte Haselnusskerne

100 g gerieb. Vollmilchschokolade

Far die Fullung:
1 Tute Pudding Pulver Vanille Geschmack

200 ml Sahne

200 ml Milch

50 g Zucker
150 g verlesene Himbeeren

Zum Bestauben:
1 El Puderzucker

Zum Garnieren:
50 g verlesene Himbeeren

Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine verschlieRbare Schus-
sel (3 | Inhalt) sieben, mit Zucker mischen. Ei, Butter oder Margarine und
Rum hinzuftigen. Schissel mit dem Deckel fest verschliel3en.

Mehrmals (insgesamt 15 30 Sekunden) kraftig schutteln, so dass alle Zu-
taten gut vermischt sind. Haselnusskerne und Schokolade hinzugeben.
Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrl6ffel nochmals sorgféaltig durch-
riuhren, damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit untergeruhrt
werden.

Den Teig in eine Springform (26 cm gefettet) geben und glatt streichen.
Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

O/U: ca. 180 Grad (vorgeheizt)
Heil3luft: ca. 160 Grad (vorgeheizt)
Gas Stufe: 2 3 (vorgeheizt)

Backzeit: ca.30 Minuten.
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Den Tortenboden etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus
der Form l6sen und auf einem mit Backpapier gelegten Kuchenrost erkal-
ten lassen. Den Tortenboden einmal waagrecht durchschneiden. Den unte-
ren Tortenboden auf eine Platte legen, den oberen in 8 12 Stucke schnei-
den.

Far die Fullung aus Pudding Pulver, Sahne, Milch und Zucker nach Pa-
ckungsanleitung (aber mit den hier angegebenen Zutaten) einen Pudding
zubereiten. Himbeeren vorsichtig unter den hei3en Pudding heben.

Die noch warme Himbeer Pudding Creme auf den unteren Tortenboden
geben und glatt streichen. Die Kuchenstiicke facherartig darauf legen.
Torte 2 3 Stunden kalt stellen.

Die Torte vor dem Servieren mit Puderzucker bestduben und mit Himbee-
ren und Zitronenmelisse garnieren

Herrentorte 2 Ei M

Far den Teig:

50 g Weizenmehl

2 gestr. Tl Backpulver
25 g Kakaopulver

100 g Zucker

1 Tate. Vanillin Zucker

2 Ei

100 g zerlassene, abgek. Butter od. Margarine
125 g gemahlene Haselnusskerne

Fur den Belag:
250 g Preiselbeere Auslese

400 ml Schlagsahne

1 Tute. Vanillin Zucker
2 Tute. Sahnesteif
250 ml Eierlikor

Fur den Teig Mehl mit Backpulver und Kakao mischen, in eine verschliel3-
bare Schussel (3 | Inh.) sieben, mit Zucker und Vanillin Zucker mischen.
Ei und Butter oder Margarine hinzufugen. Schissel mit dem Deckel fest
verschliel3en.
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Mehrmals (insgesamt. 15 30 Sek.) kraftig schitteln, so dass alle Zutaten
gut vermischt sind. Haselnusskerne hinzugeben. Alles mit einem Schnee-
besen oder Ruhrloffel nochmals sorgfaltig durchrihren, damit vor allem
trockene Zutaten vom Rand mit untergeruhrt werden.

Den Teig in eine Springform (26 cm, Boden gefetteten, mit Backpapier
gelegt) geben und glatt streichen.... Die Form auf dem Rost in den Back-
ofen schieben.

O/U: 180° (vorgeh.)
Heilluft: 160 ° (vorgeh.)
Gas: Stufe 2 3 (vorgeh.)

Backzeit: ca. 25 Minuten

Den Tortenboden etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus
der Form l6sen und auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stur-
zen. Mitgebackenes Backpapier abziehen. Tortenboden erkalten lassen
und auf eine Platte legen.

Fur den Belag Preiselbeeren auf dem Tortenboden verteilen, Tortenboden
in 12 Stucke schneiden.

Sahne mit Vanillin Zucker und Sahnesteif steif schlagen. Sahne in einen
Spritzbeutel mit Sterntulle fullen, den Tortenrand dick damit verzieren.

Die Torteninnenflache mit dem Eierlikor begiel3en.

Tipp: Der Tortenboden halt sich in Alufolie verpackt 1 2 Tage frisch. Er
lasst sich sehr gut einfrieren. Sehr lecker schmeckt die Torte wenn sie den
fertig gebackenen Tortenboden mit Weinbrand tranken. Dafur 4 ElI Wein-
brand mit 2 El Wasser und 1 El Zucker verruhren.

Hip Hop Schuttelkuchen 3 Ei M

1 Kuchen

250 g Menhl

3 Tl. Backpulver

200 g Zucker

1 Tute Vanillezucker

100 g abgezogene Mandeln

3 Ei

150 g Joghurt
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150 g zerlassene, abgekuhlte Butter

AulRerdem:
rote, gelbe, grine und blaue Speisefarbe ( Igitt )

FUr den Guss:

100 g gesiebter Puderzucker
1 El. Zitronensaft
gelbe Speisefarbe

Zum Garnieren
einige Lollis

Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine verschlieRbare Schus-
sel ( 3 Liter) sieben, mit Zucker, Vanillezucker und Mandeln mischen. Ei
Joghurt und Butter hinzufiigen. Schissel mit dem Deckel fest verschlie-
Ren.

Mehrmals kraftig schutteln, so dass alle Zutaten gut vermischt sind. Alles
mit einem Schneebesen oder Ruhrloffel nochmals sorgféaltig durchrihren,
damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit untergeruhrt werden.
Den Teig vierteln mit je einer Speisefarbe kraftig farben. Die Teige ab-
wechselnd mit Hilfe eines Essloffels in eine Springform mit Rohrboden 24
cm gefettet klecksen. Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben.
Bei etwa 180 Grad ca. 50 Min. backen.

Den Kuchen 10 Minuten in der Form stehen lassen. Dann auf einen mit
Backpapier belegten Kuchenrost sturzen. Kuchen erkalten lassen.

Fir den Guss Puderzucker mit Zitronensaft und Speisefarbe zu einer
dickflissigen Masse verrihren. Den Guss Uber den Kuchen sprenkeln.
Zum Garnieren Lollis mit den Stielen in den Kuchen stecken. Guss fest
werden lassen.

Huberts Lieblingskuchen 4 Ei M

Zutaten:

300 g Zucker,

300 g Mehl,

1Pck. Backin,

180 g zerlassene Butter,

150 g geriebene Schokolade,
150 g gemahlene Nusse,

3 Ei,
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4 cl Rum und
0,5 | kalter Kaffee.

Zubereitung:

Alles zusammen in die Schussel geben, kurz durchschitteln und in eine
gefettete Springform fullen.

Backen:

Bei 175° ca. 60 Minuten

James Bond Torte, geschittelt M

Hallochen ihr alle ,habe euch ein super Easy Rezept das musst ihr unbe-
dingt ausprobieren.
Biskuit herstellen aus 3 Ei nehme aber immer 4 habe nicht so viel Gluck
mit meinem Biskuit

Fallung:

400 ml Sahne ( nicht geschlagen)

1/4 | Pfirsichsaft aus der Dose

abgetropfte Pfirsiche in Wirfel schneiden

2 Tute Sahnesteif

2 Tute Paradiescreme Vanille

Alle Zutaten in der genannten Reihenfolge (wichtig) in eine Schissel mit
Deckel geben und verschliel3en.

Eine Weile schutteln bis der Inhalt fest ist.

AnschlieRend die Fullung auf den Biskuitboden streichen. Fertig

Nach belieben kann die Torte noch mit Sahnetupfen und Pfirsichspalten
verziert werden.

Lasst euch die Torte schmecken
Zilly

Konnte ich mir auch mit Schokokrempulver/Cappuccinopulvercreme?
und Kirschen vorstellen auf dunklem Biskuit .

Joghurtbecherkuchen 3 Ei M

Teig:
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1 Becher (je 150 g) Naturjoghurt,

3 Becher (je 100 g) Mehl,

2 gestr. Tl Backpulver,

2 Becher (je 150 g) Zucker,

1 Tute. gerieb. Zitronenschale,

3 El,
1 Becher (150 ml) Ol

Belag:
1 Dose Aprikosenhélften (Abtropfgewicht 480 g)

Bestreichen:
100 g Orangenmarmelade oder Aprikosenkonfiture

Bestreuen:
25 g gehackte Pistazienkerne

Fur den Teig Joghurt in eine verschliel3bare Schussel (3 1) geben, Becher
auswaschen und trocknen. Mehl mit Backpulver mischen, sieben, mit Zu-
cker und Zitronenschale mischen und in die Schussel geben, Ei und Ol
hinzufugen. Schiussel mit dem Deckel fest verschlieen. Mehrmals (insge-
samt. 15 30 Sek.) kraftig schitteln, so dass alle Zutaten gut vermischt
sind. Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrl6ffel nochmals sorgfaltig
durchruhren, damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit unterge-
rahrt werden. Teig auf ein Backblech (gefettet) streichen. Fur den Belag
Aprikosen in einem Sieb gut abtropfen lassen und auf dem Teig verteilen.
Das Backblech in den Backofen schieben und

bei ca. 200 Grad etwa 40 Min. backen.

Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Zum Bestreichen Marmelade oder
Konfiture durch ein Sieb streichen und in einem kleinen Topf erwarmen.
Den heilRen Kuchen damit bestreichen. Zum Bestreuen die Pistazienkerne
auf die Kuchenoberflache streuen.

Karamell Gugelhupf 5Ei M

Zum Vorbereiten:
150 g Florentiner Platzchen
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Flr den Teig:

250 g Weizenmehl

2 Tute. Pudding Pulver Karamell
3 gestr. T; Backpulver

170 g Zucker

1 Tute. Vanille Zucker

5 Ei
250 g zerl. Abgekuhlte Butter od. Margarine

100 ml Sahne

Zum Bestreichen:
150 g Orangenmarmelade

zum Vorbereiten Florentiner Platzchen mit einem Messer fein hacken. Ein
Drittel davon zum Garnieren beiseite legen.

Fur den Teig Mehl mit Pudding Pulver und Backpulver mischen, in eine
verschlielRbare Schussel (3 | Inh.) sieben, mit Zucker und Vanillin Zucker
mischen. Ei, Butter oder Margarine und Sahne hinzufigen. Schussel mit
dem Deckel fest verschlie3en.

Mehrmals (insgesamt. 15 30 Sek.) kraftig schitteln, so dass alle Zutaten
gut vermischt sind. Florentinerstiickchen hinzugeben. Alles mit eine m
Schneebesen oder Ruhrl6ffel nochmals sorgféaltig durchrihren, damit vor
allem trockene Zutaten vom Rand mit untergeruhrt werden.

Den Teig in eine Gugelhupfform (22 cm Durchm., gefettet) fullen und glatt
streichen. Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

O/U: ca. 180° (vorgeh.)
Heil3luft: ca. 160° (nicht vorgeh.)
Gas: Stufe 2 3 (nicht vorgeh.)

Backzeit: 45- 55 Minuten

Den Kuchen ca. 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus der Form
I6sen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen,

Zum Bestreichen Marmelade durch ein Sieb streichen und in einem kleinen
Topf erhitzen. Den Kuchen damit bestreichen.

Die beiseite gelegten Florentinerstickchen auf dem Kuchen verteilen und
leicht andricken. Marmelade trocknen lassen.
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Tipp: Sie kdnnen den Gugelhupf auch mit einem Orangen Puderzucker
Guss uUberziehen. Dafur 150 g gesiebten Puderzucker mit 2 3 El Orangen-
saft und 1 Packchen Orangenfrucht verrihren. Den Gugelhupf damit -
berziehen. Guss fest werden lassen.

Kirsch Herzen 3 Ei

Zum Vorbereiten:
1 Glas Sauerkirschen (Abtropfgewicht 370 g)

Flr den Teig:

200 g Weizenmehl

2 gestr. Tl Backpulver

2 Tute Fruttina, Kirschgeschmack
150 g Zucker

1 Tate. Vanillin Zucker

3 Ei

150 g zerlassene, abgekuhite Butter od. Margarine
6 El Sauerkirschsaft

FUr den Guss:

100 g gesiebter Puderzucker
1 2 El Sauerkirschsaft

Zum Vorbereiten Sauerkirschen gut abtropfen lassen und den Saft dabei
auffangen.

Fur den Teig Mehl mit Backpulver und Pudding Pulver mischen, in eine
verschlielRbare Schussel (3 | Inh.) sieben, mit Zucker und Vanillin Zucker
mischen. Ei, Butter oder Margarine und Sauerkirschsaft hinzufugen.
Schussel mit dem Deckel fest verschliel3en.

Mehrmals (insgesamt. 15 -30 Sekunden) kraftig schutteln, so dass alle
Zutaten gut vermischt sind. Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrloffel
nochmals sorgfaltig durchriihren, damit vor allem trockene Zutaten vom
Rand mit untergerthrt werden.

Den Teig halbieren. Eine Teighéalfte in eine Herz Muffinform (fir 6 Herz-
formchen, je 100 ml Inhalt, gefettet) geben, glatt streichen und mit der
Halfte der Sauerkirschen belegen. Die Form auf dem Rost in den Backofen
schieben.
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O/U: 200° (vorgeheizt)
Heilluft: 180° (vorgeh.)
Gas: Stufe 2 3 (vorgeh.)

Backzeit: 20 -25 Minuten

Die Form auf einen Kuchenrost stellen.

Fur den Guss Puderzucker und Sauerkirschsaft zu einer dickflissigen Mas-
se verruhren. Die Herz Muffins sofort i dem Guss bestreichen und etwa 10
Minuten in der Form stehen lassen, dann aus den Formchen l6sen und auf
einem Kuchenrost erkalten lassen.

Den restl. Teig und die Sauerkirschen auf die gleiche Weise verarbeiten.

Tipp: Die Muffins kbnnen auch in einer Muffinform (far 12 Muffins, gefet-
tet) oder in einer Springform (26 cm, Boden gefettet) gebacken werden.

Knusper Whisky Kuchen 2 Ei M

Zutaten:
1 Tasse entspricht 250 ml

Flr den Schuttelteig:

1 1/2 Tassen (255 g) Weizenmehl
3 gestr. Tl Backpulver

1 Tasse (220 g) Zucker

1 Tate Vanillin Zucker

2 Ei (GrolRe M)

1 Tasse (250 ml) Buttermilch

4 El Scotch Whisky
1/2 Tute (125 g) zerlassene, abgekuhite Butter oder Margarine
1 Tute Karamell Kugeln (100 g, z. B. von Daim)

Zum Bestauben:
2 El Puderzucker

Zubereitung:

Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine verschlie3bare Schus-
sel (3 Liter Inhalt) sieben, mit Zucker und Vanillin Zucker mischen. Ei,

D:\fertige Sammlungen f Renate\Schuttelkuchensammlung\Schuettelkuchensammlung.doc



Erstelldatum 07.11.05

Buttermilch, Whisky und Butter oder Margarine hinzufiigen. Schussel mit
dem Deckel fest verschliel3en.

