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Minikuchen

Neue Kategorie

Backformen umrechnen 

Hier noch eine Hilfe, falls Ihr Rezepte auf die kleinen Backformen umrechnen 
wollt. 

Zur Erklärung: 

Ihr habt eine Backform mit 18cm Durchmesser, aber ein 

Rezept für eine 26er Backform. Dann müsst Ihr jede einzelne 

Zutat mit 0,48 multiplizieren.500g Mehl wären dann: 240g Mehl 

für 16er Backformen: 

24-->0,44 

26-->0,38 

28-->0,33 

für 17er Backformen: 

24-->0,50 

26-->0,43 

28-->0,37 

für 18er Backformen: 

24-->0,56 

26-->0,48 

28-->0,41 

für 20er Backformen: 

24-->0,70 

26-->0,59 

28-->0,51 

für 22er Backformen: 

24-->0,84 

26-->0,72 

28-->0,62 

herzhafte

Champignonkuchen 

Champignonkuchen 
Quicheform 20 cm 

Mürbeteig: 

120 g Weizenmehl Type 405 

1 Ei (S) 

1 TL kaltes Wasser 

60 g kalte Butter 

1 Prise Salz 

1 Prise weißer Pfeffer 

Das Mehl auf die Arbeitsflächen sieben, in die Mitte ein Mulde drücken, das 

Ei und das Wasser hineingeben. Die Butter in kleinen Stücken auf dem 

Mehlrand verteilen, Salz und Pfeffer zufügen. Das Ei mit dem Wasser und 

wenig Mehl mit einer Gabel kurz verrühren. 

einem Messer alle Zutaten so lange hacken, bis eine bröselige Mischung 

entstanden ist. 

Dann rasch einen glatten Mürbeteig kneten. In Pergamentpapier oder Alufolie 

einschlagen und 1-2 Stunden in den Kühlschrank legen. Anschließend den 

Mürbeteig rund ausrollen auf etwa 24 cm Durchmesser, in die gefettete Form 

einlegen und am Formrand bis oben fest andrücken. Mit einer Gabel den Boden 

mehrmals einstechen. Mit Backpapier auslegen und zum Blindbacken mit 

getrockneten Erbsen füllen. Backen. 

Backzeit: 12-15 min 

E-Herd: 200 °C 

Gas: Stufe 3 

Heißluft: 180 °C 

Den gebackenen Tortenboden in der Form lassen, nur das Backpapier mit den 

Erbsen entfernen. 

300 g frische Champignons oder aus der Dose 

75 g Süßrahmbutter 

200 g Crème fraîche 

40 cl Portwein 

Salz, Pfeffer 

80 g geriebener Emmentaler 

40 g Butterflocken zum Belegen 

Frische Champignons putzen, waschen und trocken tupfen, dann vierteln; 

Dosenchampignons abtropfen lassen, trocken tupfen und vierteln. 

In einem Topf 30 g Butter anschmelzen und darin die Champignons leicht 

anbraten, dabei soll das Wasser weitgehend verdunsten. 

Crème fraîche und Portwein hinzugeben und kräftig durch rühren. Vom Herd 

nehmen, den Rest der Butter unterrühren und so lange weiterrühren, bis die 

Masse cremig geworden ist. Mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer 

abschmecken. Sofort in den Tortenboden füllen, glatt streichen. Den 

geriebenen Emmentaler darauf streuen und mit den Butterflocken belegen. 

Goldgelb überbacken. 

E-Herd: 160 °C 

Gas: Stufe 1-2 

Heißluft: 150 °C 

Herzogtorte

Herzogtorte 

Quicheform 20 cm 

Mürbeteig: 

120 g Weizenmehl Type 405 

1 Ei (S) 

1 TL kaltes Wasser 

60 g kalte Butter 

1 Prise Salz 

1 Prise weißer Pfeffer 

Das Mehl auf die Arbeitsflächen sieben, in die Mitte ein Mulde drücken, das 

Ei und das Wasser hineingeben. Die Butter in kleinen Stücken auf dem 

Mehlrand verteilen, Salz und Pfeffer zufügen. Das Ei mit dem Wasser und 

wenig Mehl mit einer Gabel kurz verrühren. Mit einem Messer alle Zutaten so 

lange hacken, bis eine bröselige Mischung entstanden ist. 

Dann rasch einen glatten Mürbeteig kneten. In Pergamentpapier oder Alufolie 

einschlagen und 1-2 Stunden in den Kühlschrank legen. Anschließend den 

Mürbeteig rund ausrollen auf etwa 24 cm Durchmesser, in die gefettete Form 

einlegen und am Formrand bis oben fest andrücken. Mit einer Gabel den Boden 

mehrmals einstechen. Mit Backpapier auslegen und zum Blindbacken mit 

getrockneten Erbsen füllen. Backen. 

Backzeit: 12-15 min 

E-Herd: 200 °C 

Gas: Stufe 3 

Heißluft: 180 °C 

Für die Füllung: 

Suppengrün 

30 g Zwiebel 

¼ Lorbeerblatt 

1 Prise Salz 

½ l Wasser 

275 g Hühnerfleisch 

200 g frische Champignons 

120 ml süße Sahne 

1 P. Sahnefestiger 

180 g Mayonnaise (80% Pflanzenöl) 

Sherry zum Würzen 

150 g Spargelköpfe zum Garnieren 

Suppengrün, Zwiebel, Lorbeerblatt und Salz in dem Wasser aufkochen. Das 

Hühnerfleisch hineingeben und gar kochen. Abkühlen und in Würfel schneiden, 

ebenso die gewaschenen Champignons. Die Sahne mit Sahnefestiger steif 

schlagen. Die Mayonnaise mit Sherry abschmecken und die geschlagene Sahne 

unterziehen. Die Hühnerfleisch- und Champignonwürfel mit der fertigen 

Mayonnaise binden. Die Füllmasse in den abgekühlten Tortenboden geben und 

leicht kuppelförmig glattstreichen. Mit den abgetropften Spargelköpfen 

garnieren. 

Kasseler-Pastete 

Kasseler-Pastete 
Springform 18 cm 

150 g Weizenmehl Type 405 

1 Prise Salz 

80 g kalte Butter 

2 EL kaltes Wasser 

1 Eigelb zum Bestreichen 

Für die Füllung: 

250 g Kasseler ohne Knochen 

½ Semmel 

40 ml heiße Milch 

½ Zwiebel 

2 TL gehackte Petersilie 

60 ml süße Sahne 

Salz, schwarzer Pfeffer 

Cayennepfeffer 

Getrocknetes Basilikum 

Zunächst das Kasseler in so viel kochendes Wasser geben, dass es gerade 

bedeckt ist. Garen und in der Brühe erkalten lassen. 

Inzwischen für den Teig gesiebtes Mehl, Salz, Butter in Stücken und das 

Wasser rasch zu einem Mürbeteig verkneten. Eine Kugel formen, in 

Pergamentpapier oder Alufolie einschlagen und 1 Stunde in den Kühlschrank 

stellen. 

Kasseler nach dem Erkalten durch den Fleischwolf drehen. Die Semmel fein 

würfeln, mit der Milch übergießen und durchziehen lassen. 

Die Zwiebel würfeln. Kasseler, Semmel, Zwiebel, Petersilie, Sahne und 

Basilikum verkneten und pikant mit den Gewürzen abschmecken. 

2/3 des Teiges ausrollen, den Boden sowie den Rand der gefetteten Springform 

damit auslegen, den Teig bis oben an den Rand gut andrücken und mit der 

Gabel mehrmals einstechen. 

Die Füllung hineingeben und gleichmäßig verteilen. 

Den restlichen Teig ausrollen, einen Deckel in Größe der Springform 

ausschneiden, auf die Füllung legen und an den Rändern gut festdrücken. Ein 

etwa 1 cm großes Loch in den Deckel einschneiden. Das Eigelb mit etwas 

Wasser verrühren und die Oberfläche damit bestreichen. Die Teigreste 

ausrollen, beliebige Formen ausschneiden oder ausstechen und die Pastete 

damit verzieren. Ebenfalls mit dem Eigelb bestreichen. Backen. Heiß 

servieren. 

Backzeit: 50-60 min 

E-Herd: 200 °C 

Gas: Stufe 3 

Heißluft: 180 °C 

Hinweis: 

Soll die Pastete kalt gegessen werden, 2 Blatt Gelatine in 80 ml 

Kasseler-Brühe auflösen und durch die Öffnung in die Pastete gießen. Im 

Kühlschrank erstarren lassen, erst dann anschneiden.

Krabbenkuchen 

Krabbenkuchen 
Den Boden vorbacken wie oben. 

200 g TK- oder frische Krabben (oder Crevetten) 

Saft von ½ Zitrone 

2 Eier 

250 g Crème fraîche 

1 EL Whisky 

1 TL Tomatenketchup 

je 1 Prise Salz, Pfeffer, Zucker 

Tiefkühl-Krabben oder –Crevetten auftauen. Ebenso wie frische Krabben oder 

Crevetten abspülen und mit Zitronensaft beträufeln. Die Eier verschlafen und 

mit Crème fraîche zu einer glatten Masse fest verrühren. Whiskey und 

Tomatenketchup unterrühren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Wer 

mag, kann Tomaten-Ketchup oder / und Whiskey nachgeben. Die Crevetten oder 

Krabben auf dem vorgebackenen Boden verteilen und die Eiermasse darüber 

gießen. Fertigbacken wie oben 

Pikanter Käsekuchen 

Pikanter Käsekuchen 
Quicheform, 20 cm, oder Springform 18 cm 

120 g Weizenmehl Type 405 

1 Ei (S) 

1 EL kaltes Wasser 

60 g Butter 

1 Prise Salz 

Für die Füllung: 

2 Eier 

125 g geriebener Greyerzer 

250 g Crème fraîche 

1 Prise geriebene Muskatnuß 

1 Prise Salz 

1 Prise weißer Pfeffer 

Mehl auf die Arbeitsfläche sieben, in die Mitte eine Mulde drücken, das Ei 

und das Wasser hineingeben. Die Butter in kleinen Stücken auf dem Mehlrand 

verteilen. Das Ei mit dem Wasser und wenig Mehl mit einer Gabel kurz 

verrühren. Mit einem Messer alle Zutaten so lange hacken, bis eine bröselige 

Masse entstanden ist. Dann rasch einen glatten Mürbeteig kneten. In 

Pergamentpapier oder Alufolie einschlagen und 1-2 Stunden in den Kühlschrank 

legen. Anschließend den Mürbeteig rund ausrollen auf etwa 24 cm Durchmesser, 

in die gefettete Form einlegen und am Formrand bis oben fest andrücken. Mit 

einer Gabel den Boden mehrmals einstechen. Vorbacken. 

Backzeit: 10 min 

E-Herd: 200 °C 

Gas: Stufe 3 

Heißluft: 180 °C 

Während der Boden vorgebacken wird, die Eier verschlagen, den Käse und die 

Crème fraîche verrühren, so dass eine gebundene Masse entsteht. Mit 

Muskatnuß, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse auf den Tortenboden geben 

und fertig backen. 

Backzeit: ca. 40 min 

E-Herd: 200 °C 

Gas: Stufe 3 

Heißluft: 180 °C

Quiche Lorraine 

Quiche Lorraine 
Boden siehe Zwiebel-Speck-Kuchen 

120 g Frühstücksspeck 

2 Eier 

80 ml süße Sahne 

100 g geriebener Emmentaler 

Den in grobe Würfel geschnittenen Frühstücksspeck in die Form füllen. Die 

Eier mit der Sahne verquirlen, den geriebenen Käse unterziehen und über die 

Speckwürfel gießen.

Zwiebel-Speck-Kuchen 

Zwiebel-Speck-Kuchen 
Quicheform 20 cm, oder Springform 18 cm 

120 g Weizenmehl Type 405 

1 Ei (S) 

1 TL kaltes Wasser 

60 g kalte Butter 

Für die Füllung: 

200 g Zwiebeln 

100 g durchwachsener Speck 

2 Eier 

80 ml süße Sahne 

1 Prise Salz 

frisch gemahlener Pfeffer 

Mehl aufdie Arbeitsfläche sieben, in die Mitte eine Mulde drücken und das Ei 

und das Wasser hineingeben. Die Butter in kleine Stücke schneiden und um die 

Mulde herumlegen. Das Ei mit dem Wasser und ein wenig Mehl mit einer Gabel 

kurz verrühren. Mit einem Messer alle Zutaten so lange hacken, bis eine 

bröselige Mischung entstanden ist. Dann rasch einen glatten Mürbeteig 

kneten. In Pergamentpapier oder Alufolie einschlagen und 1-2 Stunden in den 

Kühlschrank legen. 

Mürbeteig rund ausrollen auf etwa 24 cm Durchmesser, in die gefettete Form 

einlegen und am Formrand bis oben fest andrücken. Mit einer Gabel den Boden 

mehrmals einstechen. Die in dünne Ringe geschnittene Zwiebeln auf dem Boden 

verteilen und den dünn geschnittenen Speck auf die Zwiebelringe legen. Die 

Eier mit der Sahne verquirlen, mit Salz und Pfeffer schwach abschmecken (der 

Speck würzt stark!) und in die Form gießen. Backen. 

Backzeit: ca. 30 min 

E-Herd: 200 °C 

Gas: Stufe 3 

Heißluft: 180°C 

süße

Torten in Herzform

Ananas Kirsch Herz 

Ananas Kirsch Herz 
Butter und Semmelbrösel für die Form 

80 g weiche Butter 

70 g Zucker 

2 Eier 

1 kleine Dose Ananas ( ca. 140 g Abtropfgewicht) 

30 g rote Cocktailkirschen 

100 g Mehl 

25 g Speisestärke 

Puderzucker zum Bestäuben 

Den Backofen auf 175° vorheizen. Eine Herzform etwa ¾ l Inhalt) fetten und 

mit Semmelbrösel ausstreuen. 

Die Butter und den Zucker hell-cremig schlagen, die Eier gründlich 

unterrühren. 

Die abgetropften Ananas in feine Streifen schneiden, die Kirschen grob 

würfeln. Beides unter den Teig rühren. 

Mehl, Speisestärke und Backpulver mischen, unter den Teig rühren. In die 

vorbereitete Form geben, auf mittlerer Schien etwa 35 Minuten backen. Mit 

Puderzucker bestreuen. 

Kokos-Orangen-Herz 

Kokos-Orangen-Herz 
40 g getrocknete Kokosraspeln 

100 ml Milch 

100 g weiche Butter (und Fett für die Form) 

abgerieben Schale von 1 unbehandelten Orange 

80 g Zucker 

2 kleine Eier 

175 g Mehl 

2 Tl Backpulver 

Zum Garnieren: 

150 g Puderzucker 

1 El weiche Butter 

2 El Orangensaft 

Die Kokosraspeln in einer Schüssel mit Milch verrühren und 30 Minuten ruhen 

lassen. 

Den Backofen auf 175° vorheizen. Eine Herzform (etwa ¾ l Inhalt) fetten. 

Die Butter mit der Orangenschale und dem Zucker hell-cremig rühren. Die Eier 

gründlich unterschlagen. Mehl mit Backpulver mischen, abwechselnd mit den 

Kokosraspeln unter den Teig rühren. Den Teig in die Form füllen und auf der 

mittleren Schien 30 Minuten backen. 

In der Form auskühlen lasse. Den Puderzucker sieben u. mit dem Orangensaft 

u. der Butter dickflüssig anrühren. Das Herz aus der Form stürzen und mit dm 

Zuckerguss bestreichen, diesen mit einem Löffel dekorativ formen. Trocknen 

lassen. 

Erdbeer-Kuchenherz

Erdbeer-Kuchenherz
100 g Zucker, 100 g Margarine, 200 g Mehl, 2 Eier, 1 TL Backpulver, Vanillinzucker, 3 EL Frucht-Tiger Magic Orange.
Margarine, Zucker, Vanillinzucker und Eier verrühren. Mehl, Backpulver und Frucht-Tiger Magic Orange hinzugeben.
Den Teig in eine Herzform füllen. Das Ganze wird bei 180 °C 30 Min. im Backofen gebacken.
Auf das erkaltete Herz nun die halbierten Erdbeeren legen und mit Sahne verzieren.
Karamelherzen zum Muttertag

Karamelherzen zum Muttertag

ich hoffe dieses rezept gibt es hier noch nicht [image: image1.wmf]
das rezept reicht für 6 herzen, oder für ein blech 

ich habe bisher immer die papierformen (herzform) von reichelt genommen 

mürbeteig: 

280 g mehl 

1 msp backpulver 

110 g zucker 

1 ei 

140 g kalte butter 

aus diesen zutaten einen mürbeteig herstellen und 1/2-1 std. im kühlschrank ruhen lassen. anschliessend den teig in die formen drücken und 15-20 min abbacken. 

karamel: 

115 g butter in einem topf schmelzen 

110 g zucker dazu und rühren bis sich der zucker gelöst hat,aber nicht braun 

werden lassen. 

2 gr. eßl. grafschafter heller syrup dazu geben und bei geringer wärme rühren, bis alles 

etwas dunkler wird. 

1 dose milchmädchen dazu und 5-10 min ständig rühren bis die masse karamelartig zäh 

wird (braucht man etwas geduld) 

danach die masse sofort auf den mürbeteigboden giessen und mit 

Vollmilchkuvertüre überziehen. 

schmeckt super lecker...........viel spass beim backen 

lg 

mooskaefer 

Kirschkuchen in Herzform 

Kirschkuchen in Herzform 

Zutaten:

1 Boden für Obsttorten (Fertigprodukt)

1 Glas Schattenmorellen

roter Tortenguss

250 g Puderzucker

1-2 Esslöffel Kirschsaft

DIN A4 Papier, Stift, Schere

Zubereitung:

Als erstes basteln wir uns die Herzform. Hierzu wird das Blatt in der Hälfte gefaltet. Nun an der geschlossenen Seite ein halbes Herz aufmalen und ausschneiden. 

Den Tortenboden auspacken und auf ein Backblech legen. 

Unser eben gebasteltes Herz wird nun auf den Tortenboden gelegt. Mit einem Messer nun am Rand des Herzens entlang schneiden, aber Vorsicht, der äußerste Rand des Tortenbodens sollte nicht zerstört werden! 

Die Kirschen auf ein Sieb schütten und den Saft in einem Gefäß auffangen 

Nun wird in einer Schüssel der Puderzucker mit dem Kirschsaft vermengt. Er wird uns im nächsten Schritt als „Kleber" dienen. 

Als nächstes wird der Rand des Tortenbodens so geschnitten, dass ausschließlich der äußerste Rand verwendet werden kann. 

Dieser Rand wird nun mit dem Puderzucker-Kirschsaft-Gemisch dick bestrichen.

Nun den Rand um unsere Herzform legen. Bitte darauf achten, dass dieser so eng als möglich anliegt. 

Jetzt die Kirschen gleichmäßig auf unserem Herz verteilen und anschließend mit dem, nach Packungsbeilage zubereitetem, Tortenguss bestreichen. 

Guten Appetit !

div.Größen

APFELKUCHEN SEHR FEIN 

APFELKUCHEN SEHR FEIN 
60 g Margarine 

60 g Zucker 

1 Pck. Vanillin-Zucker 

1 Prise Salz 

3 Tropfen Zitronenaroma (nehm' ich nie, 

lieber frischen Saft oder Rum, lal !!!) 

2 Eier Grösse S 

100 g Weizenmehl 

1 gestr. TL Backpulver 

BELAG 

300 g kleine Äpfel ( am Besten Boskop!) 

ZUM APRIKOTIEREN 

1 EL Aprikosenkonfitüre 

2 TL Wasser 

Margarine, Zucker und Van.zucker schaumig rühren, Salz und Zitrone dazu und 

so lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach 

unterrühren, jedes ca. 

1/2 Minute. Mehl mit Backpulver mischen, sieben und portionsweise 

unterrühren. 

Teig in die gefettete Form füllen und glatt streichen. Äpfel schälen, 

entkernen, vierteln und 

der Länge nach einritzen ( wie ein Fächer) Kranzförmig auf den Teig 

legen.( Mein Tipp: 

schön dicht an dicht, weil der Teig noch schön aufgeht ) Im vorgeheizten 

Backofen ca 40-50 Min. bei etwa 180 Grad (Ober/ Unterhitze) backen. Zum 

Aprikotieren die Konfitüre durch 

ein Sieb streichen und mit Wasser unter rühren aufkochen. Den Kuchen sofort 

nach dem Backen damit bestreichen. Kann man natürlich machen, muss man aber 

nicht!!!! Ich bestäube den ausgekühlten Kuchen lieber mit einer Mischung aus 

Puderzucker und Zimt.... 

Wer mag, kann auch vor dem Backen noch einen EL Rosinen dazugeben...

Honigkuchen 

Honigkuchen 
Fett und Semmelbrösel für die Form 

140 g flüssiger Honig 

75 g weiche Butter 

75 ml Milch 

2 Eier 200 g Mehl 

1 ½ Tl Backpulver 

½ Tl Ingwerpulver 

¼ Tl Nelkenpulver 

1 Msp. Muskatnuss 

75 g Puderzucker 

Den Backofen auf 175° vorheizen. 

Eine dekorative Backform (etwa 1 l Inhalt) gründlich fetten und mit 

Semmelbrösel ausstreuen. Den Honig mit der Butter verrühren. Milch und Eier 

unterrühren. 

Das Mehl mit Backpulver und den Gewürzen mischen, unter die Honigmasse 

rühren. 

Den Teig in die Form füllen, auf der unteren Schiene im Ofen etwa 35 Min. 

backen. 

Den Kuchen einige Minuten in der Form stehen lassen, bevor er auf ein 

Kuchengitter gestürzt wird. Den Puderzucker sieben und mit wenig Wasser 

dickflüssig anrühren, über den Kuchen träufeln. 

Käsesahnetorte 

Käsesahnetorte 
Für den Bisquitboden: 

5 Eßl. Mehl 

4 Eßl. Zucker 

3 Eier 

2 Eßl. Öl 

1 Eßl. Essig 

1/2 Eßl. Backpulver 

Alles zusammen verrühren. Teig bleibt recht flüssig. 

Käsesahnemasse: 

250 g Quark 

60 g Zucker 

1/2 Päckchen Vanillezucker 

3 Blatt Gelatine 

2 dl Sahne (kann auch etwas mehr sein ) 

Quark, Zucker und Vanillezucker verrühren. Gelatine einweichen, ausdrücken 

und mit wenig Wasser im Topf auflösen, unter die Quarkmasse rühren. Dann die 

separat geschlagene Sahne unterheben. Um den unteren Bisquitboden auf der 

Kuchenplatte einen Plastikring legen (oder Ring von der Springform). Füllung 

hineingeben und Bodendeckel aufsetzen. 

Mindestens 2 Stunden im Kühlschrank fest werden lassen. Dann Ring entfernen 

und obenauf etwas Puderzucker streuen. 

Mandel-Orangen-Torte 

Mandel-Orangen-Torte 
3 Eigelb 

120 gr. Zucker 

150 gr. geschälte, gemahlene Mandeln 

75 gr. Mehl 

5 cl. Milch 

3 Eiweiß 

Butter oder Margarine zum Ausfetten der Form 

Paniermehl zum Ausstreuen 

2 unbehandelte Orangen 

4 cl. Mandellikör 

2 El. Orangenmarmelade 

200 gr. Marzipanrohmasse 

Bittermandelaroma 

2 Blatt weiße Gelatine 

0,2 ltr. Sahne 

1-2 El. Zitronensaft 

2 El. Zucker 

1 P. Vanillinzucker 

kandierte Orangenscheiben 

1. Für den Teig Eigelb, Zucker, Mandeln, Mehl und Milch in einer Schüssel 

mit dem Handmixer zu einem zähen Teig rühren. 

2. Eiweiß zu so steifem Schnee schlagen, daß ein Messerschnitt darin 

sichtbar bleibt. Zwei Drittel davon unter den Teig rühren. Das letzte 

Drittel vorsichtig, aber gleichmäßig unter die Teigmasse heben. 

3. Eine Keramikform ausfetten und mit Paniermehl ausstreuen. Den Teig 

einfüllen und glattstreichen. Bei 160° im vorgeheizten Ofen ca. 50-60 

Minuten backen. Nach der Hälfte der Backzeit mit Alufolie abdecken. Auf 

einen Kuchenrost stürzen und auskühlen lassen. 

4. Für die Creme von den Orangen die Schale abreiben und beiseite stellen. 

Für die Füllung: den Saft einer halben Orange, zwei El. Mandellikör und die 

Orangenmarmelade in eine Schüssel geben. Die Marzipanrohmasse in kleine 

Stücke schneiden und zufügen. Einige Tropfen Bittermandelaroma 

darüberträufeln. Alle Zutaten zu einer glatten Paste verrühren. 

5. Den Mandelkuchen zweimal quer durchschneiden. Die einzelnen Böden mit dem 

restlichen Mandellikör tränkenl Die Torte mit der Marzipanmasse füllen und 

wieder zusammensetzen. 