Mehrmals (insgesamt 15- 30 Sekunden) kraftig schitteln, so dass alle Zu-
taten gut vermischt sind. Mini Knusper Nuss Kugeln hinzugeben. Alles mit
einem Schneebesen oder Ruhrloffel nochmals sorgfaltig durchrihren, da-
mit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit untergeruhrt werden.

Backen: Bei 180° C ca. 60 Minuten

Kokosbtmbchen 2 Ei M

Flr den Teig:

100 g Weizenmehl

1 gestr. Tl Backpulver
50 g Zucker

1 Tate. Vanillin Zucker

2 Ei

50 g zerl., abgekuhlte Butter od. Margarine
50 g Kokosraspeln
1 kleine Dose Kokosnuss Extrakt (Einwaage 165 Q)

Zum Bestreuen:
Ca. 30 g Kokosraspeln

Zum Bestreichen:

40 g weil3e Schokolade

Zum Garnieren:
4 Kokoskonfekt Kugeln

AulRerdem:

8 kleine neue Blumentopfe (Durchm. unten ca. 3 cm, oben ca. 5,5 cm,
Hohe ca. 5 cm)

Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen. In eine verschliel3bare Schus-
sel (3 | Inh.) sieben. Mit Zucker und Vanillin Zucker mischen. Einer und
Butter oder Margarine hinzufigen. Schissel mit dem Deckel fest ver-
schliel3en.
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Mehrmals (insgesamt 15 30 Sekunden) kraftig schutteln, so dass alle Zu-
taten gut vermischt sind. Kokosraspel und Kokosnuss Extrakt hinzufugen.
Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrl6ffel nochmals sorgfaltig durch-
rihren, damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit untergeruhrt
werden.

Den Teig in die neuen Blumentopfe (gut gesaubert, gefettet, Boden mit
Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Die Blumentopfe auf dem
Rost in den Backofen schieben.

O/U: 180° (vorgeh.)
Heilluft: 160° (vorgeh.)
Gas: Stufe 2 3 (vorgeh.)

Backzeit: ca. 30 Minuten

Die Blument6pfe auf einen Kuchenrost stellen und etwa 5 Minuten stehen
lassen. Die Tortchen vom Rand l6sen, herausnehmen und auf einem mit
Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen.

Zum Bestreichen Schokolade im Wasserbad unter Rihren schmelzen. Die
Tortchenoberflache damit bestreichen und mit Kokosraspeln bestreuen.

Zum Garnieren Konfekt Kugeln mit einem Sagemesser halbieren. Die
Tortchenoberflache mit je einer Konfekt Kugelhalfte garnieren und andri-
cken. Schokolade fest werden lassen.

Kokosnuss Schuttelkuchen 3 Ei M

250 g Mehl

2 gestr. Teeloffel Backpulver
150 g Zucker

1 Prise Salz

3 Ei
150 g zerlassene, abgekuhlte Butter

150 ml Milch
100 g Kokosette (Kokosraspel)

Die festen Zutaten in eine gut verschliel3bare Schussel fullen und gut
durchschutteln.

Ei, Milch und flussige Butter verquirlen und hinzufigen. Schussel ver-
schlielen und nochmals gut schutteln. Anschlie3end alles nochmals gut
mit einem Kochloffel oder Schneebesen vom Rand her durchmischen.

D:\fertige Sammlungen f Renate\Schuttelkuchensammlung\Schuettelkuchensammlung.doc



Erstelldatum 07.11.05

Teig in eine befettete, gemehlte Gugelhupfform fullen und

bei 180° zirka 45 Minuten backen.

Vor dem Stirzen den Kuchen noch zirka 10 Minuten in der Form rasten
lassen.
Mit Staubzucker bestreut servieren

Krumelkuchen 4 Ei M

Teig:

150 g Menhl,

3 Tl Backpulver,

1 Tute SoRRenpulver Vanille,
100 g Zucker,

1 Tate. Vanillinzucker,

4 Ei,
150 g zerlassene abgekuhlte Butter

Guss:
Schokosirup

Krimel:
100 g fein gewdlrfelte Schoko Orangenbiskuits (Jaffa Cake)

zum Bestauben
1 El Puderzucker

Verzieren:

200 ml Sahne,

1 Tute. Vanillinzucker,
1 Tute. Sahnesteif,
Jaffa Cake

Zutaten fur den Teig in eine Schussel ( 3 Liter Inhalt) geben, mit Deckel
fest verschlieRen und mehrmals(insgesamt 15 20 Sekunden, je nach Men-
ge der Zutaten)kraftig schitteln, so das alle Zutaten gut vermischt sind.
Nochmals mit einem Ruhrl6ffel alles gut durchmischen.

Teig in eine Springform geben.

Schokosirup direkt aus der Flasche spiralformig auf den Teig spritzen.

Fur die Krumel Gebackwiurfel iber den Teig streuen.

35 40 Min. backen

D:\fertige Sammlungen f Renate\Schuttelkuchensammlung\Schuettelkuchensammlung.doc



Erstelldatum 07.11.05

Ober /Unterhitze 180°C vorgeheizt

Heil3luft 160°C nicht vorgeheizt

Gas Stufe 2 3 nicht vorgeheizt

Kuchen aus der Form I6sen und abkihlen lassen. Mit Puderzucker bestau-
ben.

Zum Verzieren Sahne 1/2 Min. schlagen, Vanillinzucker und Sahnesteif
mischen, einrieseln lassen. Sahne steif schlagen Torte mit Sahnetuffs und
Biskuits verzieren.

Lebkuchen 4 Ei M

geschuttelt

Zutaten

350 g Mehl, griffig,

300 g Zucker,

300 g gehackte kandierte Fruchte (oder gem. Nusse, z. B. Mandeln),
100 g gemahlene Haselnusse,

3 Tl Lebkuchengewdirz,

1 Tl Nelkenpulver,

1 El Vanillezucker,

1 Packchen Backpulver

250 ml Milch,

150 g flussige Butter,
2 El Honig,

4 Ei

Zubereitung

Die trockenen Zutaten in die Grol3e Ruhrschussel geben, verschliel3en,
Lust herausdrucken und kraftig schutteln. Die flussigen Zutaten in der ge-
schlossenen Mittleren Ruhrschissel (Luft herausdrucken) kraftig schutteln.
Die flussigen Zutaten zu den trockenen in die Grol3e Ruhrschussel geben,
verschlieRen, Luft herausdricken und gut durchschutteln. Mit dem Teig-
schaber durchrihren und auf ein mit der Silikon Backunterlage ausgeleg-
tes Backblech streichen.

Bei 200°C ca. 20 Min. backen.

Nach dem Backen mit Glasur bestreichen und noch warm in Quadrate,
Rechtecke oder Dreiecke schneiden.
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Mandarinen Sahne Schuttelkuchen M

1 Tortenboden gekauft oder gebacken (Ring der Springform darum legen )

2 Becher Schlagsahne

2 Packchen Sahnesteif
2 Packchen Paradiescreme Vanille
2 Dosen Mandarinen samt Saft

Schokostreusel zum Garnieren

Alles nach und nach in eine Schussel mit Deckel geben. Kraftig schitteln
und auf den Boden geben. Mit Schokostreusel garnieren. Im Kuhlschrank
mindestens eine halbe Stunde kihlen. Wenn man keine grof3e Schussel
mit Deckel hat, kann man die Sahne Mandarinen Masse auch vorsichtig
mit dem Schneebesen ruhren

Mandarinen Schittelkuchen M

Tortenboden selbst backen oder kaufen:
2 D. Mandarinen

2 Tute. Schlagsahne ( 200 g )
2 Tute. Paradiescreme Vanille

Zubereitung:

Zutaten in eine gut verschlieBbare Schissel (Hefeteigschussel)
geben. Deckel fest verschliel3en !!!

3 Minuten gut schutteln

Tortenring um den Boden legen

Masse darauf verteilen und 1 Stunde in den Kuhlschrank geben.

Mandelkuchen 5 Ei

Far den Teig:

150 g Weizenmehl

75 g Speisestarke

1 Tute. Backpulver

250 g gesiebter Puderzucker
1 Tute. Bourbon Vanillezucker
1 Prise Salz

5 Ei
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125 ml (1/8 1) Eierlikor

125 ml (1/8 I) Amaretto

4 Tropfen Bittermandel Aroma

200 ml Sonnenblumendl

50 g abgezogene, gemahlene Mandeln

Fur den Belag:

50 g Schokoréllichen
50 g abgezogene gehobelte Mandeln
50 g Amarettini (Italien. Mandelgeback)

Zum Bestreuen:
2 El Puderzucker

Far den Teig Mehl mit Speisestarke und Backpulver mischen, in eine ver-
schlieBbare Schussel (3 | Inh.) sieben, mit Puderzucker, Vanille Zucker
und Salz mischen Ei, Eierlikdr, Amaretto, Aroma und Sonnenblumendl hin-
zufugen. Schissel mit dem Deckel fest verschliel3en.

Mehrmals (insgesamt. 15 30 Sek.) kraftig schutteln, so dass alle Zutaten
gut vermischt sind. Mandeln hinzugeben. Alles mit einem Schneebesen
oder Ruhrloffel nochmals sorgféaltig durchrihren, damit vor allem trockene
Zutaten vom Rand mit untergeruhrt werden.

Den Teig in eine Springform (26 cm, gefettet,) geben und glatt streichen.
Jeweils die Halfte der Schokoroéllchen, Mandeln und Amarettini darauf
streuen und vorsichtig mit Hilfe einer Gabel unterheben. die restlichen
Schokorollichen Mandeln und Amarettini darauf streuen. Die Form auf dem
Rost in den Backofen schieben.

O/U: 180 ° (vorgeh.)
Heilluft: 160° (nicht vorgeh.)
Gas: Stufe 2 3 (nicht vorgeh.)

Backzeit: ca. 45 Minuten

Den Kuchen aus der Form ldsen , aber auf dem Springformboden etwas
abkuhlen lassen. Dann auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost le-
gen und erkalten lassen. Kuchen mit Puderzucker bestauben.

Beigabe: Eierlikdr Sahne

Dafur 250 ml (174 1) Sahne steif schlagen und
2 El Eierlikdr unterheben.
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Marzipan Maracuja Torte 3 Ei M

Flr den Teig:

200 g Weizenmehl

50 g Speisestarke

3 gestr. Tl Backpulver

100 g Zucker

1 Tute. Bourbon Vanille Zucker

3 Ei
100 g zerl., abgekihltes Butterschmalz

125 ml (1/8 | YMilch

1 Tute (200 g) kalte Marzipan Rohmasse

125 ml Maracujanektar

Far die Fullung:

1 2 El gesiebter Puderzucker
1 Tute. Sahnesteif

250 g Mascarpone

Fur den Guss:
1 2 El Maracujanektar
100 g gesiebter Puderzucker

Fur den Teig Mehl mit Speisestarke und Backpulver mischen, in eine ver-
schliebare Schussel (3 I Inh.) sieben, mit Zucker und Van. Zucker mi-
schen. Ei, Butterschmalz und Milch hinzufiigen. Schissel mit dem Deckel
fest verschliel3en.

Mehrmals (Insges. 15 30 Sek.) kraftig schutteln, so dass alle Zutaten gut
vermischt sind. Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrl6ffel nochmals
sorgfaltig durchruhren, damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit
untergeruhrt werden.

Den Teig in eine Springform (26 cm, Boden gefettet) fullen und glatt strei-
chen. Marzipan Rohmasse quer in etwa 1 mm dunne Scheiben schneiden.
Die Marzipanscheiben dachziegelartig auf den Teig legen. Die Form auf
dem Rost in den Backofen schieben.

O/U: ca. 180° (vorgeh.)
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Heil3luft: ca. 160° (nicht vorgeh.)
Gas: Stufe 2 3 (nicht vorgeh.)

Backzeit: 35 -40 Minuten

Die Form auf einen Kuchenrost stellen, Den Tortenboden erkalten lassen,
Dann aus der Form lI6sen und einmal waagerecht durchschneiden.

Den unteren Boden auf eine Platte legen und mit 4 El von dem Maracuja-
nektar betraufeln.

Far die Fullung Puderzucker und Sahnesteif mischen.

Mascarpone und den restl. Maracujanektar kurz aufschlagen, Puderzu-
ckermischung einrieseln lassen. Mascarpone steif schlagen. Die Mascarpo-
necreme auf den unteren Boden geben und glatt streichen. Den oberen
Boden darauf legen.

Fur den Guss Maracujanektar und Puderzucker zu einer dickflissigen Mas-
se verruhren. Den Guss in einen kleinen Gefrierbeutel fillen und eine klei-
ne Ecke abschneiden. Die Torte mit dem Guss verzieren.

Mohn Kirsch Kranz 4 Ei M

Schiittelkuchen

Zutaten fur 16 Portionen
350 g Mehl

1 Tute Backpulver

150 g Zucker

1 Tute Vanillezucker

4 Ei
175 g Butter

150 ml Milch

30 g Mohn

2 El Puderzucker

370 g Kirschen (Sauerkirschen), aus dem Glas
1 Apfel

1 El Zitronensaft

Zubereitung

Kirschen abtropfen lassen. Apfel schalen, entkernen, grob raspeln, mit
Zitronensaft betraufeln. Butter zerlassen. Mehl mit Backpulver in eine ver-
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schlielbare Schussel sieben, Zucker, Vanillezucker, Ei, zerlassene Butter
und Milch hinzufiigen. Schuissel verschlie3en und eine halbe Minute kraftig
schutteln. Mit einem Ruhrl6ffel die noch trockenen Zutaten vom Rand un-
terruhren. Teigmenge halbieren. Unter die eine Halfte den geraspelten Ap-
fel, unter die andere Halfte den Mohnsamen ruhren. Apfelteig in eine
Kranzform fullen, die Kirschen darauf geben, den Mohnteig darauf geben.

Bei 180 Grad ca. 50 Min. backen. Nach dem Backen mit Puderzucker
bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
Freischaltung: 16.05.02 Heiki

Mohn Marmorkuchen mit Kirschen 4 Ei M

Zutaten:

1 Glas Sauerkirschen,
1 Apfel,
1 El Zitronensaft

Teig

350 g Weizenmehl,
1 Backpulver,

150 g Zucker,

1 Vanillin Zucker,

4 Ei,
175 g zerlassene, abgekihlte Butter,

150 ml Milch,
30 g Mohnsamen,

2 El Puderzucker zum Bestauben

Die Sauerkirschen gut abtropfen lassen, Apfel schéalen, grob raspeln, mit
Zitronensaft betraufeln.

Das Mehl in eine verschliel3bare Schussel sieben, Backpulver, Zucker und
Vanillin Zucker daruntermischen. Ei, Butter und Milch dazugeben. Mehr-
mals (15 30 Sek.) kraftig schiutteln. Alles mit einem Ruhrl6ffel nochmals
sorgfaltig durchriihren, damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit
untergeruhrt werden.
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Teigmenge halbieren. Unter eine Halfte den Apfel mischen und in eine Gu-
gelhupfform fullen. Unter die andere Halfte den Mohn mischen ebenfalls in
die Form.

Bei 180° (vorgeheizt) ca. 50 Min backen.
Kurz in der Form stehen lassen, stiirzen und mit Puderzucker bestauben.

Mohn Zebrakuchen 3 Ei

Far den Teig:

250 g Weizenmehl

3 gestr. Tl Backpulver

120 g Zucker

2 Tute Bourbon Vanille Zucker

3 Ei

150 g erl. Abgekihlte Butter od. Margarine
125 g Mohnsamen

Zum Bestauben:
1 El Puderzucker

Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine verschlieRbare Schus-
sel (31 Inh.) sieben, mit Zucker und Vanille Zucker mischen. Ei und Butter
oder Margarine hinzufugen. Schiussel mit dem Deckel fest verschlie3en.

Mehrmals (insgesamt. 15 30 Sek.) kraftig schutteln, so dass alle Zutaten
gut vermischt sind. Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrl6ffel nochmals
sorgfaltig durchriihren, damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit
untergeruhrt werden.

Den Teig halbieren, unter eine Teighalfte die Mohnsamen heben. Abwech-
selnd jeweils einen Essloffel von den 2 Teigen in eine Gugelhupfform (22
cm Durchm., gefettet, gemehlt) geben. Die Form auf dem Rost in den
Backofen schieben.

O/U: ca. 180° C(vorgeh.)
Heil3luft: ca. 160°C (nicht vorgeh.)
Gas: Stufe 2 3 (nicht vorgeh.)

Backzeit: ca. 50 Minuten

Den Kuchen etwa 10 Minuten in der Form auf einen Kuchenrost stellen,
dann aus der Form I6sen und auf den mit Backpapier belegten Kuchenrost
stirzen. Kuchen erhalten lassen, Mit Puderzucker bestauben.
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Tipp: Der Kuchen lasst sich sehr gut einfrieren. Sie kébnnen den Kuchen
auch mit einem Puderzuckerguss uUberziehen. Dafur 150 g gesiebten Pu-
derzucker mit etwa 2 El Zitronensaft zu einer dickflissigen Masse verriuh-
ren. Den Kuchen damit Uberziehen und den Guss fest werden lassen

Mohnkuchen mit Johannisheeren 3 Ei M

Zutaten:

1 Becher Naturjoghurt (150 ml)

3 Becher Weizenmehl (330 g)

2 gestr. Tl Backpulver

1 Becher Zucker (150 g)

2 Packchen Vanillinzucker

1 Msp. Salz

1 Packchen Geriebene Zitronenschale

3 Ei (M)
gut 1 Becher Speisedl (150 ml)
1/2 Becher Mohnsamen (50 g)

Belag:

1 Packchen Tortenguss, rot
2 El Zucker

6 El Kirschwasser

6 El Johannisbeersaft

300 g TK Johannisbeeren

Zum Garnieren:

125 g frische Johannisbeeren
einige Zitronenmelisse Blattchen
Puderzucker zum Bestéauben

Zubereitung:

Joghurt in eine Schussel geben, Becher reinigen und als Mal3 nehmen.
Mehl, Backpulver, Zucker, Vanillinzucker, Salz und Zitronenschale in einer
3 L Schussel mit Deckel mischen. Ei, Ol und Joghurt zufiigen und Deckel
schlieRen. Ca. 15 30 Sekunden kraftig schutteln. Mohnsamen zugeben und
mit Schneebesen oder Loffel nochmals kraftig umrihren. Teig in eine 26er
Springform (Boden gefettet, gemehlt) streichen.
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Fur den Belag Tortengusspulver mit Zucker, Kirschwasser und Johannis-
beersaft verruhren. Die gefrorenen Johannisbeeren vorsichtig unterriihren.
Masse auf dem Teigboden verteilen und mit einer Gabel spiralformig unter
den Teig ziehen. Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

Backen:

Bei 180° C vorgeheizt (Heil3luft etwa 160°C) ca 30 Minuten

Kuchen etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann l6sen.
Erkaltet mit Johannisbeeren und Melisseblattchen garnieren und mit Pu-
derzucker bestauben.

Mohntorte mit gelber Grutze 2 Ei M

(von Dr. Oetker)

Fur den Schuttelteig:
100 g Mehl

2 gestr. Tl Backpulver
75 g Mohnsamen

75 g Zucker

1 Tate Vanillinzucker

2 Ei
100 g zerlassene, abgekuhlte Butter

50 ml Milch

Far die Fullung:

250 ml Schlagsahne
1 El Zucker

1 Tute Saucen Pulver Schokolade (evtl. auch Vanille), zum Kochen

Fur den Belag:

100 ml Orangensaft

1 Tute Kaltschale Ananas Maracuja Geschmack

1 Glas Gourmet Fruchtdessert Ananas Maracuja Geschmack (gelbe Grut-
ze)

1 El Zucker

Zum Verzieren:

1 Becher (150 g) Creme fraiche
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100 ml Milch
1 Tute Saucen Pulver Vanille Geschmack, ohne Kochen

Zubereitungszeit: 45 Min., ohne Klhlzeit

Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine verschlieRbare Schus-
sel (3 Liter Inhalt) sieben. Mit Mohn, Zucker und Vanillinzucker mischen.
Ei, Butter und Milch hinzuflugen. Schissel mit dem Deckel fest verschlie-
Ren.

Mehrmals (insgesamt 15 30 Sekunden) kraftig schutteln, so dass alle Zu-
taten gut vermischt sind. Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrloffel
nochmals sorgféaltig durchrihren, damit vor allem trockene Zutaten vom
Rand mit untergerthrt werden.

Den Teig in eine Obstbodenform (Durchmesser 28 cm, gefettet) fullen und
glatt streichen.

Ober /Unterhitze: etwa 180°C (vorgeheizt)
Heil3luft: etwa 160°C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2 3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 20 Min.

Den Tortenboden aus der Form lésen und auf einen mit Backpapier beleg-
ten Kuchenrost stirzen und erkalten lassen. Tortenboden auf eine Platte
legen.

Fuar die Fullung Sahne, Zucker und Saucenpulver nach Packungsanleitung
zubereiten und etwas abkuhlen lassen. Die Masse auf den Tortenboden
geben, glatt streichen und etwa 30 Minuten kalt stellen.

Fur den Belag Orangensaft mit der Kaltschale nach Packungsanleitung
zubereiten. Die Grutze unterruhren. Mit Zucker abschmecken. Die Frucht-
masse auf dem Pudding verteilen. Die Torte etwa 1 Stunde kalt stellen.

Zum Verzieren Creme fraiche mit Milch verruhren. Dessertpulver nach

Packungsanleitung unterrihren. Die Torte mit der Crememasse verzieren.
Nach Belieben mit Mohn bestreuen.

Mokka Pfirsich Torte 3 Ei M

Flr den Teig:

125 g Weizenmehl
75 g Speisestarke
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1 Tute Backpulver

100 g gesiebter Puderzucker

2 Tute. Bourbon Vanille Zucker
1 Prise Salz

3 Ei

150 zerlassene. Butter od. Margarine
100 ml Amaretto

Far die Fullung:

400 ml Sahne

2 El Zucker

2 Tute. Sahnesteif
2 El Amaretto

3 Tl Instand Kaffee

Fur den Belag:
1 Dose Pfirsichhalften (Abtropfgew.ca.500 Q)

Zum Garnieren
1 Topf Minze

Fur den Teig Mehl mit Speisestarke u. Backpulver mischen, in eine ver-
schlieRbare Schussel (3 | Inh.) sieben, mit Puderzucker, Van. Zucker u.
Salz mischen. Ei, Butter od. Margarine u. Amaretto hinzufugen. Schussel
mit dem Deckel fest verschliel3en.

Mehrmals (insgesamt.15 30 Sek.) kraftig schiutteln. und mit dem Schnee-
besen od. Ruhrl6ffel nochmals durchruhren, damit vor allem die trockenen
Zutaten vom Rand mit untergeruhrt werden.

Den Teig in eine Springform (26 cm, Boden gefettet) geben und glatt
streichen. Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

O/U: ca, 180 Grad (vorgeh.)
Heil3luft: ca. 160 Grad (vorgeh.)
Gas: Stufe 2 3 (vorgeh.)

Backzeit: Ca. 30 Minuten

Den Tortenboden aus der Form l6sen und auf einem mit Backpapier beleg-
ten Kuchenrost erkalten lassen.
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Fiar die Fullung Sahne mit Zucker und Sahnesteif steif schlagen. Amaretto
erwarmen, den Instant Kaffee unter rihren darin auflésen, abkihlen las-
sen und unter die Sahne heben.

Die Mokkasahne auf den Tortenboden geben und glatt streichen.

Fur den Belag Pfirsichhéalften in einem Sieb abtropfen lassen, in Spalten
schneiden und auf der Mokkasahne verteilen.

Mit Minze garnieren.

Nuss Nougatcreme Torte 3 Ei M

1 Glas Sauerkirschen (Abtropfgew. 360 Q)
100 g Nussnougat

Flr den Teig:

250 g Weizenmehl

3 gestr. Tl Backpulver
125 g Zucker

1 Tate. Vanille Zucker

3 Ei
150 ml Speisedl

75 ml Milch
10 g Kakaopulver

3 El Milch

Fur den Belag
6 Blatt weil3e Gelatine

500 g Magerquark

100 g Zucker
2 Tute. Vanillin Zucker

250 ml (1/4 1) Sahne

FUr den Guss:

1 Tute. Tortenguss klar
250 ml (1/4 | ) Sauerkirschsaft
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Zum Vorbereiten Sauerkirschen in einem Sieb abtropfen lassen, evtl. mit

einem Kuchenpapier trocken tupfen. Den Saft dabei auffangen und 250 ml
davon abmessen. Nougat in einem kleinen Topf im Wasserbad erwarmen

und geschmeidig ruhren.

Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine verschlieBbare Schus-
sel (3 1) sieben. Mit Zucker u. Van. Zucker mischen. Ei, Speisedl und
Milch hinzufugen. Schissel mit dem Deckel fest verschlieBen. Mehrmals
(insgesamt.15 30 Sekunden) kraftig schitteln, so dass alle Zutaten gut
vermischt sind. Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrl6ffel nochmals
sorgfaltig durchriihren, damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit
untergeruhrt werden.

Zwei Drittel des Teiges in eine Springform (26 cm, Boden gefettet) geben
und glatt streichen. Die abgetropften Kirschen gleichméallig darauf vortei-
len, dabei etwa 1 cm am Rand frei lassen. Den restl. Teig mit Kakao, Milch
und Nougat verruhren, auf die Kirschen geben und glatt streichen. Die
Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

O/U: ca. 180 Grad (vorgeh.)
Heil3luft: ca. 160 Grad (nicht vorgeh.)
Gas: Stufe 2 3 (nicht vorgeh.)

Backzeit: 35 40 Minuten

Den Tortenboden aus der Form losen und auf einem Kuchenrost erkalten
lassen.

Fir den Belag Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einwei-
chen, leicht ausdriucken. Die ausgedruckte Gelatine in einem kleinen Topf
unter Ruhren erwarmen (nicht kochen) bis sie vollig geldst ist, leicht ab-
kidhlen lassen. Quark mit Zucker u. Vanillin Zucker verrihren. Die aufge-
I6ste Gelastine unterrihren. Sahne steif schlagen und vorsichtig unter die
Quark Gelatine Masse heben. Die Quark Sahne Masse leicht kuppelartig
auf den Tortenboden streichen. Die Torte etwa 1 Std. kalt stellen.

Fur den Guss aus Tortengusspulver und Sauerkirschsaft nach Packungsan-
leitung einen Guss zubereiten. Den Guss nach und nach portionsweise auf
der Quark Sahne Masse verteilen, so dass er in dicken Nasen an der Seite

herunterlauft. Dabei die untere Schicht vor dem Auftragen der nachsten
Schicht kurz fest werden lassen. Den Guss fest werden lassen

Nusskuchen 3 Ei

Zutaten fur 6 Portionen
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300 g Zucker

300 g Mehl

1 Tasse/n Haselnlsse

2 Tl Backpulver

1 Prise Salz

1 Tasse/n Kaffee, kalter

3 m. grol3e Ei

180 g Butter, geschmolzen
Amaretto oder Rum Aroma

Alle trockenen Zutaten in einer Schussel gut vermischen. Dann die weite-
ren Zutaten hinzugeben und in einer fest geschlossenen Schussel mehr-
mals kraftig schitteln, so dass alle Zutaten gut vermischt sind. Alles mit
einem Ruhrl6ffel nochmals sorgféaltig durchrihren, damit vor allem trocke-
ne Zutaten vom Rand mit untergeruhrt werden. Den Teig in eine gefette-
ten Napfkuchen Form geben und

bei ca. 170 Grad ca. eine Stunde backen (Heif3luft).
Evtl. Puderzucker auf den fertigen Kuchen.

Zubereitungszeit: ca. 7 Minuten
Freischaltung: 18.02.03 Meadows

Orangen Gugelhupf 5 Ei

Zutaten:

Flr den Teig

250 g Weizenmehl

1 Tute Backpulver

1 Tute Puddingpulver Vanille
200 g Zucker

1 Tute Bourbon Vanille Zucker
1 Prise Salz

5 Ei

Saft und Schale von 1 Orange und 1 Zitrone (unbehandelt)
250 g zerlassene Butter od. Margarine

Zum Tranken und Garnieren:

Saft u. Schale von 1 Orange (unbeh.)
1 Tute Bourbon Vanille Zucker

100 ml Orangenlikor

2 Sternanis
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3 El Zucker
1 Topf Zitronenmelisse

Fur den Teig Mehl, Backpulver und Pudding Pulver mischen, in eine ver-
schlieRbare Schussel (3 | Inhalt) sieben, mit Zucker, Vanille Zucker und

Salz mischen. Ei, Schale und Saft von Orange u. Zitrone und Butter oder
Margarine hinzufigen. Schussel mit dem Deckel fest verschliel3en.