6. Für die Orangencreme die Gelatine in kaltem Wasser zehn Minuten 

einweichen. In einer Schüssel Sahne, den Saft einer Orange, den 

Zitronensaft, die abgeriebene Orangenschale, Zucker und Vanillinzucker 

verrühren. Die Gelatine gut ausdrücken und im Wasserbad erwärmen, bis sie 

sich vollkommen aufgelöst hat. Leicht abgekühlt unter die Sahne mischen. 

20-30 Minuten kalt stellen, bis die Sahne fest geworden ist. 

7. Diese Sahnemischung mit den Schneebesen des Handrührers zu einer dicken 

Creme aufschlagen. Die Torte damit gleichmäßig überziehen. Die Oberfläche 

mit kandierten Orangenstückchen verzieren. 

8. Die Torte im Kühlschrank mindestens drei bis vier Stunden durchziehen 

lassen 

Mohn-Kokos-Torte 

Mohn-Kokos-Torte 
3 Eigelb 

75 gr. Zucker 

1 P. Citro-back 

1 Ms. Zimt 

3 Eiweiß 

75 gr. Mohn 

75 gr. Mehl 

1 Tl. Backpulver 

Butter oder Margarine zum Ausfgetten der Form 

Paniermehl zum Ausstreuen 

100 gr. Kokosraspel 

4 cl. Weißer Rum 

0,2 l Sahne 

Saft und abgeriebene Schale von 1 Zitrone 

4 El. Zucker 

1 P. Vanillinzucker 

1 Prise Salz 

2 Blatt weiße Gelatine 

200 gr. dunkle Kuvertüre 

2 El. Puderzucker 

1 Tl. Wasser 

1. Für den Teig Eigelb, Zucker, Citro-back und Zimt in eine Schüssel geben. 

Mit den Schneebesen des Handrührgeräts auf höchster Stufe dickschaumig 

schlagen 

2. Eiweiß steif schlagen, auf der Eigelbmasse verteilen. 

3. Den Mohn im Mixer oder im elektrischen Zerkleinerer sehr fein mahlen. Mit 

Mehl und Backpulver vermischen. Über den Eischnee häufen. Zutaten vorsichtig 

mischen. 

4. Eine Keramik-Terrassen-form ausfetten. Mit Paniermehl gut ausstreuen. Den 

Teig einfüllen. Im vorgeheizten Backofen bei 180° ca. 40-50 Minuten backen. 

Eventuell nach der Hälfte der Backzeit mit Alufolie abdecken, falls die 

Oberfläche zu dunkel wird. Auf ein Kuchengitter stürzen und abkühlen lassen. 

5. Für die Creme die Kokosraspeln im Mixer sehr fein mahlen. Zwei Eßlöffel 

davon zum Verzieren beiseite stellen. Die übrigen Kokosraspeln, je vier 

Eßlöffel Rum und Sahne, den Zitronensaft und die abgeriebene Zitronenschale 

in eine Schüssel geben. Zucker, Vanillinzucker und Salz zufügen und alle 

Zutaten gut vermischen. 30 Minuten ziehen lassen. 

6. Die Gelatine einweichen, gut ausdrücken und im Wasserbad auflösen. Unter 

ständigem Schlagen in die restliche flüssige Sahne rühren. Im Kühlschrank 

fast fest werden lassen 

7. Den Mohnbiskuit zweimal waagrecht durchschneiden. Die drei Böden mit dem 

restlichen weißen Rum tränken. 

8. Die festgewordene Sahne mit den Schneebesen des Handrührgeräts in zwei 

bis drei Minuten aufschlagen. Die Kokosmasse darunterrühren. Die Torte mit 

der Creme füllen und wieder zusammensetzen. 

9. Die Kuvertüre im Wasserbad schmelzen. Die Torte damit gleichmäßig 

überziehen. Die Oberfläche mit Kokosraspeln verzieren Den Puderzucker mit 

Wasser glattrühren. In einen Spritzbeutel mit feiner Lochtülle füllen. Die 

Stufen der Torte mit dünnen Linien nachziehen. 

10. Die Mohn-Kokos-Torte im Kühlschrank mindestens vier Stunden, am besten 

über Nacht, durchziehen lassen. 

Orangen-Käse-Törtchen 

Orangen-Käse-Törtchen 
Zubereitungszeit: 40 Min. + 1 Nacht Kühlzeit 

Backzeit: entfällt 

Ergibt 8 Törtchen 

Boden 

250 9 Butterkekse 

150 g Butter, zerlassen 

Füllung 

4 Orangen 

250 g Frischkäse 

1 TL geriebene Orangenschale 

180 ml gesüßte Kondensmilch (ersatzweiße normale Kondensmilch mit etwas 

Zucker) 

2 EL Zitronensaft 

1 EL Orangensaft 

1. Acht Tortelettförmchen mit zerlassener Butter oder Öl einpinseln. Für den 

Boden: Die Kekse in die Küchenmaschine geben und etwa 1/2 Minute 

zerkleinern, bis sie fein zerbröselt sind. Die Butter zufügen und das Gerät 

noch einmal für 15 Sekunden einschalten. Die Mischung mit den Händen zu 

einem glatten Teig kneten und auf die Förmchen verteilen; fest an Boden und 

Wände drücken. Auf ein Blech setzen und kalt stellen. 

2. Für die Füllung. Die Orangen auf ein Brett setzen und die Enden 

entfernen. Die Schale spiralförmig abschneiden und den gesamten weißen Teil 

vollständig abschälen. Die Orangen filetieren; dabei über einer Schüssel 

arbeiten, um den Saft aufzufangen. Für jedes Törtchen zwei oder drei 

Segmente zur Seite legen. Das übrige Orangenfruchtfleisch in kleine 

Stückchen schneiden. 

3. Mit dem elektrischen Handmixer den Frischkäse zusammen mit der 

Orangenschale cremig schlagen. Nacheinander langsam Kondensmilch, 

Zitronensaft und Orangensaft zufügen. Bei mittlerer Geschwindigkeitsstufe 

noch 5 Minuten weiterschlagen. Wenn die Masse locker und glatt ist, das 

gehackte Orangenfruchtfleisch zugeben. 

4. Die Mischung auf die Torteletts verteilen und glattstreichen. Über Nacht 

kalt stellen. Mit geschlagener Sahne, Orangenzesten und zurückbehaltenen 

Filets verzieren. 

Tipp 

Die für de Teigkonsistenz erforderliche Menge Wasser hängt von der Qualität 

des Mehls ab. Lange gelagertes Mehl und Billigmarken sind meist trockener 

als teureres Mehl. 

Rhabarberkuchen 

Rhabarberkuchen 
Mürbeteig: 50 g Mehl, 1 Prise Salz, 25 g Butter, 2-3 Eßl. Eines 

verschlagenen Ei, 15 g Zucker, 20 g gemahlene Mandeln 

Rührteig: 100 g Butter, 50 g Zucker, 1P. Vanillezucker, 2 Eier, 75 g Mehl, 

50 g gemahlene Mandeln, 1 Msp. Backpulver, etwas Zimt nach Geschmack, 80 g 

Rhabarber, klein geschnitten 

Für den Mürbeteig Mehl, Salz, Butter, Ei, Zucker und Mandeln zu einem 

glatten Teig verkneten und 15 Minuten kalt stellen. Die Form fetten und den 

Mürbteig am Boden andrücken. Im auf 180 Grad vorgeheizten Backofen 10 

Minuten vorbacken. In der Zwischenzeit Butter mit Zucker cremig schlagen. 

Vanillezucker und Eier unterschlagen bis eine gebundene Masse entstanden 

ist. Gesiebtes Mehl mit Mandeln, Backpulver und Zimt mischen und 

portionsweise unterrühren. Zum Schluß den vorbereiteten Rhabarber 

unterheben. Auf den vorgebackenen Boden geben, glattstreichen und bei 180 

Grad weitere 35-40 Minuten fertig backen. 15 Minuten in der Form abkühlen 

lassen, dann aus der Form nehmen und auf einem Kuchengitter erkalten lassen. 

Vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben. 

Schokoladen-Nuß-Torte 

Schokoladen-Nuß-Torte 
120 gr. Blockschokolade 

120 gr. weiche Butter oder Margarine 

120 gr. Zucker 

4 Eigelb 

120 gr. gemahlene Mandeln oder Nüsse 

4 Eiweiß 

120 gr. Mehl 

Butter oder Margarine zum Einfetten 

Paniermehl zum Ausstreuen 

4 Blatt weiße Gelatine 

3/8 ltr. Sahne 

1 P. Vanillinzucker 

3 El Zucker 

4 El. Haselnußmus (aus dem Reformhaus) 

1 El. Kakao 

2 El. Kaffeelikör 

5 cl Weinbrand oder Cognac 

50 gr. dunkle Kuvertüre 

4 El. Krokantstreusel 

8 Haselnüsse 

1. Für den Teig die Blockschokolade in Stücke schneiden und bei milder Hitze 

schmelzen lassen. 

2. Die Butter oder Margarine cremig rühren. Den Zucker zufügen und so lange 

schlagen, bis er sich mit dem Fett gut verbunden hat. Die etwas abgekühlte 

Schokolade, das Eigelb und die Mandeln oder Nüsse untermischen. 

3. Eiweiß zu steifem Schnee schlagen und vorsichtig unter diesen Teig 

ziehen. 

4. Das Mehl darübersieben und ebenfalls behutsam unter die Masse heben. 

5. Den Teig in die gut ausgefettete und mit Paniermehl ausgestreute Form 

(Blütenform aus Keramik oder ganz kleine Springform) füllen. 

6. In die zweite Schiene von unten schieben und bei 180! Ca. 40 Minuten 

backen. Abgekühlt stürzen und endgültig auskühlen lassen. 

7. Für die Nußcreme die Blattgelatine einweichen. 

8. Die Sahne mit Vanillinzucker und Zucker steif schlagen. Haselnußmus, 

Kakao und Kaffeelikör darunterrühren. 

9. Die Gelatine gut ausdrücken. Im Wasserbad erwärmen, bis sie sich 

vollständig aufgelöst hat. Leicht abkühlen lassen und dann unter die 

Nußsahne rühren. 

10. Den Schokoladenkuchen zweimal quer durchschneiden. Die beiden unteren 

Böden mit dem Weinbrand oder Cognac tränken. Die Kuvertüre im Wasserbad 

langsam schmelzen lassen und den obersten Tortenboden gleichmäßig damit 

überziehen. 

11. Die Torte mit der Hälfte der Creme füllen und wieder zusammensezen. Den 

Rand mit Creme überziehen. Dick mit Krokant bestreuen. 

12. Die restliche Nußcreme in einen Spritzbeutel füllen. Die Torte mit Creme 

und Haselnüssen verzieren. Bis zum Servieren in den Kühlschrank stellen. 

Schokoladenkuchen 

Schokoladenkuchen 
50 g Butter , 50 g Zucker , 1 P. Vanillezucker , 1 Prise Salz , 1 Ei . 100 g 

Mehl , 1 gestr. Teel. Backpulver , 2 Eßl. Milch , 30 g gem. Haselnußkerne , 

20 g geh. Vollmilchschokolade , 

1 Teel. Kakao 

Rührteig herstellen und 2/3 des Teiges in vorbereitete Form geben. 

Schokolade und Kakao unter Teigrest geben , auf den hellen Teig füllen , mit 

einer Gabel vermengen. Bei 175 – 200°C 30 – 40 Minuten backen. Nach belieben 

mit Puderzucker bestäuben. 

Vermicelle-Torte 

Vermicelle-Torte 
2 Eier, Gewicht abmessen 

Zucker, gleichviel wie Gewicht der Eier 

Butter oder Margarine, gleichviel wie Gewicht der Eier 

Mehl, , gleichviel wie Gewicht der Eier 

1 Prise Salz 

ca. 1/2 TL Backpulver 

Bisquitboden nach zubereiten, auskühlen und in der Mitte durchschneiden. 

125 ml Sahne steif schlagen und mit 220g Maronenpüree, gezuckert, zu einer 

Creme rühren. 

Die Masse zwischen die Bodenhälften füllen, ebenso obendrauf verstreichen 

und an den Seiten. Mit Maronenpüree aus der Tube obenauf verzieren.

kleine gugelhupfform und Kastenform

Apfelsinenkuchen 

Apfelsinenkuchen 
Teig: 

125 g Butter oder Margarine 

100 g Zucker 

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

2 Eier 

etwas abgeriebene Apfelsinenschale (ungespritzt) 

75 g Weizenmehl 

50 g Dr. Oetker Gustin 

1 ½ g(1/2 gestrichener Teel.) Dr. Oetker Backpulver Backin 

30 g abgezogene, gemahlene Mandeln 

Butter oder Margarine 

Guß: 

125g Puderzucker 

etwa 2 Eßl. Apfelsinensaft 

Zum Garnieren: 

Abgezogene, halbierte Mandeln 

Für den Teig das Fett schaumig rühren, nach und nach Zucker, 

Vanillin-Zucker, Eier und Apfelsinenschale hinzufügen (jedes Ei etwa 1 

Minute unterrühren). Das mit Gustin und Backin gemischte und gesiebte Mehl 

eßlöffelweise unterrühren, die Mandeln unterheben. DenTeig in eine gefettete 

Dr. Oetker Kilein-Napfkuchenform füllen. Gas: 2-3. Strom: 150-175. 

Backzeit: Etwa 60 Minuten. 

Für den Guß den Puderzucker sieben, mit dem Apfelsinensaft glattrühren, so 

daß eine dickflüssige Masse entsteht, den erkalteten Kuchen damit 

überziehen, mit den Mandeln garnieren. 

Aprikosennektarkuchen 

Aprikosennektarkuchen 
Backzeit: 40 Min. 

Ergibt: Einen Napfkuchen von 23 cm Durchmesser 

190 g Mehl 

1-2 TL Backpulver 

50g geraspelte Kokosnuss 

225g Butter 

220 g Zucker 

2 Eier 

250 ml Aprikosennektar 

75 g saure Sahne 

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen. Napfkuchenform (23 cm Durchmesser) mit 

Butter oder Öl einfetten und die Form innen gleichmäßig mit Mehl bestäuben. 

Überschüssiges Mehl ausschütten. Mehl und Backpulver in eine große Schüssel 

sieben und geraspelte Kokosnuss zufügen. In die Mitte eine Mulde drücken. 

2. Butter und Zucker in einem kleinen Topf bei niedriger Hitze verrühren, 

bis sich der Zucker aufgelöst hat. Vom Feuer nehmen. Eier, Aprikosennektar 

und saure Sahne 

in einer Schüssel verrühren. 

3. Die Butter- und Eiermischungen zum Mehl geben und mit einem Holzlöffel 

rühren, bis alle Zutaten vermengt sind. Nicht überrühren. 

4. Den Teig in die vorbereitete Form geben und glattstreichen. 40 Min. Mitte 

hineingestochenem Holzstäbchen keine Teigspuren mehr vorhanden sind. Zum 

Abkühlen 

auf ein Kuchengitter stürzen. Warm oder kalt servieren. 

Hinweis: 

Nach Wunsch mit Orangen-, Zitronen- oder Passionsfruchtglasur bestreichen. 

In einem luftdichten Behälter an einem kühlen, trockenen Ort bis zu drei 

Tage haltbar. 

Englischer Früchtekuchen 

Englischer Früchtekuchen 
50 gr. Rosinen 

50 gr. Korinthen 

80 gr. Butter oder Margarine 

80 gr. Zucker 

2 Eier 

abgeriebene Schale von ¼ Zitrone 

80 gr. Mehl 

40 gr. Speisestärke 

½ Tl. Backpulver 

1 El. Rum 

1 El. Kleingewürfeltes Orangeat 

1 El. Kleingewürfeltes Zitronat 

1 El. Gehackte Mandeln 

Butter oder Margarine für die Form 

Paniemehl zum Ausstreuen 

Puderzucker zum Bestäuben 

1. Rosinen und Korinthen mit kochendem Wasser überbrühen, kurz ziehen 

lassen, dann in einem Sieb gut abtropfen. 

2. Für den Teig die Butter oder Margarine in einer Schüssel schaumig rühren. 

Zucker, die ganzen Eier und die abgeriebene Zitronenschale dazugeben. Mit 

den Schneebesen des Handrührgerätes auf höchster Stufe zu einer dicken Creme 

schlagen. 

3. Mehl, Speisestärke und Backpulver mischen. Auf die Buttermasse streuen, 

mit dem Rum beträufeln. Alles miteinander gleichmäßig verrühren. Ganz zum 

Schluß erst die abgetropften Rosinen und Korinthen, das Orangeat, Zitronat 

und die Mandeln unter den Teig mischen. 

4. Eine kleine Kastenform (18 cm Länge) einfetten, mit Paniermehl 

ausstreuen. 

5. Den Teig einfüllen und glattstreichen. Im vorgeheizten Backofen bei 180° 

ca. 50-60 Minuten backen. 

6. Nach Wunsch mit Puderzucker bestäuben. 

Getränkter Orangenkuchen 

Getränkter Orangenkuchen 
(f. Kastenform 18 cm Länge) 

1/3 des Rührteig-Grundrezepts 2 

abgeriebene Schale von ½ Orange oder 

1 P. Orange-back 

4 El Orangensaft 

60 gr. Mandelstifte 

Fett und Paniermehl für die Form 7 El Orangenlikör 

125 gr. Puderzucker 

Orangenschale 

1. Unter den Rührteig Orangenschale und ?saft und die Mandelstifte mischen. 

Den Teig in eine gefettete und mit Paniermehl ausgestreute Kastenform 

füllen. Glattstreichen und die Oberfläche längs mit einem Messer 

einschneiden. Den Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 180° ca. 50 Minuten 

backen. Aus der Form stürzen und abkühlen lassen. 

2. Den Kuchen mit einem Zahnstocher mehrmals anstechen und dann mit vier 

Eßlöffeln Orangenlikör tränken. Für den Guß den restlichen Likör mit 

Puderzucker glattrühren und den Kuchen damit überziehen. Mit ganz fein 

geschnittener Orangenschale servieren. 

Haselnusskuchen 

Haselnusskuchen 
150 g geriebene Haselnüsse, ausgeschabtes Mark einer halben Vanillestange, 

abgeriebene Schale einer halben Zitrone, ½ Eßl. Kakao, ½ Tl. Instant- 

Kaffee, 4 Eigelb, 125 g brauner Zucker, 4 Eiweiß, 1 Prise Salz 

Zum Bestäuben: Puderzucker 

Nüsse mit Vanillemark, Zitronenschale, Kakao und Kaffee gut vermischen. In 

einer weiteren Schüssel das Eigelb mit Zucker schaumig rühren, bis der 

Zucker gelöst ist. Das zu Schnee geschlagene Eiweiß und die Nussmasse locker 

unter die Eigelbcreme heben. Den Teig in eine gefettete, mit Mehl bestäubte 

Springform ( 18-20 cm) oder Kastenform (20 cm) füllen. Bei 170-190 Grad ca. 

40 – 50 Minuten backen. Den Kuchen mit Puderzucker bestäuben. 

Kaffee-Mandeltorte 

Kaffee-Mandeltorte 
100 g Butter, 120 g Zucker, 2 Eigelb, 2 Teel. Instant-Kaffee, 150 g Mehl, 1 

gestr. Teel. Backpulver, 1 gehäufter Teel. Kakao, 50 g gemahlene Mandeln, 1 

Eßl. Rum, 2 Eiweiß 

Glasur: 100 g Pudrzucker, knapp 2 Eßl. heiße Milch 

Butter und Zucker schaumig rühren, Eigelb und Kaffee zufügen und alles gut 

verrühren. Dann das mit Backpulver vermischte Mehl darübersieben, Kakao, 

Mandeln und Rum hineingeben und alles zu einem glatten Teig verrühren. Das 

zu steifem Schnee geschlagene Eiweiß vorsichtig unterheben; den Teig in eine 

gefettete kleine (16 cm) Napfkuchenform stereichen. Bei 170 – 190 Grad ca. 

45-50 Minuten backen. 

Für die Glasur den gesiebten Puderzucker mit heißer Milch glattrühren; die 

abgekühlte Torte damit überziehen. 

Kokoskuchen

Kokoskuchen 

(f.Kastenform 18 cm Länge) 

1/3 des Rührteig-Grundrezepts 2 

4 El Kokosflocken 

3 El Milch oder Kokoslikör 

Fett und Paniermehl für die Form 

100 gr. dunkle Kuvertüre 

Kokosflocken zum Bestreuen 

1. Den Rührteig mit Kokosflocken und Milch oder Kokoslikör vermischen. In 

die gefettete und mit Paniermehl ausgestreute Kastenform füllen. Den Kuchen 

im vorgeheizten Ofen bei 180° ca. 50-60 Minuten backen. Auf ein Kuchengitter 

stürzen und abkühlen lassen. 

2. Die Kuvertüre im Wasserbad schmelzen. Den Kuchen dick damit überziehen 

und die Oberfläche mit Kokosflocken bestreuen. 

Kokoskuchen mit Pfirsich

Kokoskuchen mit Pfirsich 

Teig: 2 Pfirsiche, 1 TL Zitronensaft, 125 g Butter oder Margarine, 100 g 

Zucker, 1 Pck. Finesse Bourbon-Vanille, 1 Prise Salz, 2 Eier, 70 g Mehl, 70 

g Speisestärke, 1 Msp. Backpulver, 50 g Kokosraspel 

Glasur: 100 g Puderzucker, 1 TL Zitronensaft, 1 EL heißes Wasser, 3 EL 

dunkle Schokokuvertüre Schalenstreifen von 1/2 unbehandelten Zitrone 

Pfirsiche mit kochendem Wasser übergießen, schälen, halbieren und Steine 

entfernen. Pfirsiche in kleine Würfel schneiden. Butter (Margarine) mit 

Zucker, Bourbon-Vanille, Salz und Eiern cremig rühren. Mehl, Speisestärke 

und Backpulver mischen und löffelweise unter den Teig rühren. Kokosraspel 

und Pfirsichwürfel zugeben und unterziehen. Napfkuchenform (9 cm hoch, 16 cm 

0) fetten und den Teig einfüllen. Im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad ca. 

45 Min. backen Dann auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen. Für 

die Glasur gesiebten Puderzucker mit Zitronensaft und Wasser verrühren und 

den Kuchen damit überziehen. Glasur fest werden lassen. Kuvertüre auflösen , 

auf einen Eßlöffel geben und in Linien über die weiß Glasur fließen lassen. 

Einige feingeschnittene Zitronenstreifen aufstreuen. 

Königs-Birne 

Königs-Birne 
125 g Butter, 75 g Zartbitterschokolade, 125 g Zucker, 1 Pck. Vanillezucker, 

2 frische Eier, 150 g Mehl, 1/2 Pck. Backpulver, 75 ml Rotwein, 1 große 

Birne 

Außerdem: 100 g Vollmilchkuvertüre, Butter und Kakaopulver für die Form 

Butter mit der grob zerkleinerten Schokolade schmelzen, etwas abkühlen 

lassen. Zucker mit Vanillezucker und Buttergemisch cremig rühren. Eier 

einzeln unterrühren. Mehl mit Backpulver vermischt ebenfalls unterarbeiten, 

dabei Rotwein zugeben. Die Hälfte des Teiges in eine ausgefettete, mit 

Kakaopulver ausgestreuten Napfkuchenform (16 cm 0) geben. Birne waschen, 

schälen, längs in breitere Spalten schneiden und das Kerngehäuse entfernen. 

Die Birnen kranzförmig in die Form legen und mit Teig bedecken. Den Kuchen 

im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (mittlere Schiene) ca. 35 Min. backen. 

5 Min. in der Form ruhen lassen, dann auf den Kuchenrost stürzen, auskühlen 

lassen. Kuvertüre im Wasserbad schmelzen und Kuchen damit überziehen. 

MANDEL-GUGLHUPF 

MANDEL-GUGLHUPF 
Für eine Mini-Guglhupfform von 12 cm Ø: 

Fett und Paniermehl für die Form 

20 g Amarettini (ital. Mandelkekse) 

1 Eigelb (M) 

40 g Zucker, Salz 

1 TL abgeriebene Orangenschale (unbehandelt) 

1 Eiweiß (M) 

1 EL Mehl 

40 g Mandeln (gemahlen) 

1 EL weiche Butter 

1. Ofen auf 190 Grad vorheizen. Form einfetten und mit Paniermehl 

ausstreuen. 

2. Amarettini fein zerkrümeln. 

3. Eigelb, 20 g Zucker, Salz und Orangenschale dickcremig aufschlagen. 

4. Eiweiß und 20 g Zucker steif schlagen. Mit Amarettini, Mehl, Mandeln und 

Butter unter die Eigelb-Masse rühren. Teig in die Form füllen. Kuchen im 

Ofen ca. 25 Minuten backen. Aus der Form lösen. 

5. Dann wie im Rezept beschrieben weiterverarbeiten. 

Bei 4 Stück pro Person: 220 kcal, 7 g Fett 

Zubereitung: 35 Minuten

Mandel-Schokoladen-Kuchen 

Mandel-Schokoladen-Kuchen 
2 Eier, 125 g Zucker, 40 g weiche Butter, 125 g Mehl, 2 gestr. Teel. 