Mehrmals (insgesamt. 15 30 Sek.) kraftig schutteln, so dass alle Zutaten
gut vermischt sind. Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrl6ffel nochmals
kraftig durchruhren, damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit un-
tergeruhrt werden.

Den Teig in eine Gugelhupfform (22 cm, gefettet, mit Semmelbroseln
ausgestreut) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den
Backofen schieben.

O/U: ca. 180 Grad (vorgeh.)
Heil3luft: ca. 160 Grad (nicht vorgeh.)
Gas: Stufe 2 3 (nicht vorgeh.)

Backzeit: ca. 50 Minuten

Zum Tranken und Garnieren Orange grundlich waschen, abtrocknen. Die
Orange mit einem Zestenreil3er schalen, Orange halbieren und den Saft
auspressen.

Orangensaft, schale, Vanille Zucker und Sternanis in einem kleinen Topf
aufkochen, von der Kochstelle nehmen und Orangenlikér unterruhren.

Orangenschalen mit einem Schaumloffel herausnehmen und auf Kichen-
papier abtropfen lassen.

Die Form auf einen Kuchenrost stellen, Den Kuchen mit einem Holzstab-
chen mehrmals einstechen und mit der Halfte des Orangen Gewurz Suds
tranken. Den Kuchen aus der Form I6sen und vorsichtig auf einen mit
Backpapier belegten Kuchenrost sturzen. Die Kuchenoberflache nochmals
mit einem Holzstabchen einstechen und mit dem restl. Orangen Gewdirz
Sud tranken. Kuchen erkalten lassen.

Die abgetropften Orangenschalen in dem Zucker walzen. Melisse abspu-

len, trockentupfen. Den Kuchen mit den gezuckerten Orangenschalen,
Sternanis und Melisse garnieren.
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Osterreichischer Schittelkuchen 4 Ei M

4 Ei,

1 Tasse/n starker Mocca,

180 g Margarine,

300 g Mehl,

300 g feiner Zucker,

180 g gemahlene Nusse,

2 El. Kakao,

1/2 Packchen Backpulver,
1 Msp Zimt,

Marmelade,

Nutella,

Schokoguss

Ei, Mocca und Margarine (verflussigt und erkaltet) nacheinander verruh-
ren.

Mehl, Zucker, Nusse, Kakao, Backpulver und Zimt miteinander vermi-
schen. Die flissigen Zutaten zugeben und alles verruhren.

Auf ein gefettetes Blech streichen. ( Backpapier )

Bei 180 Grad ca. 45 Minuten backen.

Noch heil3 in Stucke schneiden und beliebig mit den drei zuletzt genannten
Dingen verzieren.

Pfirsich Mandel Kuchen 2 Ei

Vorbereiten:
1 Dose Pfirsichhalften (Abtropfgewicht 250 g),
100 g gehackte Mandeln

Teig:

250 g Mehl,

2 gestr. Tl Backpulver,
150 g Zucker,

3 Ei,
200 g zerlassene Butter,

2 El Weinbrand,
einige Tropfen Bittermandel Aroma
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Bestauben:
Puderzucker

Zum Vorbereiten Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten und
erkalten lassen. Pfirsiche in einem Sieb abtropfen lassen und in feine Wur-
fel schneiden. Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine ver-
schlieBbare Schussel (3 |) sieben, mit Zucker mischen, Butter, Ei, Wein-
brand und Aroma hinzufiigen, mit dem Deckel fest verschlieBen. Mehrmals
(insgesamt. 15 30 Sek.) kraftig schutteln, so dass alle Zutaten gut ver-
mischt sind. Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrl6ffel nochmals sorg-
faltig durchrihren, damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit unter-
geruhrt werden. Mandeln und Pfirsichwurfel hinzugeben, alles mit einem
Schneebesen oder Ruhrl6ffel nochmals durchrihren. Teig in eine Kasten-
form (gefettet) fullen, auf den Rost ins Backrohr stellen und

bei ca. 180 Grad 50 Min. backen.

Kuchen etwa 5 Min. in der Form stehen lassen, dann auf einen mit Back-
papier belegten Kuchenrost sturzen und erkalten lassen. Kuchen mit Pu-
derzucker bestauben.

Pfirsich Nougat Kuchen 2 Ei M

Vorbereiten:
1 Dose Pfirsichhalften (Abtropfgewicht 500 g),

200 g Nuss Nougat

Teig:
250 g Mehl,

2 gestr. Tl Backpulver,
150 g Zucker,

2 Ei,
150 g zerlassene Butter,

6 El Milch

Bestreichen:
100 g Aprikosenkonfittre

Zum Vorbereiten Pfirsichhélften in einem Sieb abtropfen lassen. Nougat in
einem Topf im Wasserbad geschmeidig rihren. Fur den Teig Mehl mit
Backpulver mischen, in eine verschliel3bare Schussel (3 I) sieben, mit Zu-
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cker mischen, Butter, Ei und Milch hinzufigen, mit dem Deckel fest ver-
schlieRen. Mehrmals (insgesamt. 15- 30 Sek.) kraftig schitteln, so dass
alle Zutaten gut vermischt sind. Alles mit einem Schneebesen oder Ruhr-
I6ffel nochmals sorgfaltig durchruhren, damit vor allem trockene Zutaten
vom Rand mit untergerthrt werden. Teig auf ein Backblech (gefettet) ge-
ben und glatt streichen. Pfirsichhalften in Spalten schneiden und auf den
Teig legen. Nougat mit einem Teeloffel Tropfenweise zwischen den Pfir-
sichspalten verteilen. Das Blech in den Backofen schieben und bei 200
Grad ca. 20 25 Min. backen. Das Blech auf einen Kuchenrost stellen. Zum
Bestreichen Konfitire mit Hilfe eines Pinsels auf den heil3en Kuchen strei-
chen. Kuchen erkalten lassen.

Pfirsichschnitten 4 Ei

Zum Vorbereiten:
2 Dosen Pfirsiche (Abtropfgewicht je 480 g)

Flr den Teig:

200 g Weizenmehl

3 gestr. Tl Backpulver

150 g Zucker

1 Tute. Vanillin Zucker

1 Tute. Geriebene Zitronenschale
1 Prise Salz

4 Ei
125 g zerlassene, abgekihlte Butter o. Margarine

FOr die Streusel:

150 g Weizenmehl

100 g Zucker

1 Tute. Vanillin Zucker

100 g Butter oder Margarine

FUr den Guss:

100 g gesiebter Puderzucker
2 El Zitronensaft

Zum Vorbereiten Pfirsichspalten in einem Sieb abtropfen lassen.

Fur den Teig Mehl mit Packpulver mischen, in eine verschlieRbare Schussel
(3 I Inh.) sieben, mit Zucker, Vanillin Zucker Zitronenschale und Salz mi-
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schen. Ei und Butter oder Margarine hinzufiigen. Schissel mit dem Deckel
fest verschliel3en.

Mehrmals (insgesamt.15 30 Sek.)kraftig schitteln, so dass alle Zutaten
gut vermischt sind. Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrl6ffel nochmals
sorgfaltig durchrihren, damit vor allem trockene Zutaten vom Rand it un-
tergeruhrt werden.

Den Teig auf ein Backblech (30 x 40 cm, gefettet) geben und glatt strei-
chen. Die abgetropften Pfirsichspalten gleichméallig auf den Teig legen.

Fiar die Streusel Mehl in eine Ruhrschissel sieben, mit Zucker und Vanillin
Zucker mischen, Butter oder Margarine hinzufugen. Alle Zutaten mit
Handruhrgerat mit Knethaken zu Streuseln von gewunschter Grol3e verar-
beiten.

Die Streusel auf den Pfirsichspalten verteilen. Das Backblech in den Back-
ofen schieben.

OP/U: 180° (vorgeh.)
Heilluft: 160° (vorgeh.)
Gas: Stufe 2 3 (vorgeh.)

Backzeit: ca. 25 Minuten

Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen.

Fur den Guss Puderzucker und Zitronensaft zu einer dickflissigen Masse
verrihren. Den Guss mit Hilfe eines Pinsels auf den warmen Kuchen stri-
chen. Den Kuchen erkalten lassen und in Schnitten von beliebiger Groi3e
Schneiden.

Preiselbeere Frischkadse Torte 3 Ei M

Far den Teig.

200 g Weizenmehl

2 gestr. Tl Backpulver
150 g Zucker

1 Tate. Vanillin Zucker
1 Tute. Orangenfrucht

3 Ei

150 g zerlassene, abgekuhite Butter od. Margarine

100 g Doppelrahm Frischkéase
50 g kernige, gerostete Haferflocken
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Far die Fullung:
1 Glas Wildpreiselbeeren (Einwaage 395 g)

FOr die Creme:
6 Blatt weilRe Gelatine

100 g Doppelrahm Frischkase

5 El Milch

2 El Zitronensaft
75 g flussiger Honig

500 ml Schlagsahne

FUr den Guss:

1 Tute. Tortenguss klar
30 g Zucker
250 ml roter Traubensaft

Fir den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine verschlieRbare Schus-
sel (3 | Inh.) sieben, mit Zucker, Vanillin Zucker und Orangenfrucht mi-
schen. Ei, Frischkadse und Butter oder Margarine hinzufugen. Schussel mit
dem Deckel fest verschlieRen. Mehrmals (Insges. 15 30 Sek.) kraftig
schutteln, so dass alle Zutaten gut vermischt sind. Haferflocken hinzuge-
ben. Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrloffel nochmals sorgfaltig
durchruhren, damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit unterge-
rahrt werden.

Den Teig in eine Springform (26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier be-
legt) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den Backofen
schieben.

O/U: 180°C (vorgeh.)
Heilluft: 160°C (vorgeh.)
Gas: Stufe 2 3 (vorgeh.)

Backzeit: ca. 30 Minuten

Den Gebackboden aus der Form l6sen und auf einen mit Backpapier be-
legten Kuchenrost stirzen. Mitgebackenes Backpapier abziehen. Geback-
boden erkalten lassen, dann einmal waagrecht durchschneiden.

Den unteren Gebackboden auf eine Torteplatte legen und mit der Halfte
der Wildpreiselbeeren bestreichen, dabei am Rand etwa 1 cm frei lassen.
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Den oberen Gebackboden darauf legen und mit den restlichen Wildpreisel-
beeren bestreichen. Dabei ebenfalls am Rand etwa 1 cm frei lassen. Einen
Tortenring oder den gesauberten Springformrand darum stellen.

Fiur die Creme Gelastine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einwei-
chen. Frischk&ase, Milch, Zitronensaft und Honig verruhren. Gelatine leicht
ausdrucken. Die ausgedruckte Gelatine in einem kleinen Topf unter Ruh-
ren erwarmen (nicht kochen)bis sie vollig geldst ist, leicht abkuhlen las-
sen. Gelatine mit etwas von der Frischkdse Masse verruhren, dann die
restl. Frischkase Masse unterrihren,

Sahne steif schlagen und unterheben. Die Frischkdse Sahnemasse auf den
mit Wildpreiselbeeren bestrichenen oberen Boden geben und glatt strei-
chen.

Flr den Guss aus Tortengusspulver, Zucker und Traubensaft nach Pa-
ckungsanleitung (aber mit Traubensaft) einen Guss zubereiten. Den Guss
heil3 auf die Frischk&se Sahne Masse giel3en. Die Torte 2 3 Stunden kalt
stellen. Dann den Tortenring oder Springformrand l6sen und entfernen.

Reiskuchen mit Apfeln 3 Ei M

Zutaten:

Flr den Teig:

1 Tute Milchreis Vanille Geschmack
50 g Weizenmehl

25 g Speisestarke

1 gestr. Tl Backpulver

3 Ei
50 g zerlassene, abgeklhlte Butter oder Margarine

250 ml Schlagsahne
12 Butterkekse

Fur den Belag:

1 Glas Apfelkompott (Einwaage 360 Q)
2 El Wild Preiselbeeren

Zubereitung:
Fir den Teig Milchreis in eine verschlielBbare Schissel (3 Liter Inhalt)
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geben. Mehl mit Speisestarke und Backpulver mischen, sieben und mit
dem Milchreis vermengen. Ei, Butter oder Margarine und Sahne hinzufu-
gen.

Schussel mit dem Deckel fest verschlielen. Mehrmals (insgesamt 15 30
Minuten) kraftig schutteln, so dass alle Zutaten gut vermischt sind. Alles
mit einem Schneebesen oder Ruhrloffel nochmals sorgféaltig durchrihren,
damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit untergeruhrt werden. Die
Butterkekse auf dem Boden einer Springform (26 cm, gefettet) verteilen.
Die Teigmischung darauf geben. Fir den Belag Apfelkompott mit einem
Teeloffel als Kleckse auf den Teig geben. Die Form auf dem Rost in den
Backofen schieben. Ober /Unterhitze:

etwa 180°C (vorgeheizt) Heil3luft: etwa 160°C (nicht vorgeheizt), Gas:
Stufe 2 3 (nicht vorgeheizt), Backzeit: etwa 45 Minuten.

Den Kuchen aus der Form l6sen. Auf dem Apfelkompottklecks einen Klecks
Wild Preiselbeeren geben. Kuchen auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Rotwein Schittelkuchen 6 Ei M

400 g Mehl
300 g Zucker

150 g Schokoladenstiickchen

1 Tute. Backpulver

1 Tl. Kakao

1Tl Zimt

Diese Zutaten zusammen schutteln. Dann

6 Ei

300 g zerlassene Butter oder Margarine

0,5 L Rotwein

dazugebe. Nochmals alles in der geschlossenen Schussel gut
durchschutteln und dann in eine Kastenform fillen.

Bei 200° C ca. 70 Minuten backen.

Rotweinschnitten 2 Ei M

Zum Vorbereiten:

80 g Edelbitterschokolade (70 % Kakaoanteil)

Flr den Teig:
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150 g Weizenmehl

2 gestr. Tl Backpulver

150 g Zucker

1 Tate. Vanillin .Zucker

100 g abgezogene, gem. Mandeln

2 Ei
150 g zerl., abgekuhlte Butter od. Margarine

6 El Milch

Far die Fullung:

200 ml Schlagsahne

1 Tl gesiebter Puderzucker

1 Tute. Sahnesteif

1 Tute. Rotwein Creme (Dessertpulver fur 325 ml Flussigkeit)
4 El kaltes Wasser

Zum Bestreichen:

2 El Johannisbeere oder Sauerkirschkonfitiire
1 El Wasser

Zum Garnieren:
200 g grune und blaue, kernlose Weintrauben

100 ml Schlagsahne

20 g Edelbitterschokolade
(70 % Kakaoanteil)

Zum Vorbereiten Schokolade in keine Stiucke brechen, in einem kleinen
Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer geschmeidigen Masse
verruhren abkihlen lassen.

Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine verschlieRbare Schus-
sel( 3 | Inh.) sieben, mit Zucker, Vanillin Zucker und Mandeln mischen. Ei,
Butter oder Margarine. , die aufgel6ste Schokolade und Milch hinzuftugen.
Schussel mit dem Deckel fest verschliel3en.

Mehrmals (insgesamt 15 -30 Sek.) kraftig schitteln, so dass alle Zutaten
gut vermischt sind. Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrléffel nochmals
sorgfaltig durchriihren, damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit
untergeruhrt werden.
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Den Teig auf ein Backblech (30 x 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt)
geben und glatt streichen. Das Backblech in den Backofen schieben.

O/U: 200° (vorgeh.)
Heilluft: 180° (vorgeh.)
Gas: Stufe 3 4 (vorgeh.)

Backzeit: 20 -25 Minuten

Die Gebackplatte auf eine Arbeitsflache oder auf Backpapier sturzen. Ge-
backplatte erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier abziehen und die
Gebéackplatte in der Mitte senkrecht halbieren.

Eine Gebackhalfte auf eine rechteckige Platte legen und evtl. einen Back-
rahmen darum stellen.

Fiar die Fullung Sahne mit Puderzucker und Sahnesteif steif schlagen.
Rotwein aus der Packung und 4 El Wasser in eine fettfreie Ruhrschussel
geben. Dessertpulver hinzufigen. Creme nach Packungsanleitung zuberei-
ten. Steif geschlagene Sahne unterheben. Die Rotwein Creme auf die un-
tere Gebéackplatte streichen. Die zweite Gebackhéalfte darauf legen und
andrucken.

Zum Bestreichen Konfitiire und Wasser in einem kleinen Topf unter Ruh-
ren aufkochen lassen und durch ein Sieb streichen. Konfiture auf den Ku-
chen streichen. Kuchen etwa 1 Stunde kalt stellen. Evtl. den Backrahmen
I6sen und entfernen.

Zum Garnieren und verzieren Weintrauben waschen, entstielen, abtropfen
lassen und halbieren. Den Kuchen in Sticke schneiden. Zum Verzieren
Sahne steif schlagen. Die Kuchenstiicke jeweils mit einem Tl. Sahne ver-
zieren. Die Weintraubenhalften in die Sahne dricken. Schokolade mit ei-
nem Sparschaler daruber hobeln.

Saftkuchen vom Blech 4 Ei

Teig:

300 g Mehl,

1/2 Tute. Backpulver,
300 g Zucker,

1 Tute. Zitronenschale,

4 Ei,
150 ml Ol,
150 ml Fanta, Orangen oder Apfelsaft,
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Guss:

250 g Puderzucker,
3 4 El Fanta oder Saft,
gelbe und rote Speisefarbe

Teigzutaten in eine 3 Liter Schussel geben und gut vermischen (siehe Re-
zept oben)
Teig auf ein Backblech geben.

20 Min. backen.

Ober /Unterhitze 180°C vorgeheizt
Heilluft 160°C vorgeheizt
Gas Stufe 2 3 vorgeheizt

Kuchen abkuhlen lassen Puderzucker mit Saft oder Fanta zu einem dick-
flussigen Guss verruhren. Kuchen mit 2/3 des Gusses uberziehen. Rest in
3 Teile teilen und rot, gelb und orange einfarben. Abwechselnd Linien auf
den noch feuchten weil3en Guss spritzen. Mit einem Holzstdbchen abwech-
selnd von oben nach unten und von unten nach oben durch den Guss zie-
hen, so das geschwungene Linien entstehen.

Sambuca Torte 4 Ei M

Menge: 1 Kuchen

Flr den Schuttelteig

150 g Weizenmehl

3 TI. Backpulver

100 g Zucker

1/2 Tute Saucen Pulver Vanille Geschmack, zum Kochen

4 Ei
150 g zerlassene Butter

Far die Fallung
8 Blatt weilRe Gelatine

600 ml Schlagsahne

30 g gesiebter Puderzucker
4 El. Sambuca Kaffeelikor
5 Tl. Instant Kaffee
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Zum Bestreuen :

4 Baiserschalen, gehackt

Zum Garnieren :

1 El. Espressini Schoko Kaffeebohnen

Zum bestauben
Kakaopulver

Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine verschlieRbare Schus-
sel (3 | Inhalt) sieben, mit Zucker und Saucenpulver m mischen. Ei und
Butter oder Margarine hinzuftiigen. Schussel mit dem Deckel fest ver-
schliel3en.

Mehrmals kraftig schutteln, so dass alle Zutaten gut vermischt sind. Alles
mit einem Schneebesen oder Ruhrloffel nochmals sorgféaltig durchrihren,
damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit untergeruhrt werden.
Den Teig in eine Springform 26cm gefettet fullen. Die Form au dem Rost
in den Backofen schieben.

Bei 180 Grad ca. 35 Minuten backen.

Den Gebaeckboden aus der Form I6sen und auf einem Kuchenrost erkal-
ten lassen. Gebaeckboden einmal waagerecht durchschneiden.

Fiar die Fullung Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung
einweichen. Sahne mit Puderzucker steif schlagen. Likodr in einem kleinen
Topf erwarmen. Die leicht ausgedrickte Gelatine und Instant Kaffee unter
Ruhren darin auflésen und etwas abkiuhlen lassen. Ein Drittel der Sahne
mit der Gelatinelésung verrihren. Restliche Sahne unterheben.

Gut die Halfte der Sahnecreme auf den unteren Gebaeckboden streichen
und mit den oberen Gebaeckboden bedecken, etwas andrucken. Torten-
oberflache und Rand mit der restlichen Sahnecreme bestreichen und mit
den gehackten Baiserschalen bestreuen.

Die Tortenoberflache mit Kaffeebohnen garnieren und mit Kakao bestau-
ben

Sanddorn Krumel Torte 3 Ei M

Far den Teig:

200 g Weizenmehl

2 gestr. Tl Backpulver
120 g Zucker

1 Tate. Vanillin Zucker

3 Ei (Gr. M)
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150 g zerlassene, abgekuhlte Butter oder Margarine

6 El Buttermilch
5 El Sanddorn Vollfrucht mit Rohrzucker (Reformhaus)

FOr die Krumel:

40 g Butter oder Margarine

60 g Weizenmehl

40 g Zucker

50 g abgezogene, gestiftelte Mandeln
Puderzucker

Zubereitung:

Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine verschlieRbare Schus-
sel (3 | Inhalt) sieben, mit Zucker und Vanillin Zucker mischen. Ei, Butter
oder Margarine und Buttermilch hinzufigen, Schissel mit dem Deckel fest
verschlieRen. Mehrmals (insgesamt 15 30 Sekunden, je nach Menge der
Zutaten) kraftig schutteln, so dass alle Zutaten gut vermischt sind. Alles
mit einem Schneebesen oder Ruhrloffel nochmals sorgféaltig durchrihren,
damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit untergeruhrt werden.

Die Halfte des Teiges in eine Springform 20 cm, gefettet, fullen und glatt
streichen. Sanddorn Vollfrucht zum restlichen Teig geben und verruhren.
Sanddornteig auf die erste Teighéalfte in die Springform fullen und ver-
streichen.

Fur die Krimel Butter oder Margarine, Mehl und Zucker in einer Schussel
mischen und mit den Handen zu Krumeln verkneten, Mandeln unterheben.
Krimel auf den Teig streuen. Form auf dem Rost in den Backofen schie-
ben.

Backen:

Bei etwa 180° C ca. 35 Minuten

Kuchen 10 Min. in der Form stehen lassen, aus der Form l6sen und auf
einem Kuchenrost erkalten lassen. Den erkalteten Kuchen mit Puderzucker
bestauben.
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Schichtkasekuchen 3 Ei M

Zum Vorbereiten:

100 g Butterkekse

0,5 gestr. Tl gem. Zimt

0,5 gestr. Tl gem. Ingwer

0,5 Tl Geriebene Zitronenschale

Far den Teig:

250 g Weizenmehl
3 gestr. Tl Backpulver
150 g Zucker

3 Ei
200 g zerlassene, abgekuhlte Butter od. Margarine

500 g Schichtkase (20 % Fett)

FUr den Guss:

100 g gesiebter Puderzucker
1 2 El Zitronensaft
1 Tl gemahlener Zimt

Zum Vorbereiten Butterkekse in einen Gefrierbeutel geben.

Beutel fest verschlieRen. Butterkekse mit einer Teigrolle fein zerbrdseln.
Keksbrosel in eine grol3e Schissel geben, mit Zimt, Ingwer und Zitronen-
schale mischen.

Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine verschlie3bare Schus-
sel (3 | Inh.) sieben, mit Zucker mischen, Ei und Butter oder Margarine
hinzufugen. Schussel mit dem Deckel fest verschliel3en.

Mehrmals (insgesamt. 15 30 Sek.) kraftig schitteln, so dass alle Zutaten
gut vermischt sind. Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrl6ffel nochmals
sorgfaltig durchruhren. Damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit
untergeruhrt werden.

Zwei Essloffel Teig in eine quadratische Backform (23 x 23 cm, 2 | Inhalt,
gefettet) geben und glatt streichen.

Tipp: Anstelle der quadratischen Backform kann auch ein Backrahmen auf
ein Backblech gestellt werden (25 x 22 cm, gefettet) oder eine Springform
(26 cm, gefettet) verwendet werden.

Schichtkase mit einem TIl. Abstechen, zu den Keksbréseln geben und gut
vermischen. Die Schichtkase Brosel Mischung unter den restl. Teig heben,
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ebenfalls in die Form geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in
den Backofen schieben.

O/U: ca. 180° (vorgeh.)
Heil3luft: ca. 160° (nicht vorgeh)
Gas: Stufe 2 3 (nicht vorgeh.)

Backzeit: ca. 40 50 Minuten

Den Kuchen etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus der
Form losen und auf einen Kuchenrost stiirzen. Kuchen erkalten lassen.

Fur den Guss Puderzucker und Zitronensaft zu einer geschmeidigen Masse
verruhren. Zwei El von dem Guss abnehmen und mit Zimt verriihren, Den
Zimtguss in einen kleinen Gefrierbeutel fullen, eine kleine Ecke abschnei-
den. Restlichen Zitronenguss auf den Kuchen streichen. Zimtguss in Strei-
fen darauf spritzen und mit einem Holzstabchen Muster in den Guss zie-
hen. Guss fest werden lassen

Schneller Kirsch Mandel Kuchen 4 Ei

Vorbereiten:
2 Glaser Sauerkirschen (Abtropfgewicht je 370 g)

Teig:

300 g Mehl,

3 gestr. Tl Backpulver,
150 g Zucker,

1 Tute. Vanillezucker.

4 Ei,
150 g zerlassene Butter,
100 g gemahlene Mandeln

Guss:
150 g Puderzucker, etwas Kirschensaft (von den Sauerkirschen)

Zum Vorbereiten Sauerkirschen in einem Sieb gut abtropfen lassen, evtl.
mit Kdchenpapier trocken tupfen. Etwas Kirschsaft fir den Guss zurtck-
behalten. Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine verschliel3ba-
re Schussel (3 1) sieben, mit Zucker und Vanillezucker mischen, Ei und
Butter hinzufugen, mit dem Deckel fest verschlieRen. Mehrmals (insge-
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samt. 15 30 Sek.) kraftig schitteln, so dass alle Zutaten gut vermischt
sind, Mandeln hinzuftigen. Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrloffel
nochmals sorgféaltig durchrihren, damit vor allem trockene Zutaten vom
Rand mit untergeruhrt werden. Den Teig auf ein Backblech (gefettet, ge-
mehlt) geben und glatt streichen, die Kirschen darauf verteilen. Blech in
den Ofen schieben und bei ca. 180 Grad etwa 25 Mon. backen. Blech auf
einen Kuchenrost stellen, Kuchen erkalten lassen. Fur den Guss Puderzu-
cker sieben und mit soviel Kirschsaft anrtihren, dass ein dickflussiger Guss
entsteht. Den Kuchen damit bestreuen.

Schoko Birnen Kuchen 4 Ei M
Schittelkuchen

Zutaten fur 10 Portionen
120 g Kuvertire, Halbbitter

Fur den Belag:
1 Dose/n Birne(n), halbiert (460 g Abtropfgewicht)

Far den Teig:

250 g Mehl (Weizenmehl)

4 Tl Backpulver, gestrichen

200 g Zucker

4 m. grof3e Ei(er)

125 g Butter oder Margarine, zerlassen

125 ml Schlagsahne

80 g Kuverture, Halbbitter

Zubereitung

Zum Vorbereiten:

Kuverture in Stucke schneiden, in einem kleinen Topf im Wasserbad bei
schwacher Hitze zu einer geschmeidigen Masse verruhren, etwas abkuhlen
lassen.

Fur den Belag die Birnenhalften in ein Sieb geben und gut abtropfen las-
sen.

Far den Teig:

Mehl mit Backpulver mischen, in eine verschlie3bare Schissel(3 Liter In-
halt) geben, mit Zucker mischen. Ei, Butter oder Margarine, Sahne und
zerlassene Kuverture hinzufugen. Schissel mit dem Deckel fest verschlie-
Ren und mehrmals (insgesamt 15 30 Sekunden) kraftig schitteln, so dass
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alle Zutaten gut vermischt sind. Alles mit einem Schneebesen oder Ruhr-
l6ffel nochmals gut durchrihren, damit auch die trockenen Zutaten am
Rand mit untergerthrt werden.

Den Teig auf ein gefettetes Backblech (30 x 30 cm) geben und glatt strei-
chen.

Birnen in dinne Spalten schneiden und dachziegelartig auf den Teig legen.
Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben und

bei 180 Grad (Gas Stufe 2 3) etwa 30 Minuten backen.
Kuchen erkalten lassen und mit geschmolzener Kuvertire besprenkeln.

Anm. von mir:
geht schnell und schmeckt super!

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Freischaltung: 17.05.02 Polarstern

Schoko Blechkuchen 4 Ei + 1 Eigelb M

450 g (6 Platten) TK Blatterteig

Zum Vorbereiten:

150 g Edelbitterschokolade (60 % Kakaoanteil)

Flr den Teig:

250 g Weizenmehl

3 gestr. Tl Backpulver

170 g Zucker

1 Tute. Bourbon Vanille Zucker

4 Ei
125 ml (1/8 |) Speiseol

125 ml Buttermilch

Zum Bestreichen:
1 Eigelb

1 El Milch

Fur den Guss:
50 g Edelbitterschokolade (60 % Kakaoanteil)
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20 g Butter

Blatterteigplatten zugedeckt nebeneinander auftauen lassen.

Zum Vorbereiten Schokolade in kleine Stucke brechen, in einem kleinen
Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer geschmeidigen Masse
verruhren. Die Masse lauwarm abkuhlen lassen.

Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine verschlie3bare Schus-
sel (3 | Inhalt) sieben. Mit Zucker und Vanille Zucker mischen. Ei, Speise-
ol, aufgeldste Schokolade und Buttermilch hinzufiigen. Schissel mit dem
Deckel fest verschlielRen. Mehrmals (insgesamt. 15 30 Sek.) kraftig schit-
teln, so dass alle Zutaten gut vermischt sind. Alles mit einem Schneebe-
sen oder Ruhrloffel nochmals sorgfaltig durchruhren, damit vor allem tro-
ckene Zutaten vom Rand mit untergeruhrt werden.

Den Teig auf ein Backblech oder eine Fettfangschale (30 x 40 cm, gefet-
tet, bemehlte) geben und glatt streichen. Einen Backrahmen darum stel-
len.

Zum Bestreichen Eigelb und Milch verschlagen. Die Rander der Blatter-
teigplatten rundherum gerade schneiden. Platten mit einer Gabel mehr-
fach einstechen. Jede Platte in Rechtecke (etwa 2 x 6 cm) schneiden. Die
Blatterteig Rechtecke mit der Eigelbmilch bestreichen und dicht an dicht
auf den Teiglegen. Das Backblech oder die Fettfangschale in den Backofen
schieben.

O/U: ca. 200 Grad (vorgeh.)
Heil3luft: ca. 180 Grad (vorgeh.)
Gas: Stufe 3 4 (vorgeh.)

Backzeit ca. 25 Minuten

Das Backblech oder die Fettfangschale auf einen Kuchenrost stellen, den
Kuchen erkalten lassen.

Fur den Guss Schokolade in kleine Stuicke brechen, mit der Butter in ei-
nem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer geschmeidi-
gen Masse verruhren. Den Guss in einen Gefrierbeutel fullen, eine kleine
Ecke abschneiden. Den Kuchen mit dem Guss besprenkeln, Guss trocknen
lassen. Den Backrahmen l6sen und entfernen

Schokolade Himbeer Kuchen 4 Ei M

1 Becher (250 g) Mascarpone,

1,5 Tute. (150 g) Halbbitterkuvertire
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Schuttelteig:

Knapp 1,5 Becher (270 g) Mehl,
3 gestr. Tl Backpulver,
0,5 Becher (125 g) Zucker,

4 Ei,
0,5 Tute. (125 g) zerlassene, abgekuhlte Butter,

etwa 0,5 Becher (100 ml) Milch

Zum Tranken:

0,5 Becher (125 ml) Espressokaffee,
2 Tl Zucker,
2 El Amaretto

Creme:

200 g Himbeeren,

4 Blatt Gelatine,

Saft 1 Zitrone,

1 Becher (100 g) Zucker,

1 Becher (250 ml) Schlagsahne

Garnieren:

100 g frische Himbeeren,
Zitronenmelisse Blattchen,
30 g geschabte Vollmilchschokolade

Zum Vorbereiten Mascarpone in eine Ruhrschiussel geben und zugedeckt
kalt stellen. Den Mascarpone Becher auswaschen, trocknen und zum Ab-
messen verwenden.

Kuverture in kleine Stucke hacken, in einem kleinen Topf im Wasserbad
bei schwacher Hitze zu einer geschmeidigen Masse verruhren. Kuvertire
etwas abkuhlen lassen. Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine
gut verschlieBbare Schussel (3 |) sieben, mit Zucker mischen. Ei, Butter
und Milch hinzufugen. Schissel mit dem Deckel gut verschlieRen. Mehr-
mals (insgesamt 15 30 Sekunden) kraftig schitteln, so dass alle Zutaten
gut vermischt sind. Alles mit einem Ruhrl6ffel nochmals sorgfaltig durch-
rihren, damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit untergeruhrt
werden. Teig auf ein Backblech geben und glatt streichen. Die aufgelGste
Kuverture daruber traufeln, Backblech in den Ofen schieben und bei ca.
200 Grad (vorgeheizt) ca. 25 min. backen. Backblech auf einen Kuchen-
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rost stellen. Kuchen abkuhlen lassen. Die Kuchenoberflache mit einer Ga-
bel mehrmals einstechen. Zum Tranken Kaffee mit Zucker und Amaretto
verruhren, Kuchen damit tranken. Fur die Creme Himbeeren purieren, Ge-
latine in kaltem Wasser einweichen, Zitronensaft in einem kleinen Topf
erwarmen (nicht kochen). Die leicht ausgedrickte Gelatine unter rihren
vollstandig darin auflosen. Die Mascarponecreme mit dem Mixer zu einer
geschmeidigen Masse verrihren. Himbeerpuree und Zucker zufigen. Die
Zitronen Gelatine Losung langsam unterrihren. Sahne steif schlagen und
unterheben. Die Creme auf dem Kuchen verteilen und danach fur ca. 2
Std. kalt stellen. Zum Garnieren den Kuchen in Schnitten schneiden und
mit Himbeeren, geschabter Schokolade und Zitronenmelisse Blattchen
garnieren

Schokoriegel Rotwein 6 Ei M

Schuttelkuchen
Der geht so was von schnell, und er schmeckt super lecker !

Zutaten fur 20 Portionen

400 g Mehl

300 g Zucker

10 gefullte Milchschokoriegel kleingehackt z. B von Kinderschokolade
1 Tute. Backpulver, 1 Prise Salz

1 El Zimt, 1 El Kakao

1 Tl gem. Vanille

6 Ei

300 g zerlassene Butter oder Margarine
1/4 | Rotwein

Zubereitung
Backofen auf 175°C vorheizen.
Eine Kranzform ausbuttern und mehlen.

Mehl, Zucker , Schokolade, Salz, Backpulver, Zimt , Vanille und Kakao in
einer Schussel mit Deckel durchschutteln.

Dann die restlichen Zutaten dazugeben, und noch mal kraftig durchschut-
teln oder mit dem Schneebesen unterruhren.

Dann in die Kranzform fullen und
fur 45 Min. im Ofen backen. ( Stabchenprobe machen)
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Herausnehmen, 10 Min. abkuhlen lassen, aus der Form auf ein Kuchengit-
ter geben und auskuhlen lassen.

Nach Belieben mit Puderzucker,
Guss oder Schokoguss verzieren.

Schuttel Becherkuchen mit Mohn 3 Ei M

3 Ei,

1 Becher Sauerrahm,

1 Becher Zucker,

1 Becher Mehl,

1/2 Becher Ol,

1 Tute. Vanillinzucker,
1 Tute. Backpulver und
1 Becher Mohn

3 Ei, 1 Becher Sauerrahm und die restlichen Zutaten in die Germteig-
schissel geben (Sauerrahmbecher als Messbecher verwenden). Diese ver-
schliel3en, entluften ("Tupperseufzer™) und ca. 2 Minuten gut durchschut-
teln. Danach mit dem Schneebesen noch kurz durchrihren und den Teig
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen.

Ca. 30 Minuten bei 170°C backen.

Kurz auskuhlen lassen und mit Zitronenglasur bestreichen und kleine
Schnitten schneiden.

Schiittel Blechkuchen 4 Ei

Zutaten fur 1 Blech:

300 g Mehl

1/2 Packchen Backpulver

300 g Zucker

3 Essloffel Kakaopulver

1 Teeloffel Zimt

180 g gemahlene Nusse oder Mandeln

4 Ei

1 Tasse starker Bohnenkaffee
180 g flussige Butter
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AulRerdem:

Fett und Gries fur das Blech
100 g Puderzucker

Saft einer halben Zitrone
Kokosraspel zum Bestreuen

Zubereitung:

Das Mehl mit dem Backpulver, Zucker, Kakaopulver, Zimt und den ge-
mahlenen NuUssen oder Mandeln in eine gut verschlie3bare Schussel ge-
ben, und kraftig schutteln.

Die Ei, Bohnenkaffee und flissige Butter in eine andere Schussel geben,
gut verschlieRen und ebenfalls kraftig schiutteln. Die flussigen Zutaten zu
den festen in die Schussel geben, verschliel3en und kraftig schutteln.
Nach Bedarf noch kurz durchrihren, den Teig auf ein gefettetes und mit
Gries bestreutes Backblech streichen und im

vorgeheizten Backofen bei 180°C etwa 30 Minuten backen.

Den Kuchen herausnehmen und auf einem Kuchengitter erkalten lassen.
Den Puderzucker mit so viel Zitronensaft glatt rihren, dass eine gut
streichbare Glasur entsteht, und den Kuchen damit tberziehen.

Zum Schluss die Kokosraspel daruiber streuen und die Glasur vollstandig
trocknen lassen.

Schiuttelkuchenl 3 Ei M

1 Joghurt Aprikose
(saftig und locker)

Zutaten:

150 g Naturjoghurt (Becher ausspulen, abtrocknen
und nun weiter als Mal3becher benutzen)

3 Becher Mehl (entspricht 300 g)

2 gestrichene Tl Backpulver

2 Becher Zucker (entspricht 300 g)

1 Packchen geriebene Zitronenschale

3 Ei (GrolRe M)

1 Becher Speise Ol (entspricht 150 ml)

1 Dose Aprikosenhélften (480 g)

100 g Aprikosen Konfitire zum Glasieren

20 -25 g gehackte Pistazienkerne

etwas Butter zum Einfetten des Backbleches
1 verschlieBbare Schussel (Inhalt 3 Liter)

1 feines Sieb
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Zubereitung:

Den Joghurt in die Schussel einfullen und das Sieb in

die Schussel hangen.

Das Mehl in das Sieb fullen und das Backpulver zugeben.

Beides mischen und durch das Sieb streichen. Den Zucker,

geriebene Zitronenschale (Citroback) in die Schussel geben

und untermischen. Die Ei und das Speise Ol zufuigen.

Die Schissel mit dem Deckel fest verschlielen und mehrmals
insgesamt 15 30 Sekunden kraftig schiutteln, damit alle

Zutaten gut vermischt sind. Danach noch mal alles mit einem

Schneebesen oder Ruhrléffel sorgfaltig durchruhren, damit

sich die trockenen Zutaten vom Schusselrand mit dem Teig

gut verbinden. Den Teig auf ein gefettetes Backblech

(30 x 40 cm) streichen und die gut abgetropften Aprikosen

halften auf den Teig verteilen und backen.

Elektro- - Herd bei 200° (vorgeheizt), Gas Herd Stufe 3
(vorgeheizt), Umluft Herd 170°

Backzeit: ca. 30 Minuten

Inzwischen Aprikosen Konfitiire durch ein Sieb streichen und

in einem kleinen Topf Erwarmen. Nach der Backzeit das Blech
aus dem Ofen nehmen und auf ein Kuchengitter stellen und den
noch heien Kuchen mit der Konfitlire bestreichen.

Mit den Pistazien bestreuen.

Zubereitungszeit ohne Backzeit ca. 30 Minuten

Schiuttelkuchen Il 3 Ei M

Bendtigt wird:
3 Ei

250 ml saure Sahne

1 Packchen Vanille Zucker
1 Packchen Backpulver
125 ml Ol

150 g Mehl

150 g Kakao

100 g Haselnusse

So geht's:
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Alle Zutaten in eine Schussel mit Deckel geben, gut durchschitteln und in
eine Kastenform geben dann backen:

Umluft 180°C , 60 Minuten oder Mikrowelle 600 Watt, 15 Minuten

Schiuttelkuchen | 4 Ei M

Zutaten:
500 ml Zucker,
500 ml Mehl,

200 ml geriebene Schokolade,

400 ml geriebene Nusse,
etwas Zimt,

1 Tute. Vanillezucker,

1 Tute. Backpulver

Diese trockenen Zutaten kurz durchschutteln, dann gib noch dazu:

4 ganze Ei,

150 ml zerlassene Butter,
200 ml schwarzer Kaffee,
etwas Rum

Saft einer halben Zitrone.

Das ganze in der gut entlUfteten Germteigschussel ca. 1 Minute gut
durchschutteln, in eine Form fiullen und backen. Dauer eine gute Stunde
bei 180 Grad.

Schiuttelkuchen Il 4 Ei M
Fir den Boden:

4 Ei

2 Tassen Zucker
1 Tasse Ol
1 Tasse Sprudelwasser
3 Tassen Mehl
1 Packchen Backpulver
Zitrone (ein paar Spritzer)
alles vermischen
Ofen auf 200 Grad vorheizen und fur ca.50 Minuten
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auf einem Blech backen (mittlere Schiene). nach der Halfte der Zeit nach
dem Boden schauen und eventuell mit Alufolie zudecken damit die Decke
nicht verbrennt.

Fur den Belag:
2 Buchsen Mandarinen (von 1 Blchse Saft abgiel3en)

2 Becher Schlagsahne (a 200 g Becher)
2 Beutel Paradiespudding

(Pudding ohne Kochen es kdnnen auch gemixte Geschmacksrichtungen
sein) alles in eine grolRe Schissel geben, mit einem Deckel zudecken und
kraftig durchschutteln. Keinen Mixer benutzen und nicht mit dem Loffel
umrihren, einfach mit den Handen schutteln :)

Belag auf den Kuchen streichen und nach Belieben garnieren.
Kann sofort serviert werden.

Schiuttelkuchen 11l 4 Ei M

300 g Mehl

300 g Zucker

150 g gem. Nusse oder Mandeln
1/2 Tl Zimt

100 g Ger. Bitterschokolade

4 Ei

1 Tasse kalten Kaffee
180 g zerl. Butter

Alles zusammen in einer Schussel gut verruhren oder schitteln und auf
180- 200°C ca.1,5 Std. backen

Schiuttelkuchen | M

Zutaten:
1 Tortenboden gekauft oder gebacken (Ring der Springform darum legen

),

2 Becher Schlagsahne,
2 Packchen Sahnesteif,
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2 Packchen Paradiescreme Vanille,
2 Dosen Mandarinen samt Saft

Alles nach und nach in eine Schussel mit Deckel geben. Kraftig schitteln
und auf den Boden geben. Mit Schokostreusel garnieren. Im Kuhlschrank
mindestens eine halbe Stunde kuhlen.

Wenn sie keine grol3e Schussel mit Deckel haben, kdnnen sie die Sahne
Mandarinen Masse auch vorsichtig mit dem Schneebesen ruhren.
Schutteltorte

Man nehme eine Schussel mit Deckel und fugt folgendes hinzu:

2 Becher Schlagsahne

2 kleine Biichsen Mandarinen mit Saft
2x Paradiescreme Zitrone und
2x Sahnesteif

alles wird gut durchgeschuttelt, bis sich die Masse nur noch schwer
schutteln l&sst fest ist.