Backpulver, 1 gestr. Eßl. Vanillezucker, 1 schwach gehäufter Eßl. Kakao, 

65-70 g Mandelblättchen, 1 Eßl. Schokoraspeln 

Eier mit Zucker gründlich schaumig rühren. Dann Butter, Mehl, Backpulver, 

Vanillezucker und Kakao unterrühren; zuletzt Mandeln und Schokoraspeln 

unterziehen. Den Teig in eine gefettete Gugelhupfform (16 cm Durchmesser) 

streichen. Bei 170 – 190 Grad ca. 25 – 30 Minuten backen. Den ausgekühlten 

Kuchen mit Puderzucker bestäuben.

Mandelkuchen 

Mandelkuchen 
Fett uns Semmelbrösel für die Form 

74 g weiche Butter 

125 g Zucker 

4 Eier (getrennt) 

5 Tropfen Bittermandelöl 

100 g gemahlene Madeln 

125 g Semmelbrösel 

1/8 l Milch 

Den Backofen auf 150° vorheizen. Eine 20 cm lange Kastenform fetten und mit 

Semmelbrösel gründlich ausstreuen. Die Butter u. den Zucker hell-cremig 

aufschlagen. Die Eigelbe und das Bittermandelöl unterrühren. Die Mandeln und 

die Semmelbrösel mischen, beides abwechselnd mit der Milch unter die 

Eiercreme rühren. 

Eiweiße zu steifem Schnee schlagen und unter den Teig heben. In die 

vorbereitete Form füllen, sofort auf der untersten Schiene von unten im Ofen 

ca. 1 Stunde backen. 

Marmor-Tassenkuchen 

Marmor-Tassenkuchen 
Für eine Kastenform (20 cm): 

1 Tasse= 100 ml 

3 Tassen Mehl (150 g) 

½ gestr. TL Natron 

½ Päckchen Backpulver 

2 Tassen Zucker (150 g) 

2 TL Vanillezucker 

2 Eier 

½ Pck. weiche Butter oder Margarine(125g) 

½ Becher saure Sahne (100 ml) 

1 gestr. EL gesiebtes Kakaopulver 

1 EL Milch 

Für den Teig Mehl, Backpulver und Natron mischen und in eine Rührschüssel 

sieben. Zucker, Vanillezucker, Eier, Butter oder Margarine und Sahne 

hinzufügen. Die Zutaten in 2-3 Min. mit dem Handrührgerät (Rührbesen) auf 

höchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten. 

Die Hälfte des Teiges in eine zweite Schüssel geben; unter eine Hälfte Milch 

und Kakao rühren. Zuerst den dunklen Teig in eine gefettete, gemehlte 

Kastenform füllen, dann den hellen Teig darauf verteilen. Eine Gabel 

spiralenförmig durch die Teigschichten ziehen, so dass ein Marmormuster 

entsteht. Im Ofen bei 180°C ca. 45 Min. backen. 

Den Kuchen 10 Min. in der Form stehen lassen, dann aus der Form lösen und 

auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen. Nach Belieben 

mit Kuvertüre verzieren. 

Marmorkuchen 

Marmorkuchen 
(f. Gugelhupfform 17 cm Durchm.) 

1/3 des Rührteig-Grundrezepts 2 

1 El Rum 

1 gehäufter El. Kakao 

Fett und Paniermehl für die Form 

Puderzucker zum Bestäuben 

1. Die Rührteigmenge nochmals halbieren. Unter eine Hälfte Rum und Kakao 

mischen. Zuerst etwas hellen Teig in die gefettete und mit Paniermehl 

ausgestreute Gugelhupfform füllen. Dann den dunklen Teig und den Rest vom 

hellen hineingeben und glattstreichen. 

2. Den Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 180° ca. 50-60 Minuten backen. 

Aus der Form auf ein Gitter stürzen und abkühlen lassen. Vor dem Servieren 

mit Puderzucker überstäuben. 

Anm.: Ich nehme an Stelle des Kakaos immer die doppelte Menge Nesquick oder 

Kaba, dann ist er nicht so herb im Geschmack. 

Marzipankuchen

Zwei kleine Lieblingskuchen 

Zutaten : 50 g Butter , 50 g Zucker , 1 P. Vanillezucker , 1 Prise Salz , 1 

Ei , 75 g Mehl , 25 g Speisestärke , 1 gestr. Teel. Backpulver , 1 Eßl. 

Milch , 50 g abgez. gem. Mandeln , 1 Tropfen Backöl Zitrone , 30 g 

Marzipan – Rohmasse , 15 g Puderzucker , grüne Speisefarbe 

Marzipankuchen : 50 g Schokolade , 10 g Butter 

Zitronenkuchen : 30 g gesiebten Puderzucker , 1 – 2 Teel. Wasser oder 

Zitronensaft 

Zwei Napfkuchenformen ( 12 cm und 10 cm) mit Butter auspinseln und mit gem. 

Mandeln ausstreuen. Butter mit Zucker und Vanillezucker geschmeidig rühren. 

Salz und Ei hinzufügen. Gesiebtes Mehl – Stärke – Backpulver – Gemisch nach 

und nach unterrühren. Milch und Mandeln in den Teig rühren. Marzipan – 

Rohmasse mit Puderzucker verkneten , mit Speisefarbe grün färben , die Masse 

zu kleinen Kugeln formen. Diese unter zwei Drittel des Teiges heben. Den 

Teig in die größere Form füllen. Unter den Teigrest das Backöl rühren , in 

die kleinere Form füllen. Beide bei 175 – 200°C etwa 30 Minuten backen. 

Gebäck aus der Form lösen , erkalten lassen. Für den Marzipankuchenguß 

Schokolade mit Butter im Wasserbad erwärmen und gut verrühren. Den Kuchen 

damit bestreichen und sofort mit süßen Sachen verzieren oder mit buntem 

Zucker bestreuen. Für den Zitronenkuchen die Zutaten verrühren , auf den 

Kuchen geben und mit Gummibärchen verzieren. 

Napfkuchen 

Napfkuchen 
125 g Butter, 100 g Zucker, 3 Eier, 1 TL Backpulver, 125 g Mehl, 125 g 

Raspel Schokolade, 60 g gemahlene Mandeln 

Butter und Zucker cremig rühren. Eier nacheinander zufügen. Zuletzt das mit 

Backpulver gemischte Mehl, Schokolade und Mandeln unterrühren. Den Teig in 

eine gerettete Mini-Napfkuchenform (Durchmesser ca. 16 cm) füllen und im 

vorgeheizten Backofen ca. 60 Minuten backen. Etwas abkühlen lassen und auf 

ein Kuchengitter stürzen. Nach dem Abkühlen mit Schokoladen- oder 

Puderzuckerglasur überziehen.

Nuss-Marmorkuchen

Nuss-Marmorkuchen 

150 g Butter, 125 g Zucker, ½ P. Vanillezucker, 2 Eier, 1 Eigelb, 125 g 

Mehl, 50 g Stärkemehl, 1 gestr. Teel. Backpulver 

Füllung: 125 g gemahlene, leicht geröstete Haselnüsse, 50 g Zucker, 1 Teel. 

Kakao, 1 Eiweiß, 2 Eßl. Rum, 2 Eßl. Wasser 

Den Zucker mit Butter schaumig rühren. Vanillezucker, Eier und Eigelb 

unterrühren. Das mit Stärkemehl und Backpulver vermischte Mehl unterheben. 

Für die Füllung Nüsse mit Zucker, Kakao, Eiweiß, Rum und Wasser verrühren. 

In eine gefettete Kastenform ( 20 cm) eine Schicht Teig füllen, dann mit 

einem Esslöffel unregelmäßig die Nussfüllung darauf verteilen und den 

restlichen Teig daraufgeben. Bei 170 – 190 Grad ca. 50-60 Minuten backen. 

Orangenkuchen ,Feiner

Feiner Orangenkuchen 
125 g Butter, 100 g Zucker, 2 Eier, 1 Prise Salz, 1 Eßl. Cointreau, 

abgeriebene Schale 1 Orange und einer halben Zitrone, 1 Eßl. Orangensaft, ½ 

Eßl. Zitronensaft, 50 g Mehl, 50 g Speisestärke, 50 g geriebene Mandeln 

Zum Bestreichen: 50 g Orangengelee 

Zum Bestreuen: geröstete Mandelblättchen 

Butter mit Zucker schaumig rühren, nach und nach die Eier zugeben. Dann 

Salz, Cointreau, Orangen- und Zitronenschale und den Saft unterrühren. 

Zuletzt das mit Stärkemehl vermischte Mehl und die Mandeln zufügen. Den Teig 

in eine mit Pergament ausgelegte Kastenform (20-22 cm) füllen, die 

Oberfläche glattstreichen. Bei 170- 190 Grad 45-50 Minuten backen. 

Den noch warmen Kuchen auf ein Gitter setzen, mit erhitztem Orangengelee 

bestreichen und mit Mandelblättchen bestreuen. 

Tipp: 

Soll der Kuchen mit einer Glasur überzogen werden, 125 g Puderzucker mit 

etwa 2 Eßl. Orangensaft verrühren. Den Kuchen damit übergießen und mit ganz 

fein geschnittener Orangenschale verzieren. 

Schoko-Kokos-Gugelhupf 

Schoko-Kokos-Gugelhupf 
Fett für die Form, 150 g Butter oder Margarine, 3 kleine Eier, 150 g Zucker, 

1 weiche kleine Banane, ½ Zitrone, 60 g Kokosraspeln, 5-6 EL Milch, 1 Tl 

Backpulver, 150 g Mehl, 1 El. Kakao, 100 g Schokoladen-Fettglasur 

Elektro-Ofen auf 175 Grad heizen. Gugelhupf-Form (16 cm 0) sehr gut 

einfetten. Fett schaumig rühren. Eiertrennen. Die Eigelbe mit 2/3 des 

Zuckers und dem Fett t verrühren. Banane schälen, in Stücke schneiden, mit 

dem Saft 1/2 Zitrone pürieren. Bananenmus mit 50 g Kokosraspeln und Milch 

unter den Teig rühren. Eiweiß mit denn restlichen Zucker steif schlagen, 

locker unterheben. Zuletzt das mit Backpulver gemischte Mehl locker 

unterrühren. Teig in zwei Hälftenteilen. Eine Hälfte mit Kakao verrühren. 

Hellen Teig in die Form füllen, darauf den dunklen geben, Schichten mit 

einer Gabel spiralförmig durchziehen. Im Ofen etwa 40 Minuten backen (Gas: 

Stufe 2). Kurz auskühlen lassen, stürzen. Fettglasur im Wasserbad schmelzen. 

Gugelhupf damit überziehen. Restliche Kokosraspel überstreuen. 

Schokoladen-Zimt-Kranz 

Schokoladen-Zimt-Kranz 
Vorbereitungszeit: 30 Min. 

Zubereitungszeit: 1Stunde 

Ergibt: 20 cm breiten Kuchen 

150 g dunkle Schokolade, gehackt 

250 ml kochendes Wasser 

2 TL Instant-Kaffeepulver 

250 g weiche Butter 

1 1/4 Becher Zucker 

3 Eier 

2 1/2 Becher MehI, gesiebt 

2 1/4 TL Backpulver, gesiebt 

1 TL Natron, gesiebt 

2 TL Zimtpulver, gesiebt 

170 ml saure Sahne 

Schokoladenblätter zum Verzieren 

1 Becher Schlagsahne zum Servieren 

1. Backofen auf 180°C vorheizen. Eine Napfkuchenform (20 cm) mit zerlassener 

Butter oder Öl einfetten. Boden und Seiten gleichmäßig mit Mehl bestäuben. 

Überschüssiges Mehl abklopfen. 

2. Schokolade, kochendes Wasser und Kaffeepulver in eine kleine Schüssel 

geben. Alles gut verrühren. 

3. In einer kleinen Rührschüssel Butter und Zucker mit dem elektrischen 

Rührgerät schaumig schlagen. Eier nach und nach zufügen, gut verrühren. 

4. Mischung in eine große Rührschüssel geben. Die Schokoladenmasse gut 

unterrühren. Mit einem Metallöffel die gesiebten Zutaten abwechselnd mit der 

sauren Sahne unterheben. Rühren, bis alles gut vermischt und die Masse glatt 

ist. 

5. Masse löffelweise in die Form füllen und glattstreichen. 1 Stunde backen 

(ein in die Mitte gestochener Holzspieß muß sich sauber vom Teig lösen). 

6. Kuchen nach 10 Minuten aus der Form stürzen und abkühlen lassen. Mit 

Schokoladenblättern verzieren und mit Schlagsahne servieren

Weihnachtskuchen 

Weihnachtskuchen 
100 g Butter , 75 g Zucker , 1 P. Vanillezucker , 2 Eier , 150 g Mehl , 1 

gestr. Teel. Backpulver , 50 g abgez. gem. Mandeln , 1 – 2 Eßl. Milch , 50 g 

gehackte Walnußkerne 

Guß : 100 g Puderzucker , 1 - 2 Eßl. Zitronensaft 

Zum Garnieren : Süße bunte Sachen 

Rührteig unter Hinzugabe der Walnußkerne zubereiten , in Napfkuchenform (18 

cm Durchm.) füllen und bei 175 – 200°C etwa 50 Minuten backen. Den Guß auf 

den erkalteten Kuchen geben und verzieren.

Zitronen - Joghurt-Kuchen

Zitronen - Joghurt-Kuchen 

Vorbereitungszeit: 10 Min. 

Backzeit: 40 Min. 

Ergibt: Einen Napfkuchen von 23 cm Durchmesser 

150 g geschmolzene Butter 

2 TL abgeriebene Orangenschale 

1 TL abgeriebene Zitronenschale 

270 g Zucker 

2 Eier 

40 g gemahlene Mandeln 

210g Mehl 

1-2 TL Backpulver 

110g Joghurt 

1. Backofen auf 180° C vorheizen. Napfkuchenform (23 cm Durchmesser) mit 

Butter oder Öl einfetten. 

2. Butter, Orangen- und Zitronenschale und Zucker mit dem Handrührgerät 

verrühren, bis die Masse locker und cremig ist. Die Eier nacheinander 

hinzufügen und gründlich schlagen. Mandeln, gesiebtes Mehl, Backpulver und 

Joghurt auf einmal hinzufügen. 

1 Min. auf kleiner Stufe rühren, oder bis die Zutaten gut vermengt sind. 

3. In die vorbereitete Form geben. 40 Min. backen, bis an einem in die Mitte 

hineingestochenem Holzstäbchen keine Teigspuren mehr vorhanden sind. 

Zum Abkühlen auf ein Kuchengitter stürzen. 

Zitronenkuchen 

Zwei kleine Lieblingskuchen 

Zutaten : 50 g Butter , 50 g Zucker , 1 P. Vanillezucker , 1 Prise Salz , 1 

Ei , 75 g Mehl , 25 g Speisestärke , 1 gestr. Teel. Backpulver , 1 Eßl. 

Milch , 50 g abgez. gem. Mandeln , 1 Tropfen Backöl Zitrone , 30 g 

Marzipan - Rohmasse , 15 g Puderzucker , grüne Speisefarbe 

Marzipankuchen : 50 g Schokolade , 10 g Butter 

Zitronenkuchen : 30 g gesiebten Puderzucker , 1 - 2 Teel. Wasser oder 

Zitronensaft 

Zwei Napfkuchenformen ( 12 cm und 10 cm) mit Butter auspinseln und mit gem. 

Mandeln ausstreuen. Butter mit Zucker und Vanillezucker geschmeidig rühren. 

Salz und Ei hinzufügen. Gesiebtes Mehl - Stärke - Backpulver - Gemisch nach 

und nach unterrühren. Milch und Mandeln in den Teig rühren. Marzipan - 

Rohmasse mit Puderzucker verkneten , mit Speisefarbe grün färben , die Masse 

zu kleinen Kugeln formen. Diese unter zwei Drittel des Teiges heben. Den 

Teig in die größere Form füllen. Unter den Teigrest das Backöl rühren , in 

die kleinere Form füllen. Beide bei 175 - 200°C etwa 30 Minuten backen. 

Gebäck aus der Form lösen , erkalten lassen. Für den Marzipankuchenguß 

Schokolade mit Butter im Wasserbad erwärmen und gut verrühren. Den Kuchen 

damit bestreichen und sofort mit süßen Sachen verzieren oder mit buntem 

Zucker bestreuen. Für den Zitronenkuchen die Zutaten verrühren , auf den 

Kuchen geben und mit Gummibärchen verzieren.
Zitronentorte 

Zitronentorte 
80 gr. weiche Butter oder Margarine 

80 gr. Zucker 

2 kleine Eier 

abgeriebene Schale von 1 großen Zitrone oder 

1 Beutel Citro-back 

Saft von 1 Zitrone 

1 Prise Salz 

170 gr. Mehl 

1 gestr. Tl. Backpulver 

ca. 0,2 ltr. Milch 

Butter oder Margarine zum Einfetten 

Paniermehl zum Ausstreuen 

2 Blatt weiße Gelatine 

2 Eigelb 

60 gr. Zucker 

Saft und abgeriebene Schale von 1 Zitrone 

0,1 ltr. Sahne 

1 P. Zitronen-Glasur (Trockenfondant) 

gelbe Lebensmittelfarbe 

Liebesperlen zum Verzieren 

1. Für den Teig die weiche Butter oder Margarine in einer Schüssel cremig 

rühren. Zucker langsam zugeben, die Masse schaumig schlagen 

2. Die Eier einzeln dazugeben. Zitronenschale oder Citro-back, Zitronensaft 

und die Prise Salz unterrühren. 

3. Das mit dem Backpulver vermischte Mehl abwechselnd mit der Milch zum Teig 

geben. Vorsicht: Nur so viel Milch verwenden, daß der Teig schwer reißend in 

langen Spitzen vom Löffel fällt. 

4. Eine kleine Gugelhupfform sorgfältig ausfetten und mit Paniermehl 

ausstreuen. Den Teig in die Form füllen und glattstreichen. 

5. Den Kuchen auf dem Rost in den auf 180° vorgeheizten Ofen schieben und 

etwa 40-50 Minuten gacken. Nach der Hälfte der Backzeit mit Alufolie 

abdecken. 

6. Für die Creme die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eigelb und Zucker 

dickschaumig rühren. Zitronensaft und ?schale untermischen. 

7. Die gut ausgedrückte Gelatine im Wasserbad verflüssigen. Unter stetigem 

Rühren unter die Zitronencreme mischen. 15 Minuten im Kühlschrank fest 

werden lassen. 

8. Sahne steif schlagen, unter die Creme ziehen. Den Kuchen zweimal quer 

durchschneiden. Mit der Creme füllen und wieder zusammensetzen. 

9. Die Zitronen-Glasur nach Vorschrift anrühren, mit Lebensmittelfarbe gelb 

färben. Den Kuchen überziehen. Den noch feuchten Guß mit den Liebesperlen 

verzieren. 

kleines Backblech

Aprikosen-Käsekuchen 

Aprikosen-Käsekuchen 
Teig: 150 g Mehl, 1 Ei, 70 g Zucker, 1 Prise Salz, 100 g Butter 

Belag: 50 g Butter, 150 g Zucker, 2 Eier, abgeriebene Schale einer halben 

Zitrone, 1 Eßl. Stärkemehl, 500 g Quark, 10-12 reife Aprikosen 

Mehl mit Ei, Zucker, Salz und Fett zu einem Teig verkneten, dann ausrollen 

und auf ein gefettetes klein Backblech (20x30 cm) legen. Für den Belag 

Butter mit Zucker, Eiern, Zitronenschale und Stärkemehl gut verrühren, 

zuletzt den Quark hineingeben. Die Quarkmasse auf die Teigplatte streichen, 

dann die gewaschenen, halbierten Aprikosen in gleichmäßigen Abständen 

darauflegen und mit Dosenmilch bestreichen. Bei 160-170 Grad ca. 45-50 

Minuten backen. 

Tipp: Es empfiehlt sich einen Backrahmen für Blechkuchen zu verwenden. 

Käsekuchen mit Schokolade und Banane 

Käsekuchen mit Schokolade und Banane 
Zubereitungszeit: 40 Min. + 1-2 Std. Kühlzeit 

Backzeit: 45 Min. 

Ergibt 8 Quadrate 

180 g Schokoladenkekse 

90 g Butter, zerlassen 

Füllung 

375 g Frischkäse 

2/3 Becher brauner Zucker 

1 große Banane, zerdrückt 

2 EL Mondamin 

3 Eier 

1 EL Rum 

2 EL saure Sahne 

80 g dunkle Kuvertüre, geschmolzen 

geschlagene Sahne 1 Banane zum Verzieren 

1. Eine Form (23 x 23 cm) mit Alufolie auskleiden. Boden und Wände mit Öl 

einpinseln. Kekse in der Küchenmaschine fein zerkrümeln und in einer 

Schüssel sorgfältig mit der Butter vermischen. Auf dem Boden der Form 

andrücken und zum Festwerden kalt stellen. 

2. Für die Füllung. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Frischkäse mit 

dem elektrischen Handmixer verquirlen, bis er locker und cremig ist. Zucker, 

Banane und Stärke sorgfältig untermischen. Dann nacheinander die Eier 

unterschlagen. Rum, saure Sahne und abgekühlte Kuvertüre gründlich 

untermischen. 

3. Die Masse in die Form gießen und etwa 45 Minuten backen, bis sie gerade 

fest geworden ist. Abkühlen lassen und in den Kühlschrank stellen. Zum 

Servieren den Kuchen in Quadrate schneiden und mit geschlagener Sahne und 

Bananenscheiben verzieren. 

Käseschnitten mit Äpfeln und Rosinen 

Käseschnitten mit Äpfeln und Rosinen 
Zubereitungszeit: 1 Std. + 20 Min. Ruhezeit 

Backzeit:1 1/4Std. 

Ergibt 6-8 Stücke 

Boden 

2 Becher Mehl 

2 EL Zucker 

200 g Butter, in Stücken 

1 Eidotter 

2 EL Eiswasser 

Füllung 

2 Äpfel, geschält, entkernt und gewürfelt 

1/4 Becher Zucker 

1 EL Zitronensaft 

3 EL Orangensaft 

2 TL geriebene Orangenschale 

3/4 Becher Rosinen 

500 g Ricottakäse 

1/2 Becher Zucker, 

extra 1 EL Mehl, gesiebt 

4 Eier, getrennt 

5 Tropfen Vanillearoma 

60 ml Sahne 

1. Den Backofen auf 180 °'C vorheizen. Eine flache Form (25 x 30 cm) mit Öl 

einpinseln. Mehl, Zucker und Butter in der Küchenmaschine in 1/2 Minute zu 

Krümeln verarbeiten. Eidotter und Wasser zufügen und noch einmal 20 Sekunden 

verquirlen, Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche kurz 

durchkneten.

2. Den Tei ausrollen und die Form damit auslegen. Mit einer Gabel mehrfach 

einstechen und 20 Minuten backen, bis er goldbraun ist. 20 Minuten abkühlen 

lassen. 

3. Für die Füllung. Apfel, 1/4 Becher Zucker, Säfte und Orangenschale in 

einem Topf zugedeckt bei mittlerer Hitze dünsten. Dann ohne Deckel noch 

einmal 3 Minuten einkochen, bis die Flüssigkeit fast verdampft ist. Rosinen 

unterrühren. Die Apfel von der Kochstelle nehmen und abkühlen lassen. In ein 

Sieb geben; dabei die Flüssigkeit auffangen. 

4. Ricotta glattrühren und 1/2 Becher Zucker und aufgefangene Garflüssigkeit 

nur kurz untermischen. In einer Schüssel mit Mehl, Eidottern, Vanillearoma 

und Sahne vermischen. 

5. Das Eiweiß mit dem elektrischen Handmixer zu steifem Schnee schlagen. 

Nacheinander jeweils ein Drittel behutsam unter die Ricottacreme heben. 6. 

Die Apfelstückchen auf dem Boden verteilen und die Käsemischung daraufgeben. 

45 Minuten backen, bis sie fest ist. Abkühlen lassen und noch in der Form in 

Quadrate schneiden. 

Zitronen-Käsekuchen 

Zitronen-Käsekuchen 
Zubereitungszeit: 30 Min. + 2 Std. Kühlzeit 

Backzeit: 50 Min. 

Ergibt 12 Stücke 

250 g Haselnusskekse 

80g Butter 

2 TL geriebene Zitronenschale 

Füllung 

250 g Frischkäse 

200 g Ricotta-Käse 

1 Becher Zucker 

2 EL Mondamin 

3 Eier 

1 EL geriebene Zitronenschale 

3 EL Zitronensaft 

180 ml saure Sahne 

Belag 

500 g Erdbeeren, halbiert 

4 EL Erdbeermarmelade 

1. Eine Backform (20 x 30 cm) mit Alufolie auslegen. Die Kekse in der 

Küchenmaschine 20 Sekunden zerkleinern, bis sie fein zerbröselt sind. In 

einer Schüssel sorgfältig mit Butter und Zitronenschale vermischen. In die 

Form geben und fest am Boden andrücken. Zum Festwerden 20 Minuten kalt 

stellen. 

2. Für die Füllung: Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Mit dem elektrischen 

Handmixer Ricotta und Frischkäse glattrühren. Zucker und Stärke unterrühren, 

dann nacheinander die Eier sorgfältig unterschlagen. Zitronenschale, 

Zitronensaft und saure Sahne untermischen. Die Masse in die Form geben und 

50 Minuten backen, bis sie gerade fest ist. Abkühlen lassen und in den 

Kühlschrank stellen. 

3. Zum Schluß den Kuchen mit den Erdbeeren belegen. Die Marmelade bei 

schwacher Hitze verflüssigen und über die Erdbeeren streichen. Das Ganze in 

den Kühlschrank stellen, bis die Marmelade wieder fest ist, Den Kuchen in 

zwölf Quadrate schneiden. 

Springform-15cm

Gedeckter Apfelkuchen 

Gedeckter Apfelkuchen 
100 gr. Mehl 

1 Prise Backpulver 

75 gr. Butter oder Margarine 

50 gr. Zucker 

2 kleine säuerliche Äpfel (250 gr.) 

Zitronensaft 

4 El. Sauerrahm 

1 Eigelb 

1 P. Vanillinzucker 

1 Prise Zimt 

Butter oder Margarine für die Form 

Mehl zum Ausrollen 

250 gr. Linsen zum Blindbacken 

2 El. Mandelblättchen 

1. Für den Teig Mehl und Backpulver in einer Schüssel mischen. Butter oder 

Margarine in Fläckchen schneiden, mit dem Zucker in die Schüssel geben. Alle 

Zutaten mit den Fingerspitzen rasch zu einem geschmeidigen Teig verkneten. 

In Alufolie eingewickelt eine Stunde kalt stellen. 

2. In der Zwischenzeit die Äpfel schälen, vierteln und feinblättrig 

schneiden. Sofort mit Zitronensaft beträufeln, damit sie sich nicht 

verfärben. 

3. In einer Schüssel Sauerrahm, die Hälfte des Eigelbs, Vanillinzucker und 

Zimt gut verrühren. Die Apfelscheiben daruntermischen. 

4. Eine Springform (15 cm Durchm.) ausfetten. Zwei Drittel des Teigs auf der 

bemehlten Arbeitsfläche zu einem Kreis mit 20 Zentimetern Durchmesser 

ausrollen. Die Form damit auskleiden. Den Teigboden mit Backkpapier belegen. 

Mit den Linsen beschweren. In den vorgeheizten Ofen schieben und bei 200° 20 

Minuten vorbacken. 

5. Den Teig etwas abkühlen lassen. Die Linsen auskoppen, Papier abziehen. 

Nun Mandelblättchen hineinstreuen. Die Füllung in der Form verteilen. Den 

restlichen Teig zu einem Kreis in der Größe der Springform ausrollen. Auf 

die Füllung legen, am Rand festdrücken. 

6. Den Deckel mit dem restlichen Eigelb bestreichen. Mit einer Gabel 

mehrmals einstechen. Kuchen bei 200° ca. 40-45 Minuten backen.

Käsekuchen 

Käsekuchen 
50 gr. Mehl 

1 Ms. Backpulver 

20 gr. weiche Butter oder Margarine 

1 El. Zucker 

1 Prise Salz 

250 gr. Magerquark 

1 El. Speisestärke 

70 gr. Zucker 

½ P. Vanillinzucker 

1 Ei 

abgeriebene Schale von ¼ Zitrone 

Butter oder Margarine zum Ausfetten 

Mehl zum Ausrollen 

1. Für den Teig das Mehl mit dem Backpulver mischen. Butter oder Margarine 

in Flöckchen sowie Zucker und Salz zufügen. Alle Zutaten mit den 

Fingerspitzen rasch zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Zu einer Kugel 

formen und in Alufolie eingewickelt 30 Minuten im Kühlschrank ruhen lassen 

2. Inzwischen für die Füllung Quark, Speisestärke, Zucker, Vanillinzucker, 

Ei und Zitronenschale in einer Schüssel gründlich verrühren. 

3. Eine Springform (15 cm Durchm.) mit Butter oder Margarine ausfetten. Den 

Backofen auf 200° vorheizen. 

4. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem Kreis von 20 

Zentimetern Durchmesser ausrollen. Die Form damit ausschlagen. Dabei den 

Rand hochziehen und gut festdrücken. 

5. Die Quarkmasse einfüllen und glattstreichen. 50-55 Minuten im Backofen 

backen. Falls sich dabei die Oberfläche zu dunkel färben sollte, mit 

Alufolie abdecken. Der käsekuchen ist fertig, wenn der Rand zartbraun und 

knusprig geworden ist. Gut auskühlen. 

Schneckenkuchen 

Schneckenkuchen 
30 gr. Rosinen 

100 gr. Magerquark 50 gr. Zucker 

½ P. Vanillinzucker 

4. El. Öl 

3 El. Milch 

200 gr. Mehl 

½ P. Backpulver 

80 gr. gem. Mandeln 

2 El. Honig 

2 El. Creme fraiche 

1 Prise Zimt 

1 El. Weinbrand 

Mehl zum Ausrollen 

Butter oder Margarine zum Ausfetten 

60 gr. Puderzucker 

2 El. Zitronensaft 

1. Rosinen mit kochendem Wasser überbrühen, zehn Minuten quellen, dann 

abtropfen lassen. 

2. Für den Teig in einer Schüssel Quark, Zucker, Vanillinzucker, Öl und 

Milch gut verrühren. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und zufügen. Alles 

rasch zu einem geschmeidigen Teig kneten. 

3. Für die Füllung Mandeln, Honig, Creme fraiche und Zimt zu einer dicken 

Paste rühren. Rosinen und Weinbrand daruntermischen. 

4. Den Quark-Ölteig auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem Rechteck 

/3ox20 cm) dünn ausrollen. Die Füllung gleihmäßig darauf verstreichen. Die 

Teigplatte von der breiten Seite her in zwei Zentimeter breite Streifen 

schneiden. Die Streifen aufrollen. 

5. Eine Springform oder Keramikform (15-18 cm Durchm.) einfetten. Die 

aufgerollten Streifen dicht nebeneinander in die Form setzen. Im 

vorgeheizten Backofen bei 200° ca. 40-45 Minuten backen. WICHTIG: In einer 

Keramikform verlängert sich die Backzeit um 15 Minuten. Dabei den Kuchen für 

diese Zeit mit Alufolie abdecken. 

6. Für die Glasur Puderzucker mit Zitronensaft glattrühren. Den Kuchen, 

solange er noch heiß ist, damit bestreichen.

Springform-16cm

Bienenstich 

Bienenstich 
2 Eier 

75 g Zucker 

5 g Vanillezucker 

60 g Mehl 

1 TL Backpulver 

25 g Mandeln 

50 g Mandelblätter 

1 TL Zucker 

10 g Butter 

1/2 Pkt Paradiescreme Vanille 

200 g Sahne 

Die Eier, 75 g Zucker und Vanillezucker in eine Rührschüssel geben und mit 

dem Mixer mindestens 6 Min. lang schaumig rühren. Dann das mit Backpulver 

gemischte Mehl portionsweise unterrühren. Die Mandeln fein mahlen und 

ebenfalls in den Teig rühren. Den Boden einer Springform (16 cm Durchmesser) 

mit Backpapier auslegen und den Teig einfüllen. Mit den Mandelblättern und 

10 g Zucker bestreuen. Dann im vorgeheizten Ofen bei 170° auf der mittleren 

Schiene ca. 35 Min. lang backen. Wenn der Kuchen fertig ist, vorsichtig aus 

der Form lösen und auf ein Kuchengitter stellen. Mit flüssiger Butter 

begießen und abkühlen lassen. Wenn der Bienenstich kalt ist, den Boden 

einmal in der Mitte quer durchschneiden. Die Paradiescreme (Vanillepudding 

ohne Kochen) mit der Sahne in eine Rührschüssel geben und in ca. 3 Min. 

cremig rühren. Die Vanillecreme auf den unteren Boden streichen und den 

oberen Boden darauf legen. Dieser Kuchen schmeckt am besten frisch. 

Springform-18cm

Apfel-Mascarpone-Hit 

Apfel-Mascarpone-Hit 
Zutaten für 8 Stücke: 

100g Butter 

100g Zucker 

1 Ei 1, 

1 Eigelb 

100 g Mehl 

1/2 TL Backpulver 

1 TL Kakao 

300 g Apfelmus (Glas) 

1,5 EL Speisestärke 

1 TL Zitronenschale 

250 g Mascarpone 

1 Pck. Vanillinzucker 

200 ml Sahne 

2 TL Sahnesteif 

So wird's gemacht. 

1. Ofen auf 180 Grad vorheizen. Butter und Zucker cremig schlagen. Ei und 

Eigelb unterrühren. Mehl, Backpulver, Kakao unterheben. Teig in gefetteter 

Springform ( 18 cm) ca. 20 Min. backen. Stürzen. 

2. Mus, Stärke, Zitronenschale unter Rühren aufkochen. Abkühlen lassen. 

3. Mascarpone, Vanillin-Zucker verquirlen. Sahne mit Sahnesteif steif 

schlagen. Locker unterheben. 

4. Tortenring um den Boden stellen. Apfelmus aufstreichen. Mascarponecreme 

(bis auf 4-5 EL) darauf verteilen. Übrige Creme aufspritzen. Evtl. mit Kakao 

garnieren. 

Backen: ca. 20 Min. 

Apfel-Zimt-Streuselkuchen 

Apfel-Zimt-Streuselkuchen 
Für eine kleine Springform (18 cm Durchmesser): 

100 g Mehl 

1 großes Ei 

50 g weiche Butter 

50 g Puderzucker 

30 ml Milch 

2 gestr. TL Backpulver 

etwas Zitronensaft und abgeriebene Zitronenschale (unbehandelt) 

1 Prise Salz 

Streusel: 

50 g Mehl 

30 g Zucker 

30 g Butter 

½ TL Zimt 

400 g säuerliche Äpfel (etwa 4 Äpfel) 

½ TL Vanillezucker 

Für die Streusel das Mehl auf die Arbeitsplatte sieben, den Zucker, 

Vanillezucker und Zimt drüberstreuen. Die Butter in kleinen Stückchen 

hinzufügen. Alle Zutaten mit den Händen zu Streuseln verarbeiten. Diese ½ 

Stunde in den Kühlschrank stellen. 

Während die Streusel rasten, Äpfel schälen, in kleine Würfel schneiden und 

etwas mit Zitronensaft beträufeln. 

Für den Teig: Das Mehl mit dem Backpulver sieben. Die Butter mit dem 

Puderzucker, Vanillezucker, Salz und Zitronenschale schaumig rühren. Das Ei 

gut unterrühren. Mehl und Milch abwechselnd zum Teig geben und gut 

verrühren. 

Die Masse gleichmäßig auf eine gefettete, gemehlte Springform streichen. 

Darauf die Äpfel und die Streusel verteilen. 

Im Ofen bei 170°C ca.60 Min. backen.

Apfelkuchen ,Gedeckter 

Gedeckter Apfelkuchen 
Teig: 100 g Mehl, 75 g Butter, 50 g Zucker 

Füllung: 2 kleine, säuerliche Äpfel, Zitronensaft, 1 Prise Zimt, 4 Eßl. 

Sauerrahm, 1 Eigelb, 1 P. Vanillezucker 

Zum Bestreuen: 2 Eßl. Mandelblättchen 

Zum Bestreichen: Dosenmilch 

Mehl in eine Schüssel geben; das Fett in Flöckchen mit dem Zucker zufügen 

und alles schnell zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Die Äpfel schälen, 

vierteln, vom Kerngehäuse befreien und feinblättrig schneiden. Sofort mit 

Zitronensaft beträufeln. Den Sauerrahm mit Eigelb, Vanillezucker und Zimt 

gut verrühren, die Apfelscheiben daruntermischen. Eine Springform (18 cm) 

einfetten. Zwei Drittel des Teiges zu einem Kreis mit etwas größerem 

Durchmesser als die Form ausrollen und in die Springform geben; dabei einen 

Rand hochdrücken. Backpapier in entsprechender Größe zuschneiden und auf den 

Teigboden legen. Bei 190-200 Grad ca. 15-18 Minuten vorbacken. Das Papier 

Wieder entfernen, den Teigboden etwas abkühlen lassen und mit 

Mandelblättchen bestreuen. Die Apfelfüllung darauf verteilen. Den restlichen 

Teig zu einem Kreis in Größe der Springform ausrollen und auf die Füllung 

legen; am Rand gut festdrücken. Die Teigplatte mit Dosenmilch bestreichen 

und mit einer Gabel mehrmals einstechen. Bei 190-200 Grad ca. 40-45 Minuten 

fertig backen. 

Apfelkuchen mit Sahne 

Apfelkuchen mit Sahne 
Teig : 60 g Mehl , 30 g Zucker , 1 Prise Salz , 1 Eßl. Wasser , 40 g Butter 

Belag : 3 Äpfel ( 375 g ) , Saft von 1/2 Zitrone , 75 g Butter , 60 g Zucker 

, 50 g Mehl , 1 mittelgroßes Ei , 1 Teel. Cirto - back , 1/8 L. Schlagsahne 

Zum Bestreuen : 1 Eßl. gehackte Mandeln , 1 Eßl. Zucker 

Mehl , Zucker , Salz mischen. Wasser und Fettflöckchen unterkneten. Den 

Mürbeteig 30 Minuten kalt stellen. Dann 2/3 des Teiges auf dem Boden der 

Springform (18 cm Durchm.) auseinanderdrücken. Aus dem restlichen Teig eine 

Rolle formen. An den Rand der Springform legen und ca. 2 cm hoch drücken. 

Äpfel schälen , achteln , Kerngehäuse herausschneiden , mit Zitronensaft 

beträufeln und kranzförmig auf den Boden legen. Fett schaumig rühren. Zucker 

zufügen. Das Ei solange unterrühren , bis der Zucker gelöst ist. Dann Mehl 

und Citro - back und zum Schluß flüssige Sahne einrühren. Den Teig über die 

Äpfel geben und mit Mandeln und Zucker bestreuen. Bei 175°C ca. 30 Minuten 

goldbraun backen. Danach aus der Form lösen und erkalten lassen. 

Aprikosenschnittchen 

Aprikosenschnittchen 
Zubereitungszeit: 30 Min. + 3 Std. Kühlzeit 

Ergibt 12 Stücke 

200 g Löffelbiskuits 

Füllung: 

200 g Trockenaprikosen, gehackt 

300 ml heißes Wasser 

1/2 Becher Zucker 

60 ml kaltes Wasser 

1 EL Gelatinepulver 

500 g Frischkäse 

1/2 Becher Zucker 

80 ml Zitronensaft 

1/8 l saure Sahne 

1/4 l Sahne, leicht geschlagen 

1. Eine Form (20 x 30 cm) mit Backpapier auskleiden. Den Boden mit Keksen 

belegen. 

2. Für die Füllung: 

Die Aprikosen in einem kleinen Topf mit dem Wasser übergießen und 15 Minuten 

ziehen lassen. 1/2 Becher Zucker zufügen und schwach erhitzen, bis sich der 

Zucker aufgelöst hat. Kurz aufkochen, Hitze reduzieren und Aprikosen bei 

niedriger Temperatur weich dünsten, bis fast die ganze Flüssigkeit 

aufgenommen oder verdunstet ist. Etwas abkühlen lassen, dann glatt pürieren. 

3. Das kalte Wasser in eine hitzebeständige Schüssel geben und 

Gelatinepulver hineinstreuen. im Wasserbad unter Rühren erwärmen, bis es 

sich aufgelöst hat. Etwas abkühlen lassen. 4. Frischkäse in einer großen 

Schüssel glattrühren. Den restlichen Zucker, Zitronensaft und saure Sahne 

unterrühren. Fruchtpüree und aufgelöste Gelatine unterziehen, dann die 

geschlagene Sahne unterheben. Käsemasse auf dem Boden verteilen und 

mindestens 3 Stunden kalt stellen, bis sie fest ist. In zwölf Stückchen 

schneiden. 

Bananenkuchen 

Bananenkuchen 
-100 g Vollkornmehl 

-180 g Mehl (Type 405) 

-80 g brauner Zucker 

-1 TL Backpulver 

-1/2 TL Salz 

-2 EL geh. Mandeln 

-4 mittelgroße, reife Bananen 

-5 g Sonnenblumenöl 

-einige Tropfen Mandelöl 

-Öl 

-Paniermehl 

-1 EL Puderzucker 

Mehl, Zucker, Backpulver, Salz und Mandeln mischen. 

Geschälte Bananen, Öl und Mandelöl mit dem Stabmixer pürieren. 

Eine Kranzform (18 cm) mit wenig Öl auspinseln und mit Paniermehl 

ausstreuen. 

Den Teig einfüllen und im vorgeheizten Backofen bei 175°C etwa 60 Minuten 

backen. 

Kuchen abkühlen lassen, aus der Form nehmen und mit Puderzucker bestreuen.

Birnenkuchen 

Birnenkuchen 
Springform, 18 cm 

50 g Butter 

50 g Zucker 

1 Ei (GR. III) 

1 Eigelb (Gr. III) 

100 g Weizenmehl Type 405 

1 gestrichener Tl Backpulver 

1-2 El Milch (nach Bedarf) 

2 Tl Kakaopulver 

40 g Zartbitterschokolade 

2 gehäufte El blütenzarte Haferflocken 

1 Tl Rum 

1 Prise Zimt 

1 Prise Muskat 

350 g reife, nicht zu harte Birnen 

1/2 P. weiße Zuckerglasur 

Butter und Zucker schaumig rühren. Ei und Eigelb nacheinander dazugeben. 

Mehl und Backpulver daraufsieben und unterrühren, evtl. Milch zufügen, der 

Teig darf nicht zu fest sein. Zum Schluß das Kakaopulver, die zerbröckelte 

Schokolade, Haferflocken, Rum, Zimt und Muskat unter den Teig rühren. Die 

Kuchenform einfetten, 2/3 des Teigs einfüllen und glattstreichen. Die Birnen 

schälen, halbieren und das Kerngehäuse entfernen. Auf dem Teig verteilen und 

leicht andrücken. Dan Rest des Teigs gleichmäßig über die Birnen verteilen. 

Backen. Den abgekühlten Kuchen mit der im Wasserbad geschmolzenen 

Zuckerglasur bestreichen. 

Backzeit: 50-60 min 

E-Herd: 200°C 

Gasherd: Stufe 3 

Heißluft: 180°C 

Blitzkuchen 

Blitzkuchen 
125 g Butter, 125 g Zucker, 2 Eigelb, 1 Prise Salz, abgeriebene Schale 1 

halben Zitrone, 140 g Mehl, 2 Eiweiß 

Zum Bestreuen: gehackte Mandeln, Hagelzucker 

Die Butter schaumig rühren, nach und nach Zucker, Eigelb und die Gewürze 

zufügen; dann das gesiebte Mehl unterrühren. Zuletzt das zu Schnee 

geschlagene Eiweiß vorsichtig unterziehen. Den Teig in eine gefettete 

Springform (18-20cm) geben und mit Mandeln und Hagelzucker bestreuen. Bei 

170-190 Grad ca. 40- 45 Minuten backen. 

Abwandlung: Vor dem Bestreuen einige Aprikosen-, Pfirsich- oder 

Ananasstückchen auf den Teig geben.

Butter-Beeren- Torte 

Butter-Beeren- Torte 
Teig: 2 frische Eier, getrennt, 60 g Zucker, 1 Pck. Vanillezucker, 40 g 

Mehl, 25 g gemahlene Haselnüsse, 1 Msp. Backpulver, Butter für die Form 

Buttercreme: 150 g Butter, 75 g Puderzucker, 200 g Quark (20 %), 100 g 

Preiselbeermus 

Garnitur: Preiselbeeren, 50 g Raspelschokolade, Zitronenmelisseblättchen 

Eigelb mit Zucker und Vanillezucker schaumig rühren. Mehl, Backpulver und 

Nüsse unterarbeiten. Eiweiß steif schlagen und unterheben. Den Teig n eine 

am Boden gefettete Springform (18 cm 0) füllen, glattstreichen und im 

vorgeheizten Backofen (mittlere Schiene) bei 175 Grad ca. 25 Min. backen. In 

der Form etwas abkühlen lassen. Dann 1x quer teilen. Butter und gesiebten 

Puderzucker mit dem Handrührgerät sehr schaumig schlagen (Die Masse sollte 

sehr hell, fast sahnig sein). Mit einem Schneebesen eßlöffelweise erst 

Quark, dann Preiselbeeren unterheben. Etwa 1/3 Buttercreme auf dem unteren 

Boden verstreichen, den Deckel aufsetzen. Mit der restl. Buttercreme den 

Kuchen oben und am Rand bestreichen. Rand mit Raspelschokolade verzieren. 

Die Torte nach Belieben mit Preiselbeeren und Zitronenmelisse garnieren. 

Eierlikör-Sahnetorte 

Eierlikör-Sahnetorte 
Teig: 50 g Butter, 50 g Zucker, 3 Eigelb, 120 g gemahlene Haselnuß oder 

Walnusskerne, 60 g geriebene Zartbitter-Schokolade, 1 Eßl. Rum, 3 Eiweiß 

Belag: 2 Eßl. Eierlikör, 2 Eßl. Aprikosenkonfitüre, 1 Becher süße Sahne, 1 

P. Vanillezucker 

Verzierung: 2 Eßl. Eierlikör, 1 Eßl. Krokant oder geröstete Walnüsse 

Butter mit Zucker und Eigelb schaumig rühren, dann die Nüsse, Schokolade und 

den Rum untermischen. Das zu steifem Schnee geschlagene Eiweiß unter den 

Teig heben und die Masse in eine gefettete Springform (18 cm) streichen. Bei 

160-170 Grad ca. 40-45 Minuten backen. Den Boden aus der Form nehmen und 

abkühlen lassen. Dann den Eierlikör darüberträufeln, etwas einziehen lassen 

und anschließend die Konfitüre auf den Boden verteilen. Die Sahne mit 

Vanillezucker steifschlagen und die Torte damit bestreichen. Zuletzt mit 

Eierlikör beträufeln und mit Krokant oder Walnüssen verzieren.

Eistorte mit Limetten und Mandarinen 

Eistorte mit Limetten und Mandarinen 
1 Eiweiß , 1 Eßl. Orangensaft , 40 g Zucker , 1 Prise Salz , 1 P. 

Vanillezucker , 1 Eigelb , 50 g Mehl , 1 Msp. Backpulver 

Belag : 2 Orangen ( a`200 g ) , 5 Limetten , 3 Eigelb , 120 g Puderzucker , 

3 cl Orangenlikör , 2 Dosen Mandarinen ( a`175 g Einwaage ) , 2 Becher 

Schlagsahne ( a`200 g ) 

Garnierung : 2 Limetten , 250 g Zucker , 1/8 L. Wasser , 2 Eßl. 

Aprikosenmarmelade , 2 Eßl. gehackte Pistazien 

Eiweiß mit Orangensaft steif schlagen. Zucker , eine Prise Salz und 

Vanillezucker zufügen. Weiterschlagen , bis sich der Zucker gelöst hat. 

Eigelb zufügen. Mehl und Backpulver mischen und vorsichtig unterheben. Den 

Teig in eine gefettete Springform ( 18 cm Durchm. ) füllen und bei 170 – 

190°C ca. 15 Minuten backen. In der Form auskühlen lassen. Orangen und 3 

Limetten schälen , in Scheiben schneiden und halbieren. Abwechselnd am 

Innenrand der Form anordnen. Eigelb und Puderzucker im heißen Wasserbad 

schaumig schlagen. Saft und Schale der restlichen 2 Limetten sowie 

Orangenlikör zufügen. Mandarinen abtropfen lassen und 1/3 auf dem Boden 

verteilen , 1/3 pürieren und den Rest zum Garnieren zur Seite stellen. 

Geschlagene Sahne und Mandarinenpüree zur Eigelbmasse geben. In die Form 

füllen und glattstreichen. Über nacht gefrieren lassen. Limetten heiß 

abwaschen und gründlich abreiben. In dünne Scheiben schneiden und 

nebeneinander auf ein tiefes Tablett legen. Zucker und Wasser 1 – 2 Minuten 

kochen lassen und darübergießen. Über Nacht darin kandieren. Von der Torte 

den Springformrand lösen. Den unteren Tortenrand mit Marmelade bestreichen 

und Pistazien daraufsetzen. Limettenscheiben auf einem Küchenrost abtropfen 

lassen. 

Jede Scheibe einmal bis zur Mitte einschneiden und auf die Torte stellen. 

Die Mitte mit den restlichen Mandarinen verzieren , kurz anfrieren. 

Erdbeer-Joghurt- Torte 

Erdbeer-Joghurt- Torte 
Boden: 80 g Löffelbiskuits, 50 g weiche Butter oder Margarine, 30 g 

Puderzucker, Pergamentpapier 

Füllung: 7 Blatt weiße Gelatine, 700 g Erdbeeren, 300 g Joghurt (3,5 %), 150 

g Zucker, Saft von 1/2 Orange, abgeriebene Schale von 1 unbehandelten 

Orange, 2 cl Orangenlikör, 1/4 1 Sahne,1 Pck. Vanillezucker 

Außerdem: 1 Baiser (20 g), Schokoröllchen 

Löffelbiskuits in eine Plastiktüte geben und mit dem Rollholz zerbröseln. 

Mit der weichen Margarine (Butter) und dem Puderzucker vermengen. Einen 

Springformrand von 18 cm 0 auf die Servierplatte stellen. Ein so großes 

Stück Pergamentpapier schneiden, daß es doppelt gefaltet noch mal so hoch 

ist wie der Springformrand. Den Springformrand damit auslegen. Um dem 

Pergamentpapierrand Halt zu geben, den Bröselteig auf der Platte zu einem 

gleichmäßigen Boden andrücken. Gelatine in kaltem Wasser ca. 10 Min. 

einweichen, ausdrücken und in wenig warmem Wasser auflösen. Erdbeeren kurz 

waschen, putzen, gut abtropfen lassen und eine Erdbeere für die Garnitur 

beiseite legen. Große Früchte halbieren und vierteln. Joghurt mit Zucker, 

Orangensaft, abgeriebener Orangenschale und Likör verrühren. Sahne mit 

Vanillezucker steif schlagen und unterheben. Die aufgelöste Gelatine 

unterrühren. Auf den Bröselboden eine dünne Schicht Joghurtmasse streichen. 

Einige Zeit in den Kühlschrank stellen, aber nicht ganz fest werden lassen. 

Dann mit einer Schicht Erdbeeren bedecken. Darauf wieder Joghurtmasse 

streichen, im Kühlschrank leicht anziehen lassen und wieder die Erdbeeren 

darauf verteilen. So weiter verfahren, bis alles verbraucht ist. Die oberste 

Schicht sollte aus der Joghurtmasse sein' Torte in den Kühlschrank stellen 

und fest werden lassen. Danach vorsichtig den Springformrand und das Papier 

entfernen. Baiser zerbröseln, die Oberfläche damit bestreuen, die 

Schokoröllchen darauf verteilen und zum Schluß obenauf die Erdbeere legen. 

Früchtekuchen 

Früchtekuchen 
Teig: 75 g Butter, 100 g brauner Zucker, 1 Prise Salz, 2 Eier, 1 Teel. 

Lebkuchengewürz, 200 g Mehl, ½ P. Backpulver, 100 g Sultaninen, 100 g 

Korinthen, 50 g feingewürfeltes Zitronat, 50 g kandierte Kirschen, 2-3 Eßl. 

Milch 

Die Butter schaumig rühren; nach und nach den Zucker zugeben, dann Salz, 

Eier, Gewürz und das mit Backpulver vermischte Mehl. Die gewaschenen, 

abgetropften Sultaninen und Korinthen mit etwas Mehl bestäuben und mit 

Zitronat und in kleine Stücke geschnittenen Kirschen in den Teig geben. So 

viel Milch zufügen, daß er schwer vom Löffel reißt. Dann in eine kleine, 

hohe Springform ( 18-20 cm) füllen. Bei 170-180 Grad ca. 60-70 Minuten 

backen. Nach dem Backen etwa 5 Minuten in der Form lassen, dann auf einem 

Kuchengitter auskühlen lassen.

Goldtröpfchentorte

Goldtröpfchentorte 

Teig: 

30g Butter 

35g Zucker 

1 Eigelb 

100g Mehl 

1TL Backpulver 

Belag: 

300g Magerquark 

70g Zucker 

2Eigelb 

1 PK Sahnepudding 

100ml Öl 

Saft einer 1/4 Zitrone 

¼ l Milch 

und für ganz obendrauf: 

2 Eiweiß 

50g Zucker 

Teigzutagen verrühren, Teig in eine gefettete Backform geben.Den Rand 

hochziehen. 

Belagzutaten der Reihe nach mischen und auf den Teig geben. Bei 180° 45 

Minuten backen. Die 2 Eiweiß mit 50g Zucker steif schlagen, auf den 

gebackenen Kuchen streichen, mit einer Gabel mehrfach einstechen und nochmal 

20 Minuten bei 160° backen. Beim Abkühlen bilden sich die "Goldtröpfchen".

18cm

Joghurt-Heidelbeer-Torte 

Joghurt-Heidelbeer-Torte 
Boden: 50 g Mehl, 20 g Zucker, 1 Prise Salz, 40 g Butter oder Margarine 

Belag, 300 g Heidelbeeren, 2 Becher Heidelbeerjoghurt, 2 EL Orangenlikör, 5 

Blatt Gelatine, hell, 125 g Sahne, 2 TL Zucker 

Garnitur: 125 g Sahne, 1/2 TL Zucker, 9 kleine runde Kekse, z.B. Giotto, 

einige unbehandelte Orangenschalenspäne 

Mehl, Zucker und Salz mischen. Kleingeschnittene Butter (Margarine) rasch 

unterkneten. Teig zu einer Kugel formen, in Folie gewickelt ca. 30 Min. kalt 

stellen. Springform (18 cm 0) fetten. Teig in Größe des Springformbodens auf 

bemehlter Arbeitsplatte ausrollen, in die Form legen und mehrmals mit einer 

Gabel einstechen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 12 Min. goldgelb 

backen. Auf dem Kuchengitter abkühlen lassen. Heidelbeeren verlesen 

(TK-Beeren auftauen lassen). Heidelbeerjoghurt mit Orangenlikör verrühren. 

Gelatine nach Anleitung einweichen, ausdrücken und bei milder Hitze 

auflösen. Rasch unter die Joghurtmischung rühren. Masse andicken lassen. 

Springformrand mit Backpapier auskleiden. Tortenboden zurück in die 

Springform legen und mit einer Schicht Heidelbeeren belegen. Einige Früchte 

für die Dekoration zurücklassen. Restl. Früchte unter die Joghurtcreme 

mischen. Sahne mit Zucker steif schlagen und vorsichtig unter die Creme 

heben. Creme auf den Heidelbeeren verteilen und glattstreichen. Einige 

schöne Früchte auflegen und leicht eindrücken. Torte in den Kühlschrank 

stellen und fest werden lassen. Für die Garnitur Sahne mit Zucker steif 

schlagen und in einen Spritzbeutel mit Lochtülle geben. Eine Zackenlinie auf 

den Rand aufspritzen. Kekse halbieren und am Tortenrand und -oberfläche 

verteilen. Mit Orangenschalenspänen bestreuen. 

Joghurt-Mango-Torte 

Joghurt-Mango-Torte 
Zutaten für den Biskuit: 2 Eier, 40 g Zucker, 60 g Mehl, 25 g zerlassene 

Butter. 

Für die Füllung: 6 Blatt weiße Gelatine, 300 g Joghurt 150 g Quark, 50 g 

Zucker, abgeriebene Schale und Saft von 1 unbehandelten Limette, 200 ml 

Sahne, 200 g frisches, gewürfeltes Mangofleisch. 

Außerdem: 80 g temperierte Halbbitter-Kuvertüre, Puderzucker. 

Den Boden einer kleinen Springform von 18 cm Durchmesser mit Backpapier 

auslegen. Den Backofen auf 190 Grad (Gas Stufe 21/2-3) vorheizen. Die Eier 

mit dem Zucker in einem warmen Wasserbad schaumig aufschlagen, bis sich der 

Zucker aufgelöst hat. In einem kalten Wasserbad in ca. 8 Minuten kalt und 

cremig schlagen. Das Mehl über die Eiercreme sieben und unterheben. Die 

zerlassene Butter in dünnem Strahl hinzugießen und vorsichtig unterziehen. 

Die Biskuitmasse in die vorbereitete Form füllen, glatt streichen und im 

heißen Ofen ca. 15 Minuten backen. Den Biskuit kurz in der Form abkühlen 

lassen, vom Rand lösen und mit dem Backpapier nach oben auf einem 

Kuchengitter über Nacht auskühlen lassen. Das Papier am nächsten Tag 

abziehen und den Boden einmal durchschneiden. Die Gelatine in reichlich 

kaltem Wasser einweichen. Den Joghurt mit dem Quark, dem Zucker, der 

Limettenschale und dem -saft verrühren. Die Gelatine ausdrücken, bei milder 

Hitze auflösen und unterrühren. Sobald die Masse zu gelieren beginnt, die 

Sahne steif schlagen und zusammen mit den Mangowürfeln unterziehen. Die 

untere Biskuitbodenhälfte auf eine Kuchenplatte legen und mit einem 

Tortenrand umschließen. Die Füllung darauf geben, mit der oberen 

Biskuithälfte bedecken und zugedeckt einigen Stunden kühl stellen. Die 

flüssige Kuvertüre in eine kleine Gefriertüte geben. Von der Tütenspitze 

eine ganz kleine Ecke abschneiden und mit der herauslaufenden Kuvertüre ein 

großflächiges Gitter auf ein Stück Pergamentpapier spritzen. Die Kuvertüre 

erstarren lassen, dann das Gitter in unregelmäßige Stücke brechen. Die fest 

gewordene Torte aus der Form lösen. Den Tortenrand mit dem Kuvertüregitter 

verzieren und die Oberfläche mit Puderzucker besieben. 

Käsekuchen mit Streuseln 

Käsekuchen mit Streuseln 
Fett für die Form 

125g + 30g weiche Butter/Margarine 

200g Mehl 

125g + 30g Zucker 

2 Päckchen Vanillinzucker 

1 Ei (Gr.M) 

1 Prise Salz 

abgeriebene Schale und Saft von einer 

unbehandelten Zitrone 

250g Magerquark 

1 EL Milch 

1 ½ EL Grieß 

Springform (18cm) fetten. 12g Fett schmelzen und abkühlen lassen. Mehl, 125g 

Zucker und 1 Päckchen Vanillinzucker mischen. Flüssiges Fett zugeben und 

alles zu Streuseln verarbeiten. Für die Quarkfüllung Ei trennen. 30g Fett, 

30g Zucker, 1 Päckchen Vanillin-Zucker und Salz cremig rühren. 

Zitronenschale und –saft, Quark Eigelb, Milch und Grieß zugeben und gut 

verrühren. Eiweiß steif schlagen und unter die Quarkmasse heben. Die Hälfte 

der Streusel in die Springform geben und andrücken. Die Quarkfüllung auf dem 

Boden verteilen und glattstreichen. Die restlichen Streusel auf die 

Quarkmasse geben. Im vorgeheizten Ofen ( E-Herd: 200°C, Umluft: 175°C, Gas: 

Stufe 3) ca. 45 Min. backen. Kuchen in der Form etwas abkühlen lassen. Dann 

mit einem scharfen Messer von Formrand lösen. Vollständig auskühlen. 

Käsekuchen Tutti-Frutti 

Käsekuchen Tutti-Frutti 
für den Knetteig: 

120 g Mehl 

35 g Zucker 

1 EL Milch 

75 g Butter 

für die Füllung: 

250 g Kirschen 

1 Orange 

2 Eier 

75 g weiche Butter 

70 g Zucker 

250 g Mascarpone 

100 g Quark 

1 Pck Puddingpulver Vanillegeschmack 

1/2 EL Mehl 

Mehl in Rührschüssel sieben.Zucker,Milch und Butter hinzufügen und mit 

Hanrührgerät durcharbeiten.Anschließend auf bemehlter Arbeitsfläche zu einem 

glatten Teig verkneten und eine Zeit lang kalt stellen.Teig dann auf 

gefetteten Springformboden (18cm) ausrollen. 

Kirschen abtropfen lassen und Orange waschen.Orange schälen und filetieren 

(Saft dabei auffangen). Eier trennen.Eigelb mit Butter und Zucker schaumig 

rühren.Mascarpone,Quark und Puddingpulver unterrühren.Orangensaft,-schale 

und -filets hinzugeben und vorsichtig unterrühren.Eiweiß steif schlagen und 

unterheben.Kirschen in Mehl wenden und unter Quarkmasse heben und masse auf 

den Teig geben. 

Im vorgeheizten Ofen bei 180°C Ober-und Unterhitze (Umluft:160°C nicht 

vorgeheizt)(Gas:Stufe 3 vorgeheizt)etwa 65 min backen

Käsetorte mit Sauerkirschen 

Käsetorte mit Sauerkirschen 
1 kleines Glas Sauerkirschen (160 g Abtropfgewicht), 60 g Butter, 90 g 

Zucker, 2 Eigelb, 1 P. Vanillezucker, 1 Prise Salz, 2 TL Citro-Back, 375 g 

Magerquark (abgetropft), 40 g Grieß, 1/2 TL Backpulver, 2 Eiweiß, Feines 

Paniermehl, Puderzucker zum Bestäuben 

Sauerkirschen gut abtropfen lassen. Inzwischen Butter cremig rühren. Zucker, 

Eigelb, Vanillezucker, Salz und Citro-Back zufügen und alles gut miteinander 

verrühren. Quark und Grieß mit Backpulver vermischt zufügen. Danach die 

Kirschen unter den Teig geben. Eiweiß sehr steif schlagen und vorsichtig 

unterziehen. Eine kleine mit Backpapier ausgelegte Springform (Durchmesser 

ca. 18 cm) mit Paniermehl ausstreuen. Den Teig einfüllen und im vorgeheizten 

Backofen ca. 65 Minuten backen. In der Form erkalten lassen. Mit Puderzucker 

bestäuben. 

Kefir-Käsekuchen 

Kefir-Käsekuchen 
Für den Mürbeteig: 125 g Mehl, 1 Msp. Backpulver, 40 g Zucker, 1 Prise Salz, 

1 Eigelb, 50 g Butter, Fett für die Form 

Für die Füllung: 3 kleine Eier, 150 g Zucker, 1 P. Vanillinzucker, 200 g 

Magerquark, 150 ml Kefir (3,5%), ½ Zitrone, 1 P. Vanille-Puddingpulver, etwa 

200 g schöne Sauerkirschen aus dem Glas, ½ P. klarer Tortenguß 

Aus Mehl, Backpulver, Zucker, Salz, Eigelb und kalter Butter rasch einen 

glatten Teig kneten. In Folie etwa 1/2 Stunde kühl stellen. Elektro-Ofen auf 

175 Grad heizen. Für die Füllung die Eigelbe mit Zucker und Vanillinzucker 

schaumig rühren. Quark, Kefir, Saft der Zitrone und Puddingpulver 

unterrühren, Eischnee steif schlagen, unterheben. Springform (18 cm O) 

einfetten. Den Boden der Form mit 2/3 des Mürbeteiges auslegen, 5-10 Minuten 

backen, Danach den Formrand mit übrigem Teig auskleiden. Füllung 

hineingeben, glattstreichen. Im Ofen etwa 45 Minuten backen (Gas: Stufe 2). 

Kirschen abtropfen, etwa 1/4 l Saft auffangen. Saft mit dem Gußpulver nach 

Packungsvorschrift andicken. Den ausgekühlten Kuchen aus der Form nehmen, 

die Kirschen auflegen. Kuchen mit einem Tortenring umschließen. dann den Guß 

auf die Kirschen gießen, so daß eine glatte Oberfläche entsteht. Abkühlen 

lassen. 

Kirsch-Schoko-Kuchen 

Kirsch-Schoko-Kuchen 
Für eine Springform (18 cm Durchmesser): 

100 g weiche Butter oder Margarine 

75 g Zucker 

1 TL Vanillezucker 

1 TL Rum 

1 Prise Salz 

2 Eier 

70 g Mehl 

½ gestr. TL Backpulver 

50 g geriebene Blockschokolade 

50 g gemahlene Mandeln 

Für den Belag: 

1 Glas Sauerkirschen 

Zum Verziehren: 

Sahne oder Schokoglasur 

Für den Teig das Fett mit dem Handrührgerät geschmeidig rühren. Nach und 

nach Zucker, Vanillezucker, Rum und Salz unterrühren; so lange rühren, bis 

eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterrühren (jedes 

Ei etwa eine 1/2 Min.). 

Mehl mit Backpulver mischen, sieben und Portionsweise unterrühren. 

Schokolade und Mandeln kurz unterrühren. Den Teig in eine gefettete, 

gemehlte Springform füllen und glatt streichen. Für den Belag Sauerkirschen 

auf einem Sieb gut abtropfen lassen und auf dem Teig verteilen. Im Ofen bei 

180°C ca. 45 Min. backen Nach dem Auskühlen nach Belieben mit Sahne oder 

Schokoglasur verzieren. 

Kleine Mascarpone-Kirschtorte

Kleine Mascarpone-Kirschtorte

Zutaten für ca. 8 Stücke

Fett für die Form 

50 g Zartbitterschokolade 

2 Eier (Gr. M) 

50 g Butter/Margarine 

50 g + 2 EL Zucker

100 g gemahlene Haselnüsse 

1/2 TL Backpulver

1 Prise Salz 

1-2 EL Kirschwasser 

1 Glas (370 ml) Kirschen 

1 1/2 geh. EL Speisestärke 

3 Päckchen Vanillin-Zucker 

150g Mascarpone (ital. Frischkäse) 

350 g Schlagsahne 

ca. 25 g feinherbe Schoko-Glasur (z. B. aus der Flasche; von Lindt)

evtl. Minze zum Verzieren

verstellbarer Tortenring

Zubereitung

1. Springform (18 cm Ø) fetten. Schoko(ade reiben. Eier trennen. Fett und 50

g Zucker cremig rühren, Eigelb unterrühren. Schokolade, Nüsse und Backpulver

mischen, kurz unterrühren. Eiweiß und Salz steif schlagen. Eischnee in 3

Portionen unter den Teig heben. Teig in die Form geben. Im heißen Backofen

(E-Herd: 175 C / Umluft: 150C/ Gas: Stufe 2) ca. 35 Minuten backen.

Auskühlen lassen.

2. Tortenboden waagerecht halbieren. Böden mit Kirschwasser beträufeln.

Tortenring um den unteren Boden legen. Kirschen abtropfen lassen, Saft dabei

auffangen. Stärke, 1 Vanillin-Zucker und 5 EL Wasser verrühren. Saft

aufkochen. Angerührte Stärke einrühren und Saft nochmals kurz aufkochen.

Kirschen, bis auf 8 Stück, unterheben. Kompott etwas abkühlen lassen.

Kompott auf dem Boden verstreichen. Auskühlen lassen.

3. Mascarpone, 2 EL flüssige Sahne, 2 EL Zucker und 2 Vanillin-Zucker

verrühren. Rest Sahne steif schlagen und unterheben. 2/3 der Creme aufs

Kompott streichen. 2. Boden darauf setzen. Tortenring entfernen. Torte mit

Rest Creme einstreichen. Glasurflasche ca. 10 Minuten in heißes Wasser legen

Torte mit Glasur, übrigen Kirschen und Minze verzieren. Mindestens 1 Stunde

kalt stellen.

Zubereitungszeit ca. 1 3/4 Std. (Wartezeit ca. 1 Std.)

Pro Stück ca. 520 kcal /2180 kJ., Eiweiß 6 g, Fett 39 g, Kohlenhydrate 29 g

Bella Nr. 21/04

Mandel-Orangen-Torte 

Mandel-Orangen-Torte 
Teig: 3 Eigelb, 125 g Zucker, 150 g geschälte, gemahlene Mandeln, 75 g Mehl, 

etwa 3 Eßl. Milch, 3 Eiweiß 

Beträufeln: 2-3 Eßl. Amaretto 

Füllung: 2 Eßl. Orangenmarmelade, ¼ l Sahne, 1 P. Sahnesteif, 2 Eßl. 

Amaretto 

Glasur: 150 g Puderzucker, 2-3 Eßl. Orangensaft 

Verzierung: kandierte Orangen 

Eigelb mit Zucker, Mandeln, Mehl und Milch gründlich verrühren. Eiweiß zu 

steifem Schnee schlagen, die Hälfte davon unter den Teig rühren, den Rest 

vorsichtig unterheben. Die Masse in eine am Boden gefettete Springform ( 18 

cm) füllen und glattstreichen. Bei 160-170 Grad ca. 50 – 60 Minuten backen. 

Den Kuchen auf ein Gitter stürzen und abkühlen lassen, dann einmal 

waagerecht durchschneiden. Den unteren Teil mit Amaretto beträufeln, 

anschließend die glattgerührte Orangenmarmelade darauf verstreichen. Die 

Sahne mit Sahnesteif aufschlagen, den Amaretto unterheben und die Sahnemasse 

auf den Boden verteilen. Die Obere Kuchenhälfte daraufsetzen und mit Glasur 

überziehen. Hierfür den gesiebten Puderzucker mit Orangensaft glattrühren. 

Die Torte zum Schluß mit Streifen von kandierten Orangen verzieren. 

Mandelkuchen 

Mandelkuchen 
125 g Butter, 150 g Zucker, 2 Tropfen Bittermandel-Aroma, 3 Eier, 90 g 

gemahlene Mandeln, 60 g Mehl, einige ganze Mandeln 

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Eine Springform ( 18 cm) einfetten. Butter, 

Zucker und Bittermandel-Aroma in einer Schüssel cremig schlagen. Nach und 

nach die Eier und die gemahlenen Mandeln unterrühren. Das gesiebte Mehl 

unterheben. Den Teig in die vorbereitete Form füllen und glattstreichen, mit 

den ganzen Mandeln verzieren. Den Kuchen 45- 50 Minuten backen, 10 Minuten 

in der Form stehen lassen, dann zum abkühlen auf ein Kuchengitter stürzen. 

Den erkalteten Kuchen mit Puderzucker bestäuben. 

Mascarpone-Kirschtorte 

Mascarpone-Kirschtorte 
Zutaten für ca. 8 Stücke 

Fett für die Form 

50 g Zartbitterschokolade 

2 Eier (Gr. M) 

50 g Butter/Margarine 

50 g + 2 EL Zucker 

100 g gemahlene Haselnüsse 

1/2 TL Backpulver 

1 Prise Salz 

1-2 EL Kirschwasser 

1 Glas (370 ml) Kirschen 

1 1/2 geh. EL Speisestärke 

3 Päckchen Vanillin-Zucker 

150g Mascarpone (ital. Frischkäse) 

350 g Schlagsahne 

ca. 25 g feinherbe Schoko-Glasur (z. B. aus der Flasche; von Lindt) 

evtl. Minze zum Verzieren 

verstellbarer Tortenring 

1. Springform (18 cm Ø) fetten. Schoko(ade reiben. Eier trennen. Fett und 50 

g Zucker cremig rühren, Eigelb unterrühren. Schokolade, Nüsse und Backpulver 

mischen, kurz unterrühren. Eiweiß und Salz steif schlagen. Eischnee in 3 

Portionen unter den Teig heben. Teig in die Form geben. Im heißen Backofen 

(E-Herd: 175 C / Umluft: 150C/ Gas: Stufe 2) ca. 35 Minuten backen. 

Auskühlen lassen. 

2. Tortenboden waagerecht halbieren. Böden mit Kirschwasser beträufeln. 

Tortenring um den unteren Boden legen. Kirschen abtropfen lassen, Saft dabei 

auffangen. Stärke, 1 Vanillin-Zucker und 5 EL Wasser verrühren. Saft 

aufkochen. Angerührte Stärke einrühren und Saft nochmals kurz aufkochen. 

Kirschen, bis auf 8 Stück, unterheben. Kompott etwas abkühlen lassen. 

Kompott auf dem Boden verstreichen. Auskühlen lassen. 

3. Mascarpone, 2 EL flüssige Sahne, 2 EL Zucker und 2 Vanillin-Zucker 

verrühren. Rest Sahne steif schlagen und unterheben. 2/3 der Creme aufs 

Kompott streichen. 2. Boden darauf setzen. Tortenring entfernen. Torte mit 

Rest Creme einstreichen. Glasurflasche ca. 10 Minuten in heißes Wasser legen 

Torte mit Glasur, übrigen Kirschen und Minze verzieren. Mindestens 1 Stunde 

kalt stellen. 

Nußknacker - Kuchen 

Nußknacker - Kuchen 
Teig : 100 g Mehl , 1 Eßl. Zucker , 1/2 TL gem. Ingwer , 60 g kalte Butter , 

1 Eigelb 

Füllung : 30 g Butter , 30 g Ahornsirup , 30 g Honig , 2 Eier 

Belag : 70 g Walnußhälften , 20 g geschälte Haselnußkerne 

Außerdem : Puderzucker und Nüsse zum Garnieren 

Mehl mit Zucker , Ingwer , Butter , Eigelb und 1 Eßl. kaltem Wasser 

verkneten. In Folie wickeln , 1 Std. kaltstellen. Für die Füllung Butter 

schmelzen. Mit Ahornsirup , Honig , Zucker und Eiern gut verrühren. Backofen 

auf 180 ° vorheizen. Springform ( 18 cm ) einfetten. Den Teig hineingeben 

und mit einem kleinen Teigroller ausrollen , so daß ein etwa 1 cm hoher Rand 

entsteht. Walnußhälften und Haselnusse kreisförmig auf den Teigboden legen , 

leicht andrücken. Füllung auf den Nüssen verteilen. Kuchen 40 Minuten backen 

, nach 20 Minuten mit Alufolie abdecken. Kuchen abkühlen lassen. Dick mit 

Puderzucker bestäuben und mit Nüssen garnieren. 

Nuss-Quarkkuchen

Nuss-Quarkkuchen (Springform mit Rohrboden, 18cm) 

60g Butter, 100g Zucker , 1 Prise Salz, 2 Eier, 100g Magerquark, 100g 

Nuss-Nougat, in kleine Würfel geschnitten, 120g gemahlene Haselnüsse, 80g 

Mehl 

½ Pck. Backpulver 

Aus den Zutaten einen Rührteig herstellen, in die gefettete und mit Bröseln 

ausgestreute Form füllen. Bei 180 Grad ca. 45 Minuten backen 

Pflaumen-Dickmilch-Torte 

Pflaumen-Dickmilch-Torte 
2 Eier (Gr.M) 

75g + 50g Zucker 

60g Mehl 

½ TL Backpulver 

5 Blatt weiße Gelatine 

400g Pflaumen 

250g Dickmilch 

100g + 100g Schlagsahne 

evtl. Minze zum Verzieren 

Backpapier 

Eine Springform (18cm) am Boden mit Backpapier auslegen. Eier trennen. 

Eiweiß mit 1-2 EL kaltem Wasser steifschlagen. Unter weiterem schlagen 75g 

Zucker einrieseln lassen. Weiterschlagen, bis der Zucker sich vollständig 

aufgelöst hat. Eigelb einzeln darunterschlagen. Mehl und Backpuver mischen, 

darauf sieben und unterheben. 

In die Form streichen und im vorgeheiztem Ofen ( E-Herd: 175°C, Heißluft: 

150°C, Gas: Stufe 2) ca. 25 Min. backen. Boden aus der Form lösen, 

Backpapier abziehen und auskühlen lassen. 

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Pflaumen putzen, waschein, entsteinen 

und, bis auf eine, kleinschneiden. Dickmilch und 50g Zucker verrühren. 

Gelatine ausdrücken und bei milder Hitze aflösen. Erst etwas Dickmilch 

unterrühren, dann unter die übrige Dickmilch rühren. Dickmilch kaltstellen 

bis sie zu gelieren beginnt. 

100g Sahne steif schlagen. Sahne, klein geschnittene Pflaumen unter die 

Dickmilch heben. Biskuit x waagereht durchschneiden. Den Springformrand um 

den unteren Boden legen. Pflaumencreme darauf streichen. 2.Boden darauf 

legen. Torte ca.5 Stunden kalt stellen. Übrige Pflaume in Spalten schneiden. 

100g Sahne steif schlagen und in einen Spritzbeutel mit Sternentülle füllen. 

Torte mit Sahne, Pflaumenspalten und Minze verzieren. 

Philadelphia-Kuchen 

Philadelphia-Kuchen 
Teig: 6 Zwiebäcke, 25 g Butter, 2 gestr. Eßl. Zucker 

Belag: 300 g Doppelrahm-Frischkäse, 3 Eier, 75 g Zucker, 100 g saure Sahne, 

abgeriebene Schale ½ Zitrone, 1 Eßl. Zitronensaft, 2 Eßl. Stärkemehl 

Die Zwiebäcke zu Bröseln verreiben und mit der Butter und dem Zucker gut 

vermischen. Die Zwiebackmasse als Boden in eine gefettete Springform (18 cm) 

streichen. Den Frischkäse mit 3 Eigelb, Zucker, saurer Sahne, 

Zitronenschale, -saft und Stärkemehl gut verrühren, zuletzt das zu 

Schneegeschlagene Eiweiß unterheben. Die Käsemasse auf den Zwiebackboden 

streichen. Bei 170-180 Grad ca. 60-70 Minuten backen. Ben Kuchen nach ca. 

2/3 der Backzeit mit Pergament abdecken da er sonst sehr dunkel wird. 

Pistazienkranz 

Pistazienkranz 
75 g Halbbitter-Schokolade, 2 Eßl. Milch, 125 g Butter, 90 g Zucker, 3 Eier, 

150 g Mehl, 1 Eßl. Stärkemehl, 1 schwach gehäufter Teel. Backpulver, 50 

Pistazien, 10 kandierte Kirschen 

Glasur: 200 g Puderzucker, 3 Eßl. Zitronensaft, 1 gestr. Eßl. Kakao, 1-2 Tl. 

Wasser 

Die Schokolade zerkleinern und mit der Milch bei geringer Hitze auflösen und 

abkühlen lassen. Das Fett mit Zucker und Eiern schaumig rühren, dannn das 

Backpulver und Stärkemehl vermischen. Zuletzt die kleingehackten Pistazien 

und die in viertel geschnittenen Kirschen unter den Teig heben. Den Teig in 

eine gut gefettete Kranzform (18 cm Durchmesser) füllen. Bei 170-190 Grad 

35-40 Minuten backen. 

Für die Glasur den Puderzucker sieben und mit Zitronensaft glattrühren. 

Einen Esslöffel davon abnehmen und mit Kakao und Wasser verrühren. Den 

Kuchen mit der hellen Glasur überziehen; die dunkle Glasur in eine kleine 

Tüte (ohne Spitze) geben und gitterartig auf den Kranz spritzen. Mit 

gehackten Pistazien verzieren. 

Rhabarbertorte mit Erdbeeren 

Rhabarbertorte mit Erdbeeren 
Für den Boden: 300 g Biskotten, 80 g Butter 

Für den Belag: 6 Blatt weiße Gelatine, 500 g Rhabarber, 200 g Erdbeeren 

Für die Garnierung: 250 ml Sahne, 1 EL Vanillezucker 

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Rhabarber abbrausen, putzen und in 

gleich große Stücke schneiden. Die Erdbeeren waschen, putzen, je nach Größe 

halbieren oder vierteln. Rhabarber mit dem Zucker in einem Topf mischen und 

ca. 10 Minuten ziehen lassen. Dann mit dem entstandenen Saft aufkochen und 

dünsten, bis der Rhabarber fast weich ist. Erdbeeren zufügen und nochmal ca. 

2 Minuten dünsten. Leicht abkühlen lassen. Gelatine ausdrücken, unter Rühren 

im heißen Kompott auflösen und vollständig abkühlen lassen. Biskotten zu 

Brösel zerkleinern. Die Butter schmelzen und mit den Biskotten-Bröseln gut 

vermischen. Boden einer Springform (18 cm) mit Backpapier auslegen und die 

Butter-Brösel-Mischung mit einem Löffel fest auf dem Boden der Form 

andrücken. Das kalte, aber noch nicht gelierte Kompott darauf verteilen und 

im Kühlschrank ca. 4 Stunden fest werden lassen. Die Sahne mit dem 

Vanillezucker steif schlagen. In einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen 

und in Rosetten auf die Torte spritzen. 

Schokoladentorte 

Schokoladentorte 
Für die Form: Fett, 1 TL Kakaopulver, 1 TL Puderzucker. 

Teig: 100 g Halbbitter-Kuvertüre, 4 Eiklar, 100 9 Zucker, 100 g Butter, 4 

Eigelbe, 150 g gemahlene Mandeln 30 g Mehl. 

Überzug: 50 g Aprikosenkonfitüre, 150 g Halbbitter-Kuvertüre, 50 g 

Puderzucker, 20 g Butter. 

Außerdem: 60 g Schokoladenglasur, frische Früchte (z.B. Kumquats, Karambole 

und Physalis) 

Eine kleine Springform (18 cm Durchmesser) fetten. Das Kakaopulver mit dem 

Puderzucker mischen und sieben, die Form damit ausstreuen und kühl stellen. 

Den Backofen auf 175Grad (Gas Stufe 2) vorheizen. Die Kuvertüre im warmen 

Wasserbad schmelzen. Das Eiklar steif schlagen, zum Schluss die Hälfte des 

Zuckers einrieseln lassen. Die Butter mit dem restlichen Zucker und der 

Kuvertüre cremig rühren. Die Eigelbe unterrühren. Die Mandeln mit dem Mehl 

mischen und zusammen mit dem Eischnee unter die Butter-Kuvertüre-Masse 

heben. Den Teig in die vorbereitete Form füllen und im vorgeheizten Ofen ca. 

40 Minuten backen. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und 1/4 Stunde in der Form 

abkühlen lassen. Währenddessen die Aprikosenkonfitüre pürieren oder durch 

ein Sieb streichen und mit 1 TL Wasser 5 Minuten köcheln lassen. Den Kuchen 

aus der Form lösen, mit der heißen Konfitüre bestreichen und vollständig 

abkühlen lassen. Die Kuvertüre für die Glasur klein hacken. Den Puderzucker 

sieben und mit 60 ml Wasser in einem kleinen Topf aufkochen. Den Topf vom 

Herd nehmen, die Butter und die Kuvertürestückchen hineingeben und unter 

Rühren schmelzen lassen. Den Kuchen mit dem Guss überziehen und über Nacht 

ruhen lassen. Am nächsten Tag die Früchte waschen, sehr gut abtrocknen. Die 

Karambole in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. Die Schokoladenglasur nach 

Packungsanweisung schmelzen. Die Früchte zur Hälfte in die Schokoladenglasur 

tauchen und den Kuchen damit garnieren.

Traubenkuchen 

Traubenkuchen 
Zutaten für den Teig: 110 g Mehl, 75 g Butter in Stückchen, 20 g 

Puderzucker, 1 Eigelb, 1 Prise Salz, ausgekratztes Mark von 1/4 

Vanilleschote. 

Für den Belag. 250 g kleine, kernlose, helle Trauben. Für den Guss: 250 g 

saure Sahne (10% Fett), 1 Ei, 30 g Zucker, ausgekratztes Mark von 1/4 

Vanilleschote. 

Außerdem: Fett für die Backform, Mehl für die Arbeitsfläche, Hülsenfrüchte 

zum Blindbacken. Die Teigzutaten rasch verkneten, zu einer Kugel formen und 

zugedeckt 1 Stunde kühl stellen. Eine kleine Obstkuchenform von 18 cm 

Durchmesser sorgfältig fetten. Den Backofen auf 220 Grad (Gas Stufe 4) 

vorheizen. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche ausrollen. Die 

vorbereitete Form damit auslegen, dabei den Rand gut andrücken. Das geht am 

besten mit einer Kugel aus Teig, die man vorher in etwas Mehl taucht. Den 

Teigboden mit einer Gabel mehrmals einstechen. Ein passend geschnittenes 

Stück Backpapier auf den Teig legen und die Form mit Hülsenfrüchten füllen. 

Den Mürbeteigboden im heißen Ofen 10 Minuten vorbacken. Die Form aus dem 

Ofen nehmen, das Papier und die Hülsenfrüchte entfernen. Den Teigboden mit 

dem verquirlten Eigelb bestreichen und 5 Minuten weiterbacken, danach in der 

Form auskühlen lassen. Die Trauben sorgfältig abbrausen, gut abtropfen 

lassen, von den Rispen lösen und mit Küchenkrepp vollständig trockentupfen. 

Den Backofen auf 200 Grad (Gas Stufe 3) vorheizen. Die Trauben gleichmäßig 

auf dem erkalteten Mürbeteigboden verteilen. Die Zutaten für den Guss gut 

miteinander verrühren und über die Trauben geben. Den Traubenkuchen im 

heißen Ofen etwa 35 Minuten backen, dann aus dem Ofen nehmen. Den Grill 

vorheizen. Den Kuchen mit Puderzucker besieben und unter den heißen Grill 

stellen , bis der Zucker karamellisiert. 

Versunkener Rhabarberkuchen 

Versunkener Rhabarberkuchen 
(f. Springform 18 cm Durchm.) 

250 gr. Rhabarber 

2 El. Zucker 

½ Tl Zimt 

Fett und Paniermehl für die Springform 

1/3 des Rührteig-Grundrezepts 2 

Puderzucker und Hagelzucker zum Bestäuben 

1. Den Rhabarber putzen, wenn die äußere Haut sehr faserig ist, eventuell 

schälen und waschen. Die Stangen in drei Zentimeter lange Stücke schneiden. 

In einer Schüssel mit Zucker und Zimt vermischen. 

2. Die Springform fetten und mit Paniermehl ausstreuen. Den Teig einfüllen 

und glattstreichen. Die Rhabarberstücke mit der Schnittfläche nach unten 

gleichmäßig verteilt in den Teib drücken. 

3. Den Kuchen im vorgeheizten Ofen bei 180° ca. 45 ? 55 Minuten backen. 

Etwas abkühlen lassen, aus der Form lösen und vor dem Servieren dick mit 

Puderzucker und Hagelzucker bestreuen. 

Walnußtorte 

Walnußtorte 
(f. Springform 18 cm Durchm.) 

1/3 des Rührteig-Grundrezepts 2 

60 gr. gemahlene Walnüsse 

2 El. Rum 

Fett und Paniermehl für die Form 

0,1 ltr. Sahne 

100 gr. Vollmilchschokolade mit Nuß- oder Mandelsplittern 

5 El. Preiselbeeren aus dem Glas 

Hagelzucker 

1. Unter den Rührteig die Walnüsse und den Rum mischen. Den Teig in die 

gefettete und mit Paniermehl ausgestreute Form geben und glattstreichen. Im 

vorgeheizten Backofen bei 180° ca. 50 Minuten backen. Etwas abgekühlt aus 

der Form lösen und vollständig erkalten lassen. 

2. Die Sahne aufkochen, die Schokolade hineinbröckeln und darin auflösen. 

Abkühlen lassen und für eine halbe Stunde in den Kühlschrank stellen. Sobald 

die Creme anfängt fest zu werden, mit dem Schneebesen aufschlagen, bis sie 

hell und fest ist. 

3. Die meisten Preiselbeeren auf dem Walnußboden verteilen. Die Creme 

darüberstreichen. Mit einigen Preiselbeeren und etwas Hagelzucker verzieren. 

Den Kuchen kalt stellen. 

Zitronen-Cranberry-Cake 

Zitronen-Cranberry-Cake 
(Springform, 18cm) 

2 Eier, Gewicht abmessen 

Zucker, gleichviel wie Gewicht der Eier 

Butter oder Margarine, gleichviel wie Gewicht der Eier 

Mehl, , gleichviel wie Gewicht der Eier 

1 Prise Salz 

ca. 1/2 TL Backpulver 

1/2 Zitrone, nur abgeriebene Schale 

ca. 50 g getrocknete Cranberries (od. auch Sultaninen, Schokostreussel etc.) 

Alles zusammen verrühren, in eine gefettete Springform und bei ca. 180°C ca. 

30 - 40 Min. backen. Ich habe zudem nach Abkühlen des Kuchens eine 

Zitronensaft-Puderzucker-Glasur über den Kuchen gezogen und in der Mitte mit 

einer Marzipanrose und Marzipanblättern dekoriert.

Zwetschgenkuchen mit Zimtstreuseln 

Zwetschgenkuchen mit Zimtstreuseln 
Für eine Springform (18 cm Durchmesser): 

Teig: 

100 g Mehl 

2 EL Zucker 

1 Prise Salz 

1 TL Vanillezucker 

25 g weiche Butter 

5 EL Milch 

¼ Würfel frische Hefe (10 g) 

Belag: 

9-10 Zwetschgen 

Streusel: 

60 g Mehl 

1 EL gemahlene Mandeln 

4 EL brauner Zucker 

1 TL Vanillezucker 

½ TL gemahlener Zimt 

1 Msp. Backpulver 

50 g weiche Butter 

1.)Mehl, Zucker, Salz, Vanillezucker und Butter mischen. 

Milch lauwarm erwärmen, Hefe hineinbröckeln und darin auflösen. Die 

Hefemilch auf die Mehlmischung gießen, alles zu einem geschmeidigen Teig 

verkneten. 

Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Min. gehen lassen. 

2.)Zwetschgen halbieren und entsteinen. 

Hefeteig nochmals durchkneten und auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem 

Kreis (ca. 20 cm Durchmesser) ausrollen. In eine gefettete, gemehlte 

Springform geben. Rand dabei etwas hochziehen. Nochmals an einem warmen Ort 

ca. 15 Min. gehen lassen. 

3.)Währendessen für die Streusel alle Zutaten zu einem krümeligen Teig 

verkneten. 

4.)Den Hefeteig mit den Zwetschgen belegen. Die Streusel darauf verteilen. 

Im vorgeheizten Backofen bei 175° C 30-35 Min. backen. 

Den Kuchen auskühlen lassen und nach Belieben mit etwas Puderzucker 

bestäuben.

Springform-20cm

Frühlings-Torte

========== REZKONV-Rezept - RezkonvSuite v0.97
Titel: Frühlings-Torte

Kategorien: Gebäck, Torte, Schokolade

Menge: 1 Torte
======================== FÜR DEN BISKUITTEIG ========================

125 Gramm Butter oder Margarine

8 Eier; getrennt

225 Gramm Zucker

1 Zitrone; Schale davon

5 Essl. ; Wasser

1 Prise ; Salz

150 Gramm Mehl

75 Gramm Speisestärke

Fett; für die Form

Mehl; für die Form
============================= AUSSERDEM =============================

4 Essl. Orangenlikör

3 Essl. Orangenmarmelade

-- oder Zitronenmarmelade

375 Gramm Puderzucker

Zitronensaft

50 Gramm Schokoladenglasur, dunkel

50 Gramm Veilchenblätter, kandiert

50 Gramm Rosenblätter, kandiert

30 Gramm Pistazien, geschält
1 Torte ist für eine Springform von 20 cm Durchmesser.
Den Backofen vorheizen auf 175 bis 200 Grad C (Gas: Stufe 2 bis 3).

Die Butter oder Margarine zerlassen, abkühlen lassen.
Für den Teig Eigelb, Zucker, abgeriebene Zitronenschale und

lauwarmes Wasser zur hellgelben und cremigen Masse aufschlagen. Das

Eiweiß mit dem Salz sehr steif schlagen. Eischnee auf die

Eigelbmasse häufen. Mehl und Speisestärke darübersieben und

unterheben. Die flüssige Butter oder Margarine vorsichtig unter den

Teig mischen.
Die Springform einfetten und mit Mehl ausstäuben. Den Teig

hineinfüllen und glattstreichen, 35 bis 45 Minuten backen. Die

Garprobe machen. Die Torte aus der Form nehmen und abkühlen lassen.
Den Biskuitteig einmal quer durchschneiden. Beide Böden gleichmäßig

mit Likör tränken. Den unteren Teil mit der glattgerührten Marmelade

bestreichen. Den oberen Boden daraufsetzen und leicht andrücken.
Für den Guß den Puderzucker mit so viel Zitronensaft glattrühren,

daß eine dickflüssige Masse entsteht. Die Torte damit rundherum

üppig überziehen, glattstreichen und antrocknen lassen.
Für die Dekoration zunächst einen kleinen Spritzbeutel formen. Da

hinein nun die flüssige Schokoladenglasur füllen, Stiele und ein

Muster am Rand (in Form von aneinandergereihten U, zur Tortenmitte

hin offen) auf die Torte zeichnen. Danach aus den kandierten

Veilchen- und Rosenblättern die Blüten formen. Zum Schluß mit den

längs halbierten Pistazien die Blätter auflegen und den Rand

dekorieren. Die Torte kühl stellen.
=====
Zitronenbuttercremetorte 

Zitronenbuttercremetorte 
Vorbereitungszeit: 10 Min. 

Backzeit: 25 Min. 

Ergibt eine Torte von 20 cm Durchmesser 

3 Eier 

110 g Zucker 

1/2 TL Zitronen-Extrakt 

125 g Mehl 

1 TL Backpulver 

30 g Butter 

80 g Frischkäse 

80 g Zitronenbuttercreme 

Puderzucker 

1. Backofen auf 180 ° vorheizen. Eine Springform 20 cm Durchmesser) mit 

Butter oder Öl einfetten und den Boden mit Backpapier auslegen. 

2. Eier, Zucker und Zitronenextrakt in einer kleinen Schüssel mit dem 

Handrührgerät bei hoher Geschwindigkeit 5 Min. schlagen oder bis die Masse 

hell, dick und glänzend wird. Mit einem Metallöffel zuerst das Mehl, das 

Backpulver und dann die geschmolzene Butter unterheben. Anschließend erst 

langsam, dann schnell verrühren, bis die Masse glatt ist. 

3. Den Teig in die vorbereitete Form füllen. 25 Min. backen oder bis der 

Teig goldbraun ist und sich von den Seiten der Form gelöst hat. Zum Abkühlen 

auf ein Kuchengitter stürzen. 

4. Die Torte nach dem Abkühlen mit einem Brotmesser waagerecht 

durchschneiden. Den unteren Boden zuerst mit Frischkäse, dann mit 

Zitronenbutter bestreichen. Darauf den oberen Boden setzen. Vor dem 

Servieren mit Puderzucker bestreuen.

Zitronenbuttercreme 
60 g Butter 

60 g Puderzucker 

2 TL abgeriebene Zitronenschale 

Die Butter und die gesiebten Puderzucker mit dem Handrührgerät schlagen, bis 

die Masse locker und cremig ist. Die restlichen Zutaten hinzufügen und 

ungefähr 2 Min. weiterschlagen, bis die Masse glatt und locker 

Zebrakuchen

Zebrakuchen 

3 Eier 

75 ml Wasser, lauwarm 

150g Zucker 

1 P Vanillezucker 

225g Mehl 

2 TL Backpulver 

150 ml Öl 

1/4 Fl. Buttervanillearoma 

1 EL Kakaopulver 

Eier trennen. Eigelb, Wasser, Zucker und Vanillezucker schaumig rühren. Mehl 

und Backpulver unterrühren, Öl dazugeben. Nochmals gut rühren. Eiweiß steif 

schlagen und vorsichtig unter den Teig heben. 

Den Teig halbieren und in die eine Hälfte Kakao rühren. Teig schichtweise 

hell/dunkel in eine 20er gut gefettete Kuchenform geben. Je feiner 

geschichtet wird, desto feiner sind auch die Streifen. Bei 170°C ca. 25 - 40 

Minuten 

Viktoria Biskuittorte 

Viktoria Biskuittorte 
Vorbereitungszeit: 8 Min. 

Backzeit: 20 Min. 

Ergibt eine Biskuittorte von 20 cm Durchmesser 

125 g Butterflocken 

110 g Zucker 

2 Eier 

125 g Mehl 

2 TL Backpulver 

100 g Erdbeermarmelade 

Puderzucker 

1. Backofen auf 180°C vorheizen. Zwei Springformen von jeweils 20 cm 

Durchmesser mit Butter oder Öl einfetten und die Böden mit Backpapier 

auslegen. 

2. Butter und Zucker mit dem 1 Handrührgerät schlagen, bis eine lockere, 

cremige Masse entsteht. Eier nacheinander zufügen und jedesmal gründlich 

unterschlagen. 

3. Gesichtes Mehl und Backpulver hinzufügen und 30 Sck. auf niedriger Stufe 

unterrühren. Dann 1 Min. bei hoher Geschwindigkeit rühren oder bis die Masse 

dick und cremig ist. 

4. Den Teig auf die beiden vorbereiteten Formen verteilen und 

glattstreichen. 20 Min. backen oder bis der Biskuit goldbraun ist und sich 

von den Seiten der Form gelöst hat. Zum Abkühlen auf ein Kuchengitter 

stutzen. 5. Einen Biskuitboden mit Marmelade bestreichen und den anderen 

Boden daraufsetzen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen. 

Hinweis: Damit der Biskuit noch lockerer wird, das Mehl dreimal sieben, 

bevor es unter die anderen Zutaten gerührt wird. Biskuittorten schmecken am 

besten frisch gebacken. Vor dem Servieren an einem kühlen, trockenen Ort 

aufbewahren. 

Schokoladenbiskuitkuchen mit Aprikosen 

Schokoladenbiskuitkuchen mit Aprikosen 
Vorbereitungszeit: 30 Min. 

Zubereitungszeit: 20 Min. 

Ergibt: Biskuitkuchen 

Zutaten: 

4 Eier 

2/3 Becher Zucker 

2/3 Becher Mehl 

2 EL Kakao 

100g Butter, zerlassen 

Füllung: 

200 g getrocknete Aprikosen 

400 ml Kokosnusscreme 

Überzug: 

125 ml Sahne, geschlagen 

1-2 EL Mandelblättchen, geröstet 

1. Backofen auf 180°C vorheizen. Zwei flache, runde Kuchenformen (20 cm) 

einfetten. Boden und Seiten mit Backpapier belegen und einfetten. 

2. Eier mit dem Rührgerät in kleiner Rührschüssel schaumig schlagen. 

3. Nach und nach unter ständigem Rühren den Zucker zugeben, bis die Masse 

hellgelb geworden ist und der Zucker sich vollständig gelöst hat. In eine 

große Rührschüssel füllen. 

4. Die Trockenzutaten dreimal auf Butterbrotpapier sieben. 

5. Mit einem Metallöffel Butter und Trockenzutaten schnell und leicht 

unterheben. 

6. Masse gleichmäßig in die vorbereiteten Formen füllen. 20 Minuten backen 

bzw. bis sich die Biskuitkuchen von den Seiten der Formen lösen. 

7. Die Kuchen nach 5 Minuten aus der Form stürzen und abkühlen lassen. 

8. Füllung: Aprikosen und Kokosnusscreme in einen mittelgroßen Topf geben. 

Bei schwacher Hitze unter gelegentlichem Umrühren köcheln, bis die Aprikosen 

die Kokosnusscreme ganz aufgesogen haben. Vom Herd nehmen und mit dem 

Rührgerät zu einer glatten Masse verarbeiten. Aus kühlen lassen. 

9. Die Biskuitkuchen mit der Füllung zusammensetzen. Die Sahne gleichmäßig 

auf dem Kuchen verteilen und mit gerösteten Mandelblättchen bestreuen. 

TIP: 

Die Nüsse im luftdicht schließenden Behälter kühl lagern. Im Sommer nur 

kleine Mengen kaufen. Aufgrund ihres Ölgehalts werden Nüsse bei warmem 

Wetter leicht ranzig.

Sahnebiskuit 

Sahnebiskuit 
Vorbereitungszeit: 10 Min. 

Backzeit: 30 Min. 

100 g Butter 

150g Zucker 

2 Eier, schaumig geschlagen 

1/2 TL Vanillin 

160 g Mehl, gesiebt 

1 1/2 TL Backpulver 

125 ml saure Sahne 

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen. Eine tiefe Springform (20 cm 

Durchmesser) mit Öl bestreichen, den Boden mit Papier auslegen, das Papier 

einfetten. 

2. Butter und Zucker mit einem Mixer schlagen, bis die Masse hell und cremig 

ist. Die Eier nach und nach dazugeben, dazwischen gut rühren. Vanillin 

dazugeben und gründlich verrühren. 

3. Die Masse in eine große Rührschüssel geben. Mit einem Metallöffel Mehl, 

Backpulver und Sahne unterziehen. Nur so lange rühren, bis die Zutaten 

vermischt sind und der Teig glatt ist. 

4. Den Teig in die Form geben, die Oberfläche glattstreichen. Ca. 30 Min. 

lang backen, bis der Teig nicht mehr an einem hineingestochenen Holzstäbchen 

kleben bleibt. Zum Abkühlen auf ein Kuchengitter stürzen, dann mit 

Puderzucker bestreuen. 

Mokkakuchen 

Mokkakuchen 
Vorbereitungszeit: 20 Min. 

Zubereitungszeit: 20 Min. 

Ergibt: 20 cm runden Ringkuchen 

Kuchen: 

250 g weiche Butter 

1 Becher Zucker 

4 Eier 

2 Becher Vollkorn- oder weißes Mehl, gesiebt 

1 TL Backpulver 

1/2 Becher Kakao, gesiebt 

Sirup:1 EL Zucker 

2 TL Instant-Kaffeepulver 

3 EL kochendes Wasser 

2 EL Likör oder Weinbrand mit Kaffeegeschmack 

Verzierung: 

250 ml Sahne 

Dünne, Schokoladenüberzogene Waffeln 

1. Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine tiefe Ringform (20 cm) mit 

zerlassener Butter oder Öl einfetten. Den Boden und die Seiten gleichmäßig 

mit Mehl bestäuben. Überschüssiges Mehl abklopfen. 

2. Butter und Zucker in einer Meinen Schüssel mit dem elektrischen Rührbesen 

schaumig rühren. Eier nach und nach zufügen. 

3. Mischung in eine große Rührschüssel geben. Mit Mokkakuchen einem 

Metallöffel die durchgesiebten Zutaten unterheben. Rühren, bis die Masse gut 

vermischt und glatt ist. 

4. Teig löffelweise in die vorbereitete Form füllen und glattstreichen. Etwa 

20 Minuten backen (ein in die Mitte des Kuchens gestochener Holzspieß muß 

sich sauber vom Teig lösen). 

5. Kuchen erst 5 Minuten in der Form auskühlen lassen und dann auf dem 

Kuchengitter vorsichtig die Ringform entfernen. Den Sirup mit einem Löffel 

über den noch warmen Kuchen verteilen. 

6. Sirup: Zucker und Kaffeepulver im kochenden Wasser auflösen. Likör 

zufügen. 

7. Zur Verzierung Sahne steif schlagen. Etwa 4 Eßlöffel in einen 

Spritzbeutel mit großer Sterntülle geben; restliche Sahne gleichmäßig über 

den Kuchen verteilen. Dann Rosetten darauf spritzen und mit den Waffeln 

garnieren. Bis zum Servieren kühlen. 

TIP: Die Schokolade in einer einzigen Lage 30 Sekunden in der Mikrowelle 

schmelzen. Herausnehmen und fest rühren. Wenn nötig, nochmals 10 Sekunden in 

der Mikrowelle 

erhitzen. 

Mandelgrießtorte 

Mandelgrießtorte 
Vorbereitungszeit: 15 Min. 

Backzeit: 1 Std. + 5 Min. Ruhen 

Ergibt: Eine Torte von 20 cm Durchmesser 

Zutaten: 

125 g Mehl 

1 TL Backpulver 

80 g gemahlene Mandeln 

90 g Grieß 

125 g Butterflocken 

220 g Zucker 

2 Eier 

125 ml Milch 

2 TL abgeriebene Orangenschale 

60 ml Orangensaft 

1. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine Springform (20 cm) mit Butter 

oder Öl einfetten und den Boden mit Backpapier auslegen. 

2. Mehl, Backpulver, Mandeln, Grieß, Butter und Zucker in die Rührschüssel 

geben. Im Intervallgang ungefähr 20 Sek. rühren, bis die Masse gut vermischt 

und krümelig 

ist. Die mit Milch, Orangenschale und Saft verquirlten Eier hinzufügen und 

etwa 20 Sek. rühren, bis die Zutaten vermengt sind. 

3. Den Teig in die vorbereitete Form geben und glattstreichen. 1 Std. 

backen, bis an einem in die Mitte hineingestochenem Holzstäbchen keine 

Teigspuren mehr vorhanden sind. Den Kuchen in der Form 5 Min. stehen lassen, 

bevor er zum Abkühlen auf ein Kuchengitter gestürzt wird. Warm oder kalt 

servieren. 

Hinweis: 

Durch die Mandeln und den Grieß erhält man bei diesem Kuchen einen 

grobkörnigen Teig, der durch das Backen leicht knusprig wird. Nach Wunsch 

den Kuchen mit Puderzuckerglasur, Buttercreme- oder Frischkäseglasur 

bestreichen und mit Orangenschale oder gerösteten gehobelten Mandeln 

verzieren. In einem luftdichten Behälter an einem kühlen, trockenen Ort bis 

zu zwei Tage haltbar.

Kirschkuchen 

Kirschkuchen 
Backzeit: 35 - 40 Min. 

750 g eingelegte Kirschen, entsteint 

2 gehäufter EL Maismehl 

125 ml Kirschsirup 

250 g Mehl 

2 TL Backpulver 

160 g Zucker 

30 g Kokosflocken 

125 g Butter, in Würfel geschnitten 

1 Ei 

190 ml Milch 

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen. Eine Springform (20 cm Durchmesser) mit 

zerlassener Butter oder Öl einfetten, mit Papier auslegen, das Papier 

einfetten. 

2. Abgetropfte Kirschen in einen mittelgroßen Topf geben, Maismehl mit Sirup 

verrühren und zu den Kirschen geben. Bei niedriger Hitze umrühren, bis die 

Masse kocht und 

eindickt. Von der Kochstelle nehmen. 

3. Mehl mit Backpulver in eine große Schüssel sieben, Zucker, Kokosflocken 

und Butter dazugeben. Butter mit den Fingerspitzen zerreiben, bis der Teig 

fein und krümelig ist (2-3 Min.). Eine halbe Tasse davon für die 

Kuchenoberfläche aufbewahren. 

4. Das mit der Milch verquirlte Ei dazugeben und verrühren, bis der Teig 

fast glatt ist. Zwei Drittel dieses Teiges in die vorbereitete Springform 

geben, die Oberfläche glattstreichen. Die abgekühlte Kirschmischung 

vorsichtig darauf verteilen. Den restlichen Teig in kleinen Häufchen 

darübergeben, aufbewahrte Teigkrümel daraufstreuen. 

5. 35-40 Min. backen, bis der Teig nicht mehr an einem hineingestochenen 

Holzstäbchen kleben bleibt. 10 Min. in der Form belassen, dann zum Auskühlen 

auf ein Kuchengitter stürzen. Hinweis: Für dieses Rezept können alle Sorten 

von eingemachten Beeren verwendet werden. 

Käsekuchen mit Schmand 

Käsekuchen mit Schmand 
Zubereitungszeit: 30 Min. 

Backzeit: 50 Min. 

Ergibt: 8-20 Stücke 

Zutaten: 

250 g Haselnusskekse 

1 TL Mischgewürz (Zimt, Nelke, Muskat, Koriander etc.) 

100 g Butter, zerlassen 

Füllung: 

500 g Frischkäse 

2/3 Becher Zucker 

5 Tropfen Vanillearoma 

1 EL Zitronensaft 

4 Eier 

Überzug: 

1 Becher Schmand 

3 Tropfen Vanillearoma 

3 TL Zitronensaft 

1 EL Zucker 

geriebene Muskatnuß zum Bestreuen 

1. Eine Springform (20 cm ) mit Alufolie auslegen und mit Öl einpinseln. 

Die Kekse in der Küchenmaschine 30 Sekunden zerbröseln, dann in 

einer Schüssel sorgfältig mit Mischgewürz und Butter vermengen. In die 

vorbereitete Form geben und an Boden und Wand andrücken. Für 20 Min. 

kalt stellen, bis der Keksboden fest ist. 

2. Für die Füllung: Den Backofen auf 180°"C vorheizen. Den Frischkäse 

mit dem elektrischen Handmixer glattrühren, dann Zucker, Vanillearoma 

und Zitronensaft untermischen. Die Eier nacheinander sorgfältig unter- 

schlagen. 

3. Die Frischkäsemasse in die Form geben und etwa 45 Minuten backen, 

bis sich der Kuchen gerade fest anfühlt. Zum Auftragen der Schmand- 

schicht aus dem Backofen nehmen. 

4. Für den Überzug: 

Schmand, Vanillearoma, Zitronensaft und Zucker vermischen. Auf den heißen 

Kuchen streichen 

und mit Muskat bestreuen. Den Kuchen noch 7 Minuten backen. Abkühlen lassen 

und kalt 

stellen, bis er fest ist. 

Belag-Variationen: 
Mango: rische oder abgetropfte Mango aus der Dose in dünne Scheiben 

schneiden und auf der 

Schmandschicht arrangieren. Mit hellem Tortenguß überziehen und kalt 

stellen, bis er 

fest ist. 

Kirschen: 
400 g entsteinte dunkle Kirschen aus der Dose gut abtropfen lassen, die 

Hälfte des Saftes auffangen. Die Kirschen auf dem Kuchen verteilen. Zuerst 3 

TL Mondamin und etwas Kirschsaft mischen, dann in einem Topf mit dem übrigen 

Saft verrühren. Unter Rühren erhitzen, bis die Mischung kocht und andickt. 

Abkühlen lassen und auf die Kirschen streichen. Kalt stellen. 

Zitruszesten 
Mit einem Sparschäler Zesten von zwei unbehandelten Orangen, zwei Limetten 

oder einer Zitrone abhobeln und in dünne Streifen schneiden. 2/3 Becher 

Zucker mit 60 ml Wasser unter Rühren erhitzen (nicht kochen!), bis sich der 

Zucker aufgelöst hat, dann aufkochen. Hitze reduzieren und die Zesten 

zufügen. 3 Minuten bei schwacher Hitze köcheln lassen, bis der Sirup etwas 

eingedickt ist und die Zesten weich sind. Sie dürfen sich nicht verfärben. 

Zesten abtropfen lassen und auf dem Kuchen verteilen. 

Blaubeeren: 
Die Schmandschicht weglassen. 200 ml Sahne steif schlagen. Auf den Kuchen 

streichen und frische Blaubeeren darauf verteilen. Dünn mit Puderzucker 

bestäuben. 

Karamellisierter Apfel: 
In einem schweren Topf 60 g Butter zerlassen. Zwei geschälte und in dünne 

Scheiben geschnittene grüne Äpfel zufügen und dünsten, bis sie gerade weich 

werden. 50 g braunen Zucker zugeben und bei schwacher Hitze rühren. Wenn er 

sich aufgelöst hat, die Zutaten noch 3 Minuten köcheln lassen, bis der Sirup 

eindickt und die Äpfel Karamellfarben sind. Abgekühlt auf dem Kuchen 

verteilen. 

Erdbeeren: 
Den Kuchen mit 400 g halbierten Erdbeeren belegen. 3 EL Erdbeermarmelade 

erhitzen und darauf verstreichen. Kalt stellen, bis sie wieder fest geworden 

ist. 

Obst: 
Die Schmandschicht weglassen. 200 ml geschlagene Sanhe auf den Kuchen 

streichen. Zwei Kiwis in Scheiben schneiden und jeweils überlappend am Rand 

entlang legen, gefolgt von halbierten Erdbeeren, daneben gut abgetropfte, in 

Scheiben geschnittene Aprikosen aus der Dose. Die Mitte mit frischen 

Blaubeeren ausfüllen. 3 EL Aprikosenmarmelade erhitzen und über die Früchte 

streichen. Kalt stellen, bis die Marmelade wieder fest ist. 

Karamell: 
Die Schmandschicht weglassen. 60 g Butter zerlassen, dann 40 g braunen 

Zucker zufügen und unter Rühren erhitzen, bis er sich aufgelöst hat. 2 TL 

Mondamin mit 125 ml Wasser verrühren, in den Topf geben und rühren, bis die 

Sauce kocht und andickt. Vom Herd nehmen. 1 TL Gelatinepulver einstreuen und 

bei schwacher Hitze rühren, bis es sich aufgelöst hat. Den Karamell etwas 

abkühlen lassen und vorsichtig auf den Kuchen streichen. Kalt stellen. 

Johannisbeerkuchen 

Johannisbeerkuchen 
Zutaten: 

1 Ei 

100 g Zucker 

1 Tl Vanillinzucker 

60 g Mehl 

1 Tl Backpulver 

1El Wasser 

60 g rote Johannisbeeren 

Außerdem: 

Rote Johannisbeeren und Zitronenmelisse zum Garnieren 

Den Backofen auf 175° vorheizen. Eine 20 cm große Form fetten und mit 

Semmelbrösel ausstreuen. Das Ei mit 70 g Zucker und dem Vanillezucker 

verquirlen. 

Das Mehl mit dem Backpulver mischen und unter die Eiercreme geben. Das 

Wasser unterrühren. Die Johannisbeeren mit dem restlichen Zucker mischen und 

vorsichtig unter den Teig rühren. Den Teig in die Form füllen und auf der 

mittleren Schiene 20 Minuten backen. 

en Kuchen wenige Minuten ruhen lassen, dann vorsichtig auf ein Gitter 

stürzen, umdrehen und auskühlen lassen. Vor dem Servieren mit Beeren und 

Melisse garnieren. 

Himbeer-Kuppeltorte 

Himbeer-Kuppeltorte 
250g TK-Himbeeren 

20g Zartbitterschokolade 

60g weiche Butter / Margarine 

50g + 50g Zucker, 1Ei (Gr.M) 

50g Mehl, 25g Speisestärke 

1TL Kakao, 1 Msp. Backpulver 

5 Blatt weiße Gelatine 

3 EL(30ml) Amaretto-Likör 

125g Doppelrahmfrischkäse 

175g Magerquark 

abgeriebene Schale von einer 

halben unbehandelten Zitrone 

100g + 150g Sahne 

evtl.15 Amarettini zum Verzieren 

ein paar Himbeeren zum Verzieren übrig lassen 

Die Hälfte der Himberen auftauen. Springform (20cm) einfetten. Schokolade 

fein reiben. Fett und 50g Zucker cremig rühren. Das Ei unterrühren. Mehl, 

Stärke, Kakao, Schokolade und Backpulver mischen und kurz unterrühren. In 

die Form streichen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 175°C, Umluft: 150°C, Gas: 

Stufe 2) 15-20 Min. backen. Auskühlen lassen. 

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Aufgetaute Himbeeren und Likör 

pürieren und durch ein Sieb streichen. Mit Frischkäse, Quark 50g Zucker und 

der Zitronenschale verrühren. 

Gelatine ausdrücken und bei milder Hitze auflösen. Erst 3 EL Himbeercreme 

einrühren, dann unter den Rest Creme rühren. Creme kaltstellen bis sie zu 

gelieren beginnt. 100g Sahne steifschlagen. Mit der Hälfte der noch 

gefrorenen Himbeeren unter die Creme heben. In eine kleine Schüssel (ca. 

18cm) füllen. Tortenboden aus der Form lösen und darauf lagen. Über Nacht 

kaltstellen. 

Schüssel kurz in heißes Wasser tauchen. Torte stürzen. 150g Sahne 

steifschlagen.Torte mit Sahne, Amarettini und übrigen Himbeeren verzieren. 

Birnenkuchen mit weißer Schokolade 

Birnenkuchen mit weißer Schokolade 
Zubereitungszeit: 40 Min. 

Ergibt: 20 cm runden Ringkuchen 

Zutaten: 

100 g weiße Schokolade, gehackt 

125 g Butter 

1/2 Becher Zucker 

2 Eier, getrennt 

1 1/2 Becher Mehl, gesiebt 

2 1/4 TL Backpulver 

125 ml Milch 

425-g-Dose Birnenhälften, abgetropft; Saft aufheben 

Glasur: 

Birnensaft 

1/4 Becher Puderzucker 

20g Butter 

1-2 TL Wasser 

1. Backofen auf l70 ° C vorheizen. Eine Ringform (20 cm) mit zerlassener 

Butter oder Öl einfetten. Den Boden und die Seiten gleichmäßig mit Mehl 

bestäuben und überschüssiges Mehl abklopfen. 

2. Schokolade in eine Glasschüssel geben und über leicht siedendem Wasser 

rühren, bis sie flüssig ist. Vom Herd nehmen. 

3. Butter und Zucker in einer kleinen Rührschüssel mit dem Rührgerät 

verrühren. Nach und nach das Eigelb zufügen und gründlich schlagen. Dann die 

Schokolade zugeben und rühren, bis alles gut vermischt ist. 

4. Die Masse in eine große Rührschüssel geben. Mit einem Metalllöffel 

abwechselnd das gesiebte Mehl, Backpulver und die Milch einheben. 

5. Eiweiß in eine kleine, saubere und trockene Rührschüssel geben und steif 

schlagen, bis sich weiche Spitzen bilden. Mit einem Metalllöffel unter die 

Mehlmischung heben. Rühren, bis die Masse gut vermischt und ziemlich glatt 

ist. 

6. Die Hälfte der Masse in die vorbereitete Form geben. Birnen in dünne 

Scheiben schneiden und auf dem Teig anordnen. Den restlichen Teig 

löffelweise auffüllen und die Oberfläche glattstreichen. Etwa 40 Minuten 

backen (ein in die Mitte des Kuchens 

gestochener Holzspieß muß sich sauber vom Teig lösen). 

7. Den Kuchen 6 Minuten in der Form lassen, dann auf das Kuchengitter 

stürzen und auskühlen lassen. 

8. Für die Glasur: 

Birnensaft in einem Meinen Topf erhitzen und die Flüssigkeit bis auf einen 

Eßlöffel einköcheln. Vom Herd nehmen und Puderzucker sowie Butter einrühren. 

Mit Wasser zu einer dünnen Konsistenz verrühren und über den Kuchen träufeln 

oder spritzen. 

Frühlings-Torte 

Frühlings-Torte 
125 Gramm Butter oder Margarine 

8 Eier; getrennt 

225 Gramm Zucker 

1 Zitrone; Schale davon 

5 Essl. ; Wasser 

1 Prise ; Salz 

150 Gramm Mehl 

75 Gramm Speisestärke 

Fett; für die Form 

Mehl; für die Form 

4 Essl. Orangenlikör 

3 Essl. Orangenmarmelade -- oder Zitronenmarmelade 

375 Gramm Puderzucker 

Zitronensaft 

50 Gramm Schokoladenglasur, dunkel 

50 Gramm Veilchenblätter, kandiert 

50 Gramm Rosenblätter, kandiert 

30 Gramm Pistazien, geschält 

1 Torte ist für eine Springform von 20 cm Durchmesser. 

Den Backofen vorheizen auf 175 bis 200 Grad C (Gas: Stufe 2 bis 3). 

Die Butter oder Margarine zerlassen, abkühlen lassen. 

Für den Teig Eigelb, Zucker, abgeriebene Zitronenschale und 

lauwarmes Wasser zur hellgelben und cremigen Masse aufschlagen. Das 

Eiweiß mit dem Salz sehr steif schlagen. Eischnee auf die 

Eigelbmasse häufen. Mehl und Speisestärke darübersieben und 

unterheben. Die flüssige Butter oder Margarine vorsichtig unter den 

Teig mischen. Die Springform einfetten und mit Mehl ausstäuben. Den Teig 

hineinfüllen und glattstreichen, 35 bis 45 Minuten backen. Die 

Garprobe machen. Die Torte aus der Form nehmen und abkühlen lassen. 

Den Biskuitteig einmal quer durchschneiden. Beide Böden gleichmäßig 

mit Likör tränken. Den unteren Teil mit der glattgerührten Marmelade 

bestreichen. Den oberen Boden daraufsetzen und leicht andrücken. 

Für den Guß den Puderzucker mit so viel Zitronensaft glattrühren, 

daß eine dickflüssige Masse entsteht. Die Torte damit rundherum 

üppig überziehen, glattstreichen und antrocknen lassen. 

Für die Dekoration zunächst einen kleinen Spritzbeutel formen. Da 

hinein nun die flüssige Schokoladenglasur füllen, Stiele und ein 

Muster am Rand (in Form von aneinandergereihten U, zur Tortenmitte 

hin offen) auf die Torte zeichnen. Danach aus den kandierten 

Veilchen- und Rosenblättern die Blüten formen. Zum Schluß mit den 

längs halbierten Pistazien die Blätter auflegen und den Rand 

dekorieren. Die Torte kühl stellen. 

Banana-Split-Torte

Banana-Split-Torte (20er Springform) 

50 g Joghurt (Vollmilch) 

1 Teel. Vanillezucker 

65 g Zucker 

1 Ei 

100 ml Öl 

135 g Mehl 

1 Teel. Backpulver 

1,5 Eßl. Zitronensaft 

250 g süße Sahne 

1 P. Vanillesoßenpulver ohne Kochen 

1 Banane 

25 g Schokoraspel 

50 g Zartbitterkuvertüre 

50 g Sahne 

½ Würfel Palmin 

150-200 g Sahne (je nach Bechergröße) 

Für den Teig Joghurt in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillinzucker, 

Eier, Öl und Zitronensaft zum Joghurt geben und verrühren. Mehl und 

Backpulver mischen und unterrühren. In die Form streichen. Im vorgeheizten 

Backofen (160 Grad Heißluft) ca. 45 Minuten in einer gefetteten Springform 

backen (Stäbchenprobe, jeder Ofen backt unterschiedlich). 

Auskühlen lassen. 250 g Schlagsahne steif schlagen, dabei Saucenpulver 

einrieseln lassen. Einen Tortenring um den Tortenboden legen. Vanillecreme 

darauf streichen. Banane schälen kleinschneidern und auf der Vanillecreme 

verteilen und etwas andrücken. Torte ca. 30 Minuten kalt stellen. 

Schokolade in Stücke brechen. Mit 50 g Sahne und Palmin im kleinen Topf bei 

schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. 10-15 Minuten abkühlen lassen. Auf 

die Creme streichen. Die Torte ca. 2 Stunden kalt stellen. 

Die restliche Sahne steifschlagen und mit Sahnetuffs verzieren. 

Aprikosenkuchen 

Aprikosenkuchen 
Backzeit: 1 Std. + 5 Min. Ruhen 

Ergibt: Einen Kuchen von 20 cm Durchmesser 

Zutaten: 

180 g feingehackte, getrocknete Aprikosen 

60 ml kochendes Wasser 

250 g Mehl 

2 TL Backpulver 

125 g Butterflocken 

170 g Zucker 

2 Eier 

125 ml Aprikosennektar 

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen. Eine Springform (20 cm) mit Butter oder 

Öl einfetten und den Boden mit Backpapierauslegen. 

2. Aprikosen und Wasser in eine große Schüssel geben und etwa 10 Min. 

quellen lassen, bis das Wasser von den Aprikosen aufgesogen Ist. 

3. Mehl, Backpulver, Butter und Zucker in die Rührschüssel geben und im 

Intervallgang etwa 20 Sek. rühren, bis die Masse gut vermischt und krümelig 

ist. Die mit dem 

Aprikosennektar verrührten Eier zufügen und etwa 10 Sek. rühren, bis die 

Masse glatt ist. Den Teig zu den Aprikosen geben und mit einem Metalllöffel 

verrühren, bis die Zutaten vermengt sind. Nicht überrühren. 

4. Den Teig in die vorbereitete Form geben und glattstreichen. 1 Std. 

backen, bis an einem in die Mitte hineingestochenem Holzstäbchen keine 

Teigspuren mehr vorhanden sind. Den Kuchen 5 Min. in der Form stehen lassen, 

bevor er zum Abkühlen auf ein Kuchengitter gestürzt wird. 

Hinweis: 

Nach Wunsch mit Orangen- oder Zitronenglasur oder mit Puderzucker verzieren. 

In einem luftdichten Behälter bis zu drei Tage haltbar. 

Apfelkuchen 

Apfelkuchen 
Teig: 100 g Butter, 100 g Zucker, abgeriebene Schale einer halben Orange, 2 

Eier, 100 g Mehl, 25 g Stärkemehl, ½ Teel. Backpulver 

Belag: 1 Eßl. Rosinen, 500 g Äpfel, 2 Eßl. brauner Zucker 

Die Butter mit Zucker und Orangenschale schaumig rühren. Nacheinander die 

Eier zufügen. Das mit Backpulver vermischte Mehl über die Schaummasse sieben 

und unterrühren. Den Teig in eine gefettete Springform (20-22 cm) füllen und 

mit Rosinen und geschälten, in feine Scheiben geschnittenen Äpfeln belegt. 

Mit braunem Zucker bestäubt bei 180-200 Grad ca. 40-45 Minuten backen. 

Apfel-Rosinen-Kuchen 

Apfel-Rosinen-Kuchen 
Backzeit: 1 Std. 

Ergibt: Einen Kuchen von 20 cm Durchmesser 

2 mittelgroße Kochäpfel 

220 g Zucker 

170 g Sultaninen oder andere Früchte 

1 TL Zimt oder Gewürzmischung 

190 g Mehl 

1-2 TL Backpulver 

2 Eier 

60 g geschmolzene und abgekühlte Butter 

1. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine Springform (20 cm Durchmesser) 

mit Butter oder Öl einfetten. 

2. Äpfel schälen, entkernen und in dünne Scheibenschneiden. Die Äpfel mit 

dem Zucker, den Sultaninen, Zimt, Mehl, Backpulver, geschlagenen Eiern und 

Butter in eine große Schüssel geben. Mit einem Holzlöffel gut verrühren. 

3. Den Teig in die vorbereitete Form geben. 1 Std. backen, bis an einem in 

die Mitte hineingestochenem Holzstäbchen keine Teigspuren mehr vorhanden 

sind. Zum Abkühlen auf ein Kuchengitter stürzen. 

TIP: Frisch gebackene Kuchen auf Raumtemperatur abkühlen lassen, bevor sie 

zur Aufbewahrung in einem luftdichten Behälter verschlossen werden. Der 

Behälter 

sollte möglichst nicht größer als der Kuchen sein, denn je weniger Luft er 

enthält, desto länger hält sich der Kuchen frisch. Den Behälter an einem 

kühlen, trockenen Ort lagern. Wenn nicht anders angegeben, sollte Kuchen 

nicht im Kühlschrank aufbewahrt werden. 

Ananas-Käsekuchen 

Ananas-Käsekuchen 
Boden: 

200g. Kekse 

Füllung: 

250g.Frischkäse 

400ml.gesüßte Kondensmilch 

2 Tl. Gelatinepulver 

80 ml. kaltes wasser 

1 D. Ananasstücke (425g.) abgetropft und grob püriert 

2 Tl. geriebene Zitronenschale 

80 ml. Zitronensaft 

1. Eine Springform (20cm) mit zerlassener Butter oder Öl einpinseln. Die 

Kekse in der Küchenmaschine etwa 15 Sekunden zu feinen Krümeln verarbeiten. 

Die Butter zufügen. und gut vermengen. Die Mischung in die Form geben und an 

Boden und Wand drücken. Mit dem Boden eines Trinkglases glätten und kalt 

stellen. 

2. Den Frischkäse mit dem Mixer schlagen, bis er locker und cremig ist. Nach 

und nach die Kondensmilch hineingießen. 

3. Die Gelatine in das Wasser streuen und im Wasserbad unter Rühren 

erwärmen, bis sie sich aufgelöst hat. Ananas, Zitronenschale, Zitronensaft 

und Gelatine unter den Käse ziehen. Die Mischung in die Form geben und 

Glätten. Für 4 Stunden kalt stellen. 

Mit Sahne und kandierter Ananas verzieren. 

Springform-22cm

Zitronen- Obsttorte 

Zitronen- Obsttorte 
50g weiche Butter/Margarine 

75g + 100g + 1TL Zucker 

1 Ei (Gr.M) 

125g Mehl, 1TL Backpulver 

50g gemahlene Mandeln, 4 EL Milch 

1 Päckchen Erfrischungsspeise oder Fruttina 

Zitrone (zum Kochen für ½ L Wasser, Ruf bzw. Dr. Oetker) 

1 Dose (425ml) Aprikosen 

100-150g Erdbeeren, 1 Kiwi 

100g Schlagsahne 

1 Päckchen klarer Tortenguß 

3EL Madelblättchen 

Eine Springform (20-22cm) fetten. Ett und 74g Zucker cremig rühren. Ei 

unterrühren. Mehl, Backpulver und gem.Mandeln mischen, mit der Milch 

unterrühren. In die Form streichen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 175°C, 

Umluft: 150°C, Gas: Stufe 2) ca. 20 Min. backen. Auskühlen lassen. 

Erfrischungsspeisepulver und 6 EL Wasser verrühren. 1/4 L Wasser und 100g 

Zucker aufkochen. Topf vom Herd ziehen. Puddingpulver einrühren. Unter 

rühren nochmals aufkochen und mindestens Minute kochen. Aprikosen abtropfen 

lassen, Saft dabei auffangen. Saft mit Wasser auf 1/4L Flüssigkeit 

auffüllen. Aprikosenhälften halbieren. Erdbeeren waschen, putzen und 

halbieren. Kiwi schälen und in Scheiben schneiden. Sahne steif schlagen. 

Pudding kurz durchrühren und die Sahne unterheben. Formrand um den Boden 

schließen. Creme darauf streichen. Aprikosen bis auf 3 Hälften und die 

Hälfte der Erdbeeren darauf verteilen, etwas in die Creme drücken. 

Tortenguß und 1 TL Zucker mischen. Saft einrührn unt unter rühren kurz 

aufkochen. Auf den Früchten im Formrand verteilen, einen kleinen Rest übrig 

lassen. Rest Früchte sofort darauf verteilen. Rest Tortenguß evtl. nochmals 

erwärmen, darauf verteilen und fest werden lassen. Torte über Nacht kalt 

stellen. Formrand lösen. Mandeln ohne Fett rösten, auskühlen. An den oberen 

Tortenrand drücken. Torte am besten mit einem elektrischen Messer 

anschneiden. 

Sultaninen-Käsekuchen 

Sultaninen-Käsekuchen 
Backzeit: 1 1/4 Std. 

1 1/4 Becher Mehl 

1/2 TL Backpulver 

1/4 Becher Mondamin 

2 EL Vanillepuddingpulver 

1/4 Becher Puderzucker 

125 g Butter, in kleine Stücke geschnitten 

1 Ei 

etwa 1 EL Wasser 

Füllung 

250 g Frischkäse 

125 g Ricottakäse 

213 Becher Zucker 

1 TL geriebene Zitronenschale 

2 Eier 

2 EL saure Sahne 

213 Becher Sultaninen 

1. Mehl, Backpulver, Stärke, Puddingpulver, Zucker und Butter in der 

Küchenmaschine 30 Sekunden mischen, bis feine Krümel entstanden sind. Ei und 

so viel Wasser hinzufügen, daß ein weicher Teig entsteht. Auf der leicht 

bemehlten Arbeitsfläche behutsam kneten, bis er glatt ist. In 

Frischhaltefolie wickeln und 20 Minuten in den Kühlschrank stellen. 

2. Dreiviertel des Teigs zwischen zwei Stücken Backpapier ausrollen und eine 

eingefettete Springform 

(22 cm ) damit auslegen. Im 210 °C heißen Ofen 10 Minuten backen, bis er 

fest ist, dann abkühlen lassen. 

3. Für die Füllung: Die Ofentemperatur auf 180 °C reduzieren. Frischkäse und 

Ricotta mit dem elektrischen Handmixer glattrühren, Zucker und 

Zitronenschale untermischen. Nacheinander die Eier einrühren, dann die saure 

Sahne unterziehen. Die Sultaninen vorsichtig unterheben. Die Mischung in die 

Backform füllen. 

4. Den restlichen Teig zu einem 4 mm dicken Rechteck von 26 cm Länge 

ausrollen. Längs in 1,5 cm breite Streifen schneiden. Diese Teigstreifen 

gitterförmig auf die Käsemischung legen und die Enden an den gebackenen 

Teigrändern leicht andrücken. Den Kuchen 1 Stunde backen, bis er fest ist. 

Abkühlen lassen und kalt stellen. Vor dem Servieren in Stücke schneiden, mit 

Schlagsahne verzieren und mit Zimt oder Muskat bestreuen. 

Marmorierter Himbeer-Käsekuchen 

Marmorierter Himbeer-Käsekuchen 
Zubereitungszeit: 40 Min. + 4 Std. Kühlzeit 

Backzeit: entfällt 

Ergibt 8-10 Stücke 

250 g Haselnusskekse 

90 g Butter, zerlassen 

Füllung 

60 ml Wasser 

2 EL Gelatinepulver 

500 g fettarmer Frischkäse 

80 ml Zitronensaft 

1/2 Becher Zucker 

300 ml Sahne, geschlagen 

250 g TK-Himbeeren, aufgetaut 

2 EL Zucker, zusätzlich 

1. Den Boden einer Springform (22 cm ) mit Alufolie auslegen. Folie und Rand 

mit Öl bepinseln. Die Nusskekse in der Küchenmaschine in 1/2 Minute fein 

zerbröseln und zusammen mit der Butter den Teig für den Boden herstellen. 

Diese Mischung in die vorbereitete Form geben und fest an Boden und Wand 

drücken. Ungefähr 20 Minuten in den Kühlschrank stellen, bis sie fest ist. 

2. Für die Füllung. Das Wasser in eine kleine hitzebeständige Schüssel geben 

und das Gelatinepulver hineinstreuen. Im Wasserbad erwärmen, bis es sich 

aufgelöst hat, und etwas abkühlen lassen. 

3. Den Frischkäse in einer großen Schüssel mit einem elektrischen Handmixer 

glattrühren, dann Zitronensaft und Zucker untermischen. Behutsam die 

geschlagene Sahne unter die Käsemischung ziehen. 

4. Himbeeren und restlichen Zucker in der Küchenmaschine glatt pürieren. Die 

Hälfte der aufgelösten Gelatine unter die Käsemischung ziehen, den Rest 

unter die Himbeeren. Beides in die Form geben und mit einem Stäbchen 

marmorieren. Zum Festwerden mindestens 4 Stunden kalt stellen. Mit 

geschlagener Sahne und frischen Himbeeren verzieren. 

Tipp 

Statt in der Küchenmaschine kann man die Kekse auch zwischen zwei Stücke 

Backpapier oder in einen Gefrierbeutel geben und mit dem Nudelholz fein 

zerbröseln. 

Käsekuchen »New York« 

Käsekuchen »New York« 
Teig 

1 1/2 Becher Mehl 

1 TL Backpulver 

1/4 Becher Zucker 

1 TL geriebene Zitronenschale 

80 g Butter 

1 Ei 

Füllung 

750 g Frischkäse 

1 Becher Zucker 

1/4 Becher Mehl 

2 TL geriebene Orangenschale 

2 TL geriebene Zitronenschale 

4 Eier 

160 ml Sahne, geschlagen 

1. Mehl, Backpulver, Zucker, Zitronenschale und Butter in der Küchenmaschine 

1/2 Minute mischen, bis feine Krümel entstanden sind. Das Ei unterrühren, um 

einen glatten Teig herzustellen. Auf der bemehlten Arbeitsfläche behutsam 

kneten. In Frischhaltefolie wickeln und für 20 Minuten kalt stellen. 2. Den 

Teig zwischen zwei Lagen Backpapier ausrollen und eine gefettete Springform 

(22 cm ) damit aus , gen. Den Backofen auf 210 °C vorheizen und den Teig für 

10 Minuten in den Backofen schieben, bis er gerade gar ist. Abkühlen lassen. 

3. Für die Füllung: Die Ofentemperatur auf 180 °C reduzieren. Den Frischkäse 

mit dem elektrischen Handmixer glattrühren. Zucker, Mehl und Zitrusschalen 

unterziehen. Nacheinander die Eier zufügen. Die Sahne unterheben und 

anschließend die Masse in die Form füllen. 1 Stunde backen, bis sie fest 

ist. Kurz abkühlen lassen und kalt stellen. Zum Servieren mit Sahne und 

Himbeeren verzieren. 

Heidelbeertorte 

Heidelbeertorte 
Teig : 75 g Mehl , 1 Msp. Backpulver , 25 g gemahlene 

Mandeln , 75 g Butter , 40 g Zucker , 1 Prise Salz , 1 Eßl. Wasser 

Belag : 2 Blatt rote Gelatine , 200 g Joghurt , 1 Prise Salz , 

75 g Zucker , 1 P. Vanillezucker , 1 Eßl. Rum , 1/8 L. Sahne , 100 g 

Heidelbeeren 

Zum Verzieren : 1/8 L. Sahne 

Mehl , Backpulver und Mandeln mischen. Fettflöckchen , Zucker , Salz und 

Wasser zufügen. Alles mit den Knethacken des Handrührgerätes untereinander 

kneten. Den Mürbeteig ca. 30 Minuten kaltstellen. Danach in Größe der 

Obstbodenform ( 22 cm Durchm. ) ausrollen. Den Teig hineinlegen und mit den 

Händen am Rand hochdrücken. Bei 200°C ca. 15 Minuten backen. Danach stürzen 

und erkalten lassen. Für den Belag Gelatine einweichen. Joghurt , Salz , 

Zucker , Vanillezucker und Rum verrühren. Gelatine nach Anweisung auf der 

Packung auflösen. Etwas abkühlen lassen und unter die Joghurtmasse rühren. 

Kaltstellen , bis die Masse anfängt zu gelieren. Sahne steif schlagen und 

unterziehen. Zum Schluß die Heidelbeeren unterheben. Wieder kaltstellen. 

Kurz vor dem Festwerden auf den Mürbeteigboden geben. Kaltstellen. Vor 

demServieren mit Schlagsahne verzieren. 

HASELNUSSTORTE 

HASELNUSSTORTE 
Für eine Springform mit 22 cm Durchmesser 

200 g Butter 

100 g Zucker 

1Ei 

100 g gemahlene, geröstete Haselnüsse 

1 Msp Zimt 

200 g Mehl 

etwas Butter für die Form 

2 EL Semmelbrösel 

200 g Pflaumenmus 

1 Eigelb zum Bestreichen 

120 g grob gehackte Haselnüsse zum Bestreuen 

Puderzucker 

1. Butter, Zucker, Ei, Haselnüsse, Zimt und Mehl zu einem glatten Teig 

verarbeiten. 

2. Die Springform buttern. 

3. Zwei Drittel des Teiges in einen Spritzbeutel mit großer Lochtülle geben 

und den Boden der Springform gleichmäßig ausspritzen. 

4. Den Rand etwas höher spritzen. 

5. Den Teig gleichmäßig mit den Semmelbröseln bestreuen und das Pflaumenmus 

darauf streichen. 

6. Das restliche Drittel des Teiges in einen Spritzbeutel mit kleiner 

Lochtülle geben und wie ein Gitter auf das Pflaumenmus spritzen. 

7. Das Eigelb verquirlen und das Teiggitter damit bestreichen. 

8. Mit den Haselnüssen bestreuen und im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad 

ca. 35 Minuten backen. 

9. Die Haselnußtorte aus dem Ofen nehmen, den Springformrand vorsichtig 

Iösen und entfernen. 

10. Die Torte auf dem Springformboden auskühlen lassen und mit Puderzucker 

bestäuben. 

11. Die Haselnußtorte mit einer Tortenscheibe vorsichtig vom Springformboden 

lösen und auf eine Tortenplatte legen. 

12. Abgedeckt aufbewahren und möglichst erst nach einer Woche anschneiden, 

damit sich die Haselnußtorte geschmacklich voll entwickeln kann. 

Aprikosen-Mandel-Vacherin 

Aprikosen-Mandel-Vacherin 
Backzeit: 45 Min, 

Ergibt 8-10 Stücke 

4 Eiweiß 

1 Becher Zucker 

8 Tropfen Vanillearoma 

1 1/2 TL Weißweinessig 

1 Becher gemahlene Mandeln 

Füllung 

200 g Trockenaprikosen, gehackt 

1/4 l Wasser 

1/2 Becher Zucker 

30 g Butter 

Belag 

3/8 l Sahne, geschlagen 

1/2 Becher Trockenaprikosen, gehackt 

40 g geröstete Mandelblättchen 

1. Den Backofen auf 150 °C vorheizen. Zwei Bleche mit Backpapier auslegen 

und auf jedem einen 22 cm großen Kreis markieren. Das Eiweiß in einer 

kleinen Schüssel mit dem elektrischen Handmixer schlagen, bis sich weiche 

Spitzen bilden. Langsam unter ständigem Rühren den Zucker zufügen. Den 

Eischnee noch 5 Minuten schlagen, bis er glänzt und der Zucker sich 

aufgelöst hat. Vanillearoma, Essig und Mandeln unterziehen. 

2. Die Baisermasse auf die Kreise verteilen und gleichmäßig verstreichen. 45 

Minuten mehr trocknen als backen. Den Herd ausschalten, das Baiser bei einen 

Spalt breit geöffneter Tür auskühlen lassen. 

3. Für die Füllung: Aprikosen und Wasser in einem kleinen Topf bei mittlerer 

Hitze rühren, bis die Früchte gerade weich sind. Den Zucker zufügen. Bei 

schwacher Hitze 3-5 Minuten offen köcheln lassen, bis fast keine Flüssigkeit 

mehr vorhanden ist. Das Ganze in der Küchenmaschine glatt pürieren. Die 

Butter untermischen und ein glattes Püree herstellen . Abkühlen lassen. 

4. Einen Balserboden auf einen Servierteller setzen und mit dem 

Aprikosenpüree bestreichen. Dann die Hälfte der geschlagenen Sahne darauf 

verteilen und den zweiten Baiserboden auflegen. Die übrige Sahne 

daraufgeben. Mit Aprikosen und Mandeln verzieren. Kalt servieren.

Springform-23cm

Üppiger Schokoladen- Käsekuchen 

Üppiger Schokoladen- Käsekuchen 
Zubereitungszeit: 30 Min. + 6 Std. Kühlzeit 

Backzeit: 45 Min. 

Ergibt: 8-10 Stücke 

Boden: 

120 g Butter, zerlassen 

250 g Schokoladenkekse zerkrümelt 

1 Prise Zimt 

1/2 TL Instantkaffeepulver 

Füllung: 

500 g weicher Frischkäse 

2 Eier 

1/2 Becher Zucker 

3 Tropfen Vanillearoma 

1 EL Kakaopulver, gesiebt 

1 TL Instantkaffeepulver (nach Belieben) 

250 g Kuvertüre, gehackt und geschmolzen 

300 g saure Sahne 

50 g Butter, zerlassen 

Schokolade und geschlagene Sahne zum Verzieren 

1. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine Springform (23 cm) mit Öl 

einpinseln und den Boden mit Backpapier abdecken. 

2. Für den Boden: 

Butter, Kekskrümel, Zimt und Instant-Kaffee gut vermischen und an Boden und 

Wand der Form drücken. Kalt stellen. 

3. Für die Füllung: 

Den Frischkäse mit dem elektrischen Handmixer locker und cremig schlagen. 

Nach und nach Eier, Zucker, Vanillearoma, Kakao und Kaffeepulver zufügen und 

ausgiebig schlagen. Das Gerät auf niedrige Stufe schalten. Dann erst 

Schokolade, saure Sahne und Butter untermischen. Die Masse in die Form 

füllen und 45 Minuten backen, bis sie fest ist. Den Kuchen auskühlen lassen. 

Vor dem Servieren für mindestens 6 Stunden kalt 

stellen. Mit Schokolade und Schlagsahne reichlich verzieren. 

Schokoladen-Orange-Käsekuchen 

Schokoladen-Orange-Käsekuchen 
Zubereitungszeit: 1 Std. + 3 Std. Ruhezeit 

Backzeit: 55 Min. 

Ergibt 8 Stücke 

Boden 

2 EL Kakaopulver 

112 Becher Mehl 

1 EL Zucker 

50 g Butter, in Stücke geschnitten 

1 EL Wasser 

Füllung 

500 g Frischkäse, zerkleinert 

2 EL geriebene Schale von unbehandelter Orange 

60 ml Orangensaft 

314 Becher Zucker 

3 Eier 

1/3 Becher Mehl 

60 ml Sahne 

1 EL Grand Manier 

100 dunkle Schokolade, geschmolzen 

1. Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine Springform (23 cm ) mit Öl einpinseln 

und den Boden mit Backpapier abdecken. 

2. Kakao, Mehl, Zucker und Butter in der Küchenmaschine 15 Sekunden zu einer 

feinkrümeligen Mischung verarbeiten. Das Wasser zufügen und das Gerät noch 

einmal für 15 Sekunden einschalten, bis ein Teig entstanden ist. Auf eine 

bemehlte Arbeitsfläche legen und sanft kneten. 

3. Den Teig ausrollen und auf den Boden der Form legen. Für 15 Minuten kalt 

stellen. Dann mit Backpapier abdecken und getrocknete Bohnen oder Reis auf 

dem Papier verteilen. Den Boden 10 Minuten backen. Herausnehmen, Papier und 

Bohnen entfernen. Dann den Boden noch einmal 5-10 Minuten backen, bis er 

gerade durch ist. Auskühlen lassen. 

4. Für die Füllung: Mit dem elektrischen Handmixer Käse und Orangenschale 

locker und cremig aufschlagen. Nach und nach Saft und Zucker untermischen, 

bis die Masse glatt ist. Die Eier nacheinander sorgfältig unterschlagen. Das 

Mehl darübersieben und mit Sahne und Grand Marnier vermengen. 5. 

Geschmolzene Schokolade mit ¼ l Käsemasse mischen. Die Käse-Sahne-Mischung 

auf den Boden verteilen, dabei löffelweise Schokoladenmasse daraufsetzen. 

Mit einem Holzspieß durchziehen, bis ein Marmormuster entsteht. Den Kuchen 

30 Minuten backen. Vor dem Servieren 3 Stunden kühlen, dann verzieren. 

Saftiger Marmeladenkuchen 

Saftiger Marmeladenkuchen 
Vorbereitungszeit: 15 Min. 

Zubereitungszeit: 35 Min. 

Ergibt: 23 cm runden Kuchen 

1 1/4 Becher Mehl 

2 TL Backpulver 

1/4 TL Natron 

1/4 Becher Kakao 

100 g Butter 

2/3 Becher Zucker 

1/3 Glas Marmelade (je nach Geschmack) 

100 ml heißes Wasser 

2 Eier, leicht geschlagen 

1 EL Marmelade, zusätzlich 

Schlagsahne zum Servieren 

1. Backofen auf 170°C vorheizen. Eine tiefe, runde Kuchenform (23 cm) mit 

zerlassener Butter oder Öl einfetten. Boden und Seiten mit Backpapier 

auslegen und auch einfetten. 

2. Mehl, Backpulver, Natron und Kakao in eine Rührschüssel sieben. In der 

Mitte eine Mulde formen. 

3. Butter, Zucker, Marmelade und Wasser in einen kleinen Topf geben. Bei 

schwacher Hitze rühren, bis sich alles aufgelöst hat. Vom Herd nehmen. 

4. Das Buttergemisch und die Eier zu den Trockenzutaten geben. Mit einem 

Holzlöffel gut mischen, nicht zuviel rühren. 

5. Teig in die Form füllen und glattstreichen. 35 Minuten backen (ein in die 

Mitte gestochener Spieß muß sich sauber vom Teig lösen). 

6. Kuchen nach 15 Minuten aus der Form stürzen und abkühlen lassen. 

7. Marmelade in einem Topf erhitzen und heiß auf den Kuchen streichen. Mit 

Schlagsahne servieren. 

Milchschokoladenkuchen 

Milchschokoladenkuchen 
Vorbereitungszeit: 20 Min. 

Zubereitungszeit: 25 Min. 

Ergibt: 23 cm runden Kuchen 

Zutaten: 

90 g dunkle Schokolade, gehackt 

125g Butter 

1/2 Becher Zucker 

2 Eier, leicht geschlagen 

1/4 Becher Milchpulver, gesiebt 

1 3/4 Becher Mehl, gesiebt 

2 1/2 TL Backpulver 

125 ml Wasser 

Glasur: 

3/4 Becher Puderzucker, gesiebt 

2 EL Milchpulver 

1 EL Kakao 

1 EL heißes Wasser 

20 g weiche Butter 

1. Backofen auf 180°C vorheizen. Eine tiefe, runde Kuchenform (23 cm) mit 

zerlassener Butter oder Öl einfetten. Den Boden und die Seiten mit 

Backpapier auslegen. 

2. Schokolade in eine Glasschüssel geben. Über schwach siedendem Wasser 

unter Rühren zerlassen. Vom Herd nehmen. 

3. Butter und Zucker mit dem Rührgerät in einer kleinen Rührschüssel 

schaumig rühren. Nach und nach die Eier zugeben und jeweils kräftig 

verrühren. Schokolade zufügen und alles gut mischen. 

4. Die Masse in eine große Rührschüssel geben. Mit einem Metallöffel 

abwechselnd die Trockenzutaten und das Wasser unterheben. Rühren, bis die 

Masse gut gemischt und glatt ist. 

5. Löffelweise in die vorbereitete Form füllen und glattstreichen. Etwa 25 

Minuten backen (ein in die Mitte gestochener Holzspieß muß