Nun alles auf einem Tortenboden (z. B. Obstkuchenboden) geben und
anschlieBend im Kuhlschrank kalt stellen.
Fertig!

Schiuttelkuchen Il M

300 g Mehl

300 g Zucker

150 g gem. Nusse (Wal Haselnuss)

1 Packchen Backpulver

1/2 Tl Zimt

100 ger. Bitterschokolade gut durchmischen oder in eine Tupperschus-
sel geben und schutteln.

Dann 4 Ei dazu 1 Tasse kalter Kaffee und 180 g zerlassene Butter

Dann entweder wieder schitteln oder mit dem Teigschaber durchmischen.
In eine gefettete Kastenform geben und 40 60 Min bei 180 200 Grad ba-
cken. Mit beliebiger Glasur Uberziehen. Kann man auch aufs Blech strei-
chen und in Stucke schneiden.

Schiuttelkuchen Eierlikér 2 Ei

Zutaten:
150 g Mehl
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3 gestrichene El Backpulver
100 g Puderzucker
100 g gemahlene Haselnusse

2 Ei

100 ml Speisedl
125 g Eierlikor

Zubereitung:

Mehl und Backpulver mischen, mit den anderen Zutaten in
einem Schuttelbecher oder VerschlieBbare Schussel (1,2 Liter)
geben und mehrmals kraftig schitteln, so dass alle Zutaten gut
vermischt sind. Den Teig in eine Springform geben und

bei 180° ca. 35 min backen.
Den Kuchen dann mit Schokoglasur tberziehen.

Schuttelkuchen im Silikon Koénig 3 Ei
Portionen: 4 Vorbereitung

Zutaten etwas Amaretto oder Rum Aroma
1 Tasse kalter Kaffee
180 g geschmolzene Butter/Margarine

3 Ei

2 Tl. Backpulver

1 Tasse gemahlene Haselnusse

300 g Zucker

300 g Mehl

Zubereitung Alle trockenen Zutaten gut vermischen, dann die restlichen
Zutaten hinzugeben. In einer geschlossenen Schussel gut schutteln . Den
Teig in den leicht gefetteten Silikon Koénig von TW geben und

1 Stunde bei ca. 170° Grad backen.

Die Form aus dem Backofen nehmen, noch etwa 5 Minuten stehen lassen,
dann erst stirzen.

Schuttelkuchen mit Joghurt 2 Ei M

Zutaten:
250 ml Zucker,
500 ml Mehl,
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1 Tute. Backpulver,
1 Tute. Vanillezucker

Trockene Zutaten kurz durchschutteln

2 ganze Ei,
200 ml Ol,

1 Becher Joghurt

Diese Zutaten in einem Shaker shaken. Dann zu den trockenen Zutaten
geben. Die Schussel gut entliften und verschlie3en, 1 min. gut durch-
schutteln und in einer Gugelhupfform die gut gefettet und gestaubt
ist(kann auch eine andere Form sein) fullen und ca. 1 Stunde bei 180
Grad backen.

Muss euch sagen dieser Kuchen hat es in sich. Wir nennen Ihn den 'Friss
mich dumm Kuchen' weil man immer mehr isst als man will. Ist sehr saf-

tig.

Schittelkuchen mit Kirschen

Zutaten fur 10 Portionen

375 g Mehl

375 g Zucker

375 g Butter, weiche (flussige) o. Margarine
1 Pkt. Backpulver

1 Pkt. Vanillezucker

2 Glaser Kirschen (Sauerkirschen)

Zubereitung

Alle Zutaten auf3er den Kirschen in eine Schussel geben und gut verruh-
ren/schitteln. Den Teig auf ein gefettetes Backblech geben und die Kir-
schen darauf verteilen.

Bei 200 Grad ca.25 30 Minuten backen.

Ofen vorheizen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
Freischaltung: 04.06.03 Steffisp

Schiuttelkuchen mit Kirschen
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Zutatenangaben ausgelegt fur 10 Portionen:
375 g Mehl

375 g Zucker

375 g Butter, weiche (flussige) o. Margarine
1 Pkt. Backpulver

1 Pkt. Vanillezucker

2 Glaser Kirschen (Sauerkirschen)

Zubereitung:

Alle Zutaten aul3er den Kirschen in eine Schissel geben und gut verrih-
ren/schitteln. Den Teig auf ein gefettetes Backblech geben und die Kir-
schen darauf verteilen. Bei 200 Grad ca.25 30 Minuten backen. Ofen vor-
heizen.

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Schittelkuchen mit Mandarinen M

ohne Backen

Zutaten fur 1 Portionen

2 Tute Dr. Oetker Paradiescreme, Vanille
2 Dose/n Mandarine(n)

3 Tute Sahnesteif

2 Becher Schlagsahne
1 Tortenboden

Zubereitung

Alle Zutaten in eine grof3e Schussel geben. Deckel drauf, und gut durch-
schutteln! Auf dem Tortenboden verteilen und glatt streichen. (evt. Tor-
tenring verwenden) Wer mag, kann noch bunten Zuckerstreusel drauf ma-
chen.

Zubereitungszeit: ca. 5 Minuten
Freischaltung: 10.05.05 Goldhamster022

Schiuttelkuchen mit Paradiescreme 3 Ei M

Zutaten furl Portionen
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3 Ei

4 El Zucker

4 El Mehl

4 El Ol

2 Tute Vanillezucker
12 Tute Backpulver

2 Dose/n Mandarine(n)

2 Becher Sahne

2 Tute Puddingpulver (Paradiescreme Vanille)
2 Tute Vanillezucker

Zubereitung

Von den 3 Ein bis zum halben Packchen Backpulver alles in eine Ruhr-
schussel geben und zu einem glatten Teig verruhren. Den Teig in eine
Obstbodenform fullen und 20 Minuten bei 175°C backen.

Den Teig nach dem Backen aus der Form nehmen und abkihlen lassen.
Fur den Belag nehmen sie bitte alles, von den zwei Dosen Mandarinen bis
hin zu den 2 Packchen Vanillezucker, und geben es in eine Schissel mit
festschlieRendem Deckel. Das wird dann solange geschuttelt, bis die Mas-
se eine (feste) Konsistenz hat. Die Masse auf den abgekulhlten Tortenbo-
den geben und servieren.

Tipp: Man kann es auch mit anderen Frichten und anderen Sorten Para-
diescreme machen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
Freischaltung: 02.04.05 grobiO1

Schittelkuchen mit Phantasie Kafern 4 Ei

" Das brauchst Du:

500 g Mehl

1 Packchen Backpulver
250 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

4 Ei

250 g zerlassene Butter oder Margarine
1 kleine Dose Cocktailfrichte

Fur den Belag:

2 bis 3 El durch ein Sieb gestrichene Aprikosenkonfitlure
1 Marzipan decke (gibt es fertig zu kaufen)
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Bunte, sul3e Lakritze Spaghetti

FUr die "Phantasie Kafer":

1 Packchen Marzipan Rohmale

75 bis 100 g gesiebten Puderzucker
Lebensmittelfarbe

Zuckerschrift

Abgezogene Mandeln oder Pistazienkerne

So bereitest Du den saftigen Schuttelkuchen zu:

Das Mehl mit dem Backpulver mischen und in eine grol3e Schussel sieben.
Den Zucker, den Vanillezucker und die Ei hinzugeben.

Die zerlassene Butter oder Margarine darf nicht mehr heil3 sein, ebenfalls
in die Schussel geben.

Die Cocktailfrichte mit dem Saft auch hinzuftgen.

Alle Zutaten mit einem Ruhrl6ffel zu einem glatten Teig verruhren.

Den Boden einer Springform (Durchmesser ca. 26 cm) mit Backpapier
auslegen.

Den Teig einfullen, glattstreichen und im Backofen

bei 175 bis 200 Grad in 60 Minuten goldgelb backen.

Den Schuttelkuchen aus der Form l6sen und auf einem Kuchenrost aus-
kihlen lassen.

Den kalten Kuchen mit der Aprikosenkonfiture bestreichen oder bepinseln.
Die Marzipandecke auf und um den Kuchen legen. Auf der Oberflache und
am Rand gut andrucken.

Wenn die Marzipandecke etwas zu grol} ist, das Uberstehende Marzipan
abschneiden.

Wenn Du es stehen lasst, sieht es wie eine Hutkrempe aus und kann lustig
dekoriert werden.

Auf die Marzipandecke dekorativ die bunten Spaghetti legen.

Fur die "Phantasie Kéfer" das Marzipan und den gesiebten Puderzucker in
einen TK Beutel geben und zu einer glatten Masse verkneten.

Das Marzipan mit Lebensmittelfarben rot, gelb, grin oder blau einfarben.
Aus dem farbigen Marzipan kleinere oder grol3ere Kugeln formen.

Die Kugeln leicht flach dricken und mit Zuckerschrift darauf phantasievol-
le "K&ferkleider" spritzen.

In die "Kafer" als "Flugel" halbierte Mandeln oder Pistazien dricken.

Die Kafer zwischen die bunten Spaghetti auf den Schuttelkuchen setzen.
Wer will kann noch einige gewaschene Blatter dazwischen legen.

Schlawiner Tipp:

Wenn Du fur die Dekoration keine Zeit hast, kannst Du den Schuttelku-
chen auch nur dick mit Puderzucker bestreuen und aus Friuchten ein lusti-
ges Gesicht darauf legen.
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Schiutteltorte 2 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen
125 g Butter
100 g Zucker

2 Ei

100 g Mehl
2 Tl Backpulver
2 kl. Dose/n Mandarine(n)

3 Becher Schlagsahne

3 Tute Dr. Oetker Paradiescreme, Vanille
4 Tite Sahnesteif

Zubereitung

Butter, Zucker, Ei, Mehl und Backpulver zu einem Tortenboden verarbei-
ten in eine runde Springform geben und

ca. 15 min bei 180 °C backen
und auskuhlen lassen.

Fur den Belag die Mandarinen mit Saft, die flissige Sahne, Paradiescreme
und Sahnesteif in eine Schissel geben, Deckel drauf und kraftig schutteln.
Dann auf den Tortenboden streichen und mit Schokoraspeln dekorieren.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
Freischaltung: 24.04.05 ankil968

Schutteltorte M

Man nehme eine Schissel mit Deckel und fugt folgendes hinzu:

2 Becher Schlagsahne

2 kleine Biuichsen Mandarinen mit Saft
2x Paradiescreme Zitrone und
2x Sahnesteif

alles wird gut durchgeschiuttelt, bis sich die Masse nur noch schwer
schutteln l&sst fest ist.
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Nun alles auf einem Tortenboden (z. B. Obstkuchenboden) geben und
anschlieBend im Kuhlschrank kalt stellen.
Fertig

Schiitteltorte Vanille Mandarine M

Zutaten fur 4 Portionen

2 Becher Schlagsahne

2 Dose/n Mandarine(n)

2 Tute Puddingpulver, Vanille ohne Kochen!! Paradiescreme Vanille oder
Frucht

1 Tortenboden, (Fertigprodukt)

Zubereitung

Alles in eine Schissel geben und gut durchschiutteln und auf einen Ku-
chenboden geben!! Super schnell und super einfach!! Man kann gar nichts
falsch machen!!

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
Freischaltung: 28.02.04 gutguschel

Schwarz WeilR Truffel Torte 4 Ei M

Far den Teig.

200 g Weizenmehl

2 gestr. Tl Backpulver

100 g Zucker

2 geh. El gesiebtes Kakaopulver

4 Ei
125 g zerlassene, abgekihlte Butter od. Margarine

Far die Fullung:
150 g weil3e Kuverture

500 g Ricotta

1 Msp. gem. Zimt
100 g Frichte Mix
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Zum Bestauben:
1 El Kakaopulver

Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine verschlie3bare Schus-
sel (3 | Inh.) sieben, mit Zucker und Kakao mischen. Ei und Butter oder
Margarine hinzufigen. Schussel mit dem Deckel fest verschliel3en.

Mehrmals (insgesamt.15 30 Sek.) kraftig schutteln, so dass alle Zutaten
gut vermischt sind. Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrléffel nochmals
sorgfaltig durchriihren, damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit
untergeruhrt werden.

Den Teig in eine Springform (24 cm, gefettet) geben und glatt streichen.
Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

O/U: 180°C (vorgeh.)
Heilluft: 160°C (vorgeh.)
Gas: 2 3 (vorgeh.)

Backzeit: 25 30 Minuten

Den Tortenboden aus der Form losen und auf einem Kuchenrost erkalten
lassen.

Den Boden in der Mitte etwa 2 cm tief aushohlen, dabei Boden und einen
Rand von etwa 1 cm stehen lassen. Das ausgehohlte Gebéack zerbroseln
und beiseite stellen.

Fuar die Fullung Kuverture hacken und ein einem kleinen Topf im Wasser-
bad unter Rihren schmelzen lassen. Ricotta, Zimt und Frichte Mix in eine
Schussel geben und cremig rihren. Nach und nach Kuverture unterriuhren.

Die Kasecreme kuppelformig auf den ausgehdhlten Gebackboden streichen
und mit etwa der Halfte der Gebéackbrésel bestreuen, etwas andricken.
Die Torte 2 3 Stunden kalt stellen.

Die torte vor dem Servieren mit Kakao bestauben.
Aus den restlichen Gebackbroéseln (etwa 100 g) , 100 g aufgeldster, wei-
RBer Schokolade und 1 El Rum eine geschmeidige Masse ruhren. Aus dieser

Masse etwa 25 walnussgrofRe Kugeln formen und mit Kakaopulver bestau-
ben. Die Torte evtl. zusatzlich mit den Truffelkugeln garnieren.

Selterskuchen oder Saftkuchen vom Blech 4 Ei
(1 Tasse = etwa 150 ml)
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Teig:

3 Tassen (je 100 g) Mehl,

0,5 Tute. Backpulver,

2 Tassen (je 150 g) Zucker,

1 Tute.

gerieb. Zitronenschale oder 1 Tute.
Gerieb. Orangenschale,

4 Ei,

1 Tasse (150 ml) Ol,

1 Tasse (150 ml) Selters,
Fanta,

Apfel oder

Orangensaft

Guss:

250 g Puderzucker,
3 -4 El Fanta oder Apfelsaft,
gelbe und rote Speisefarbe

Fir den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine verschlieRbare Schus-
sel (3 1) sieben, mit Zucker, Zitronenschale oder Orangenschale mischen,
Ei, Ol und Selters (Fanta, Orangen oder Apfelsaft) hinzufiigen, Schiissel
mit dem Deckel fest verschlieRen. Mehrmals (insgesamt. 15 -30 Sek.)
kraftig schutteln, so dass alle Zutaten gut vermischt sind. Alles mit einem
Schneebesen oder Ruhrl6éffel nochmals sorgféaltig durchrihren, damit vor
allem trockene Zutaten vom Rand mit untergeruhrt werden. Teig auf ei-
nem Blech (gefettet, gemehlt) verteilen, glatt streichen. Backblech in den
Ofen schieben und bei ca. 180 Grad ca. 20 Min. backen. Blech auf einen
Kuchenrost stellen, Kuchen erkalten lassen. Fur den Guss Puderzucker in
eine Schussel sieben mit Fanta oder Apfelsaft zu einem dickflissigen Guss
verruhren. Den Kuchen mit 2/3 des Gusses Uberziehen. Den restlichen
Guss in 3 Portionen teilen und mit den Speisefarben rot, gelb und orange
einfarben. Den Guss getrennt in Gefrierbeutel fillen, eine kleine Spitze
abschneiden und abwechselnd Linien auf den noch feuchten, weil3en Guss
spritzen. Mit einem Holzstabchen abwechselnd von oben nach unten und
von unten nach oben durch den Guss ziehen, so das geschwungene Linien
entstehen.

Sonnenblumentarte 1 Ei M
Menge: 1 Kuchen

Flr den Schuttelteig:

150 g Mehl
1 TI. Backpulver
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100 g Zucker
1/2 Tl. gemahlener Zimt

1 Ei
100 g zerlassene, abgekuhlte Butter

6 El. Milch
30 g Mohnsamen

fur den Belag:
1 Dose/n Pfirsichhalften

fur den Guss:

100 g Zucker
1 El. flussiger Honig

3 El. Schlagsahne

60 g Butter
60 g Sonnenblumenkerne

Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine verschlieRbare Schus-
sel (3 Liter Inhalt) sieben, mit Zucker und Zimt mischen. Ei, Butter und
Milch hinzuflugen. Schissel mit dem Deckel fest verschlieBen. Mehrmals
insgesamt 15 -30 Sekunden kraftig schitteln, so dass alle Zutaten gut
vermischt sind. Mohn hinzugeben. Alles mit einem Schneebesen oder
Ruhrloffel nochmals sorgfaltig durchruhren, damit vor allem trockene Zu-
taten vom Rand mit untergeruhrt werden. Den Teig in eine Tarteform ful-
len und glatt streichen.

Fur den Belag Pfirsichhéalften in einem Sieb abtropfen lassen, in Spalten
schneiden und auf den &ufl3eren Rand des Bodens legen. Fur den Guss Zu-
cker, Honig, Sahne, Butter und Sonnenblumenkerne in einem Topf erhit-
zen, bis der Zucker geschmolzen ist. Die Masse ohne Deckel etwas einko-
chen lassen. Den heif3en Guss auf dem Belag verteilen. Die Form auf den
Rost im Backofen schieben

Bei 200 Grad etwa 35 Minuten.

Die Form auf einen Kuchenrost stellen und die Tarte erkalten lassen. Die
Tarte rundherum mit einem Messer l0sen, in Stucke schneiden.
:Zub. Zeit : 35

D:\fertige Sammlungen f Renate\Schuttelkuchensammlung\Schuettelkuchensammlung.doc



Erstelldatum 07.11.05

Vitamintortchen 1 Ei M

200 g Weizenmehl
2 gestr. Tl Backpulver
150 g gesiebter Puderzucker

1 Ei

125 g zerlassene, abgekuhlte Butter od. Margarine.
150 ml Multivitaminsaft
1 Tate. (100 g) abgezogene, gestiftete Mandeln

Far die Fullung:

250 g Mascarpone

2 El Multivitaminsaft
1 Tute. Sahnesteif
25 g Zucker

1 mittelgroRRer Apfel

Fur den Belag
1 Orange

FUr den Guss:

250 ml (1/4 1) Multivitaminsaft
25 g Zucker
1 Tute. Tortenguss klar

Aullerdem

4 Mehrweg oder Konservendosen, 450 ml Inhalt
10 x 10 x 6 cm

Fir den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine verschlieRbare Schus-
sel (3 | Inh.) sieben, mit Puderzucker mischen. Ei, Butter oder Margarine
und Multivitaminsaft hinzufugen. Schiussel mit dem Deckel fest verschlie-
Ren.

Mehrmals (Insges. 15 30 Sek.) kraftig schutteln, so dass alle Zutaten gut
vermischt sind. Mandeln hinzuftiigen. Alles mit einem Schneebesen oder
Ruhrloffel nochmals sorgfaltig durchruhren, damit vor allem trockene Zu-
taten vom Rand mit untergertihrt werden. Den Teig in die Mehrweg oder
Konservendosen (gefettet) geben und glatt streichen.

Die Mehrweg oder Konservendosen auf dem Rost in den Backofen schie-
ben.
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O/U: ca. 180°C (vorgeh., untere Einschubleiste)
Heil3luft: ca. 160°C (nicht vorgeh.)
Gas: Stufe 2 3 (nicht vorgeh.)

Backzeit: ca. 35 Minuten

Die Dosen auf einen Kuchenrost stellen und etwa 5 Minuten stehen lassen.
Die Kuchen herausnehmen und auf einem mit Backpapier belegten Ku-
chenrost erkalten lassen. Die Kuchen jeweils einmal waagrecht durch-
schneiden.

Fuar die Fullung Mascarpone mit dem Multivitaminsaft geschneidig ruhren.
Sahnesteif mit Zucker mischen und unterrihren. Apfel schalen, halbieren,
entkernen , grob raspeln und unterheben. Jeweils ein Viertel der Mascar-
pone Apfel Masse auf je eine untere Kuchenhalfte streichen und jeweils
mit den oberen Kuchenhalften bedecken, etwas andrucken.

Fur den Belag Orange dick schalen und in 8 Scheiben schneiden. Je zwei
Orangenscheiben auf je einen Kuchen legen.

Flr den Guss Orange dick schélen und in 8 Scheiben schneiden. Je zwei
Orangenscheiben auf je einen Kuchen legen.

Fur den Guss aus Multivitaminsaft, Zucker und Tortengusspulver nach Pa-
ckungsanleitung einen Guss zubereiten. Die Tortchen mit dem Guss Uber-
ziehen und etwa 1 Stunde kalt stellen.

Tipp: Statt Orange kénnen auch sehr gut Bananen , Ananas oder Mango-
scheiben verwendet werden. Die Tortchen kénnen auch in Muffinsformen

oder in dreifach ineinander gestellten Papierbackférmchen gebacken wer-
den. Die Backzeit verkurzt sich dann auf 20 25 Minuten.

Zart schmelzende Sachertorte 6 Ei M
Zutaten fur ca. 12 Sticke

150 g Edelbitterschokolade

130 g Butter
110 g Zucker
Mark einer Vanilleschote

6 Ei

110 g Zucker
125 g Mehl
300 g Aprikosenkonfiture

400 g Zartbitterkuverture
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Zubereitung

1. Schokolade zerteilen, schmelzen. Ofen auf 170 Grad vorheizen.

2. Butter mit gesiebtem Puderzucker und Vanillemark schaumig schlagen.
Ei trennen. Eigelbe unter die lauwarme Schokolade rihren. Eiweil3 steif
schlagen, dabei den Zucker einrieseln lassen. 1/3 des Eischnees und ge-
siebtes Mehl unter die Schokomasse ziehen. Ubrigen Eischnee unterheben.
In eine Springform ( 24 cm) fullen,

45 -50 Min. backen.

Boden auskuhlen lassen, waagerecht halbieren.

3. Konfiture erhitzen, Halfte davon auf den unteren Boden streichen. 2.
Boden darauf setzen, Oberflache mit tbriger Konfiture bestreichen.

4. Kuvertire schmelzen Torte damit Uberziehen. Stiicke markieren, evtl.

Fleisch

Schuttelpizza 3 Ei M

Zutaten fur 2 Portionen
2 Paprikaschote(n), rot und gelb, gewdurfelt

150 g Salami, gewdrfelt

200 g Kase, gerieben
1 kl. Dose/n Champignons

250 ml Milch
3 Ei
180 g Mehl

1 Pck. Krauter (TK)

Zubereitung

Klein geschnittene Paprika, Salami, Kase und die abgetropften Champig-
nons mischen. Milch und Eier verquirlen, das Mehl und Krauter hinzufugen
und gut mischen. Den Teig in eine Silikonform geben und bei 180 Grad
Ober-/Unterhitze 20 Minuten backen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
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Freischaltung: 19.10.05 dodozu

Kommentar von Hexlein08 20.10.2005 09:01
Mein Rezept ist &hnlich,

mit Schinken und 1 Dose Mexiko Gemuse.

Die doppelte Menge reicht fur ein tiefes Backblech.
Hexlein08

Muffins

Lebkuchen Muffins 3 Ei M

Zum Vorbereiten:

12 getrocknete Soft Aprikosen
75 g Marzipan Rohmasse

Flr den Teig:

200 g Weizenmehl

2 gestr. Tl Backpulver
175 g Zucker

2 Tl Lebkuchengewtrz
1 Prise Salz

1 Tute Orangenfrucht

3 Ei

Saft von 1 Orange
175 g zerl. abgek. Butter od. Margarine

100 ml Milch

Zum Verzieren:
50 g weil3e Kuvertire

50 g Vollmilch Kuverture

Zum Vorbereiten Aprikosen an der Seite etwa 1 cm tief einschneiden.
Marzipan Rohmasse klein schneiden, verkneten und 12 Kugeln daraus
formen. Die Aprikosen mit dem Marzipan fullen.
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Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine verschlieRbare Schus-
sel (3 I Inh.) sieben, mit Zucker, Lebekuchen Gewirz, Salz und Orangen-
frucht mischen. Ei, Orangensaft, Butter oder Margarine und Milch hinzufi-
gen. Schissel mit dem Deckel fest verschliel3en.

Mehrmals (insgesamt. 15 30 Sek.) kraftig schutteln, so dass alle Zutaten
gut vermischt sind. Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrl6ffel nochmals
sorgfaltig durchriihren, damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit
untergeruhrt werden.

Den Teig in eine Muffinform (far 12 Muffins, gefettet, gemehlt) fullen. Je-
weils 1 gefullte Aprikose in die Mitte des Teiges geben. Die Form auf dem
Rost in den Backofen schieben.

O/U: ca. 180° (vorgeh.)
Heil3luft: ca. 160° vorgeh.
Gas: Stufe 2 3 (vorgeh.)

Backzeit: ca. 25 Minuten

Die Muffins 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus der Form 16-
sen und auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stirzen. Muffins
erkalten lassen.

Zum Verzieren beide Kuverturesorten getrennt in Stticke hacken und je-
weils in einem kleinen Topf im Wasserbad unter Rihren schmelzen.
Kuverture getrennt in je ein Pergamentpapiertutchen geben, eine kleine
Ecke abschneiden. Die Kuverture spiralformig auf die Muffins spritzen,
Guss fest werden lassen.

Schwarz WeilR Muffins 4 Ei M

Zutaten

Flr den Teig:

150 g Weizenmehl

3 gestr. Tl Backpulver

1Pck.Pudding Pulver Vanille Geschmack

125 gr. Zucker

1 Pck. Vanillin Zucker

4 Ei (M)

150 gr. zerlassene, abgekuhlte Butter oder Margarine
1 El. Kakaopulver

1 -2 El. Milch
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zum Bestauben:
Puderzucker

Far den Teig,

Mehl mit Backpulver und Pudding Pulver

mischen, in eine verschlielbare Schissel(3 Liter)

sieben, mit Zucker und Vanillinzucker mischen.

Ei und Butter oder Margarine hinzufugen.

Schussel mit dem Deckel fest verschliel3en. Mehrmals insgesamt 15- 30
Sekunden, je nach Menge der Zutaten kraftig schitteln, so dass alle Zuta-
ten gut vermischt sind. Alles mit dem Schneebesen oder Ruhrl6ffel noch-
mals sorgfaltig durchruhren, damit vor allem trockene Zutaten vom Rand
mit untergeruhrt werden.

2.Gut die Halfte des Teiges in 12 gefettete Muffinsformchen fullen. Kakao
sieben, mit der Milch unter den Rest des

Teiges ruhren. Den Kakaoteig auf den hellen Teig verteilen. Muffinsform-
chen auf dem Rost in den Backofen schieben.

Ober/Unterhitze: etwa 180°C(vorgeheizt)
Heil3luft: etwa 160°C(vorgeheizt)
Gas: Stufe 2 -3

Backzeit: etwa 25 Minuten

3.
Die Muffins 10 Minuten in der Form auf einem Kuchenrost stehen lassen.,
dann aus den Formchen I6sen und erkalten lassen.

4.
Zum Bestauben die Muffins vor dem Servieren mit Puderzucker bestau-
ben.

Tipp: Bestreichen Sie die heiRen Muffins mit Erdbeerkonfittre

Rosen Muffins 3 Ei M

Zutaten fur den Teig:

250 g Weizenmehl
3 gestr. Tl: Backpulver
180 g Zucker
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3 Ei (M)
180 g zerlassene ,abgekuhite Butter oder Margarine

400 ml Sahne

Far den Sirup

200 g Zucker

300 ml Wasser

1 PK. geriebene Zitronenschale
3 El Zitronensaft

3 4 El Rosenwasser

Zum Garnieren

Dekorrosen oder Blatter

1.

Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen,

in eine verschlieRbare Schussel sieben, mit dem Zucker vermischen. Ei
,Butter oder Margarine und Sahne hinzufugen, Schiussel mit dem Deckel
fest verschlieRen. Mehrmals kraftig schitteln, so das alle Zutaten

gut vermischt sind.

Alles mit dem Schneebesen oder Ruhrlo6ffel nochmals sorgfaltig durchrih-
ren, damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit untergeruhrt wer-
den.

2.
Teig in 12 Muffinsformchen fullen und auf dem Rost in den Backofen
schieben.

Im Backofen bei 200°C (vorgeheizt) etwa 25 Minuten backen

3

Die Muffins 10 Minuten in der Form auf einem Kuchenrost stehen lassen.,
dann aus den Férmchen lI6sen und erkalten lassen.

4,

Far den Sirup Zucker, Wasser ,Zitronenschale und Saft in einen Topf ge-
ben, mischen und erhitzen, bis sich

der Zucker aufgeldst hat. Sirup im Topf ohne Deckel kécheln lassen ,bis er
etwas dicklich wird. Rosenwasser unterrihren.

5.Muffins auf einen Kuchenrost stellen und mit dem Sirup betraufeln.
Abgetropften Sirup wieder Uber die Muffins traufeln, bis der gesamte Sirup
von den Muffins aufgesogen ist..

Muffins erkalten lassen. Mit Dekorrosen und blattern garnieren.

Zubereitungszeit:
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40 Minuten ,ohne Abkuhlzeit.
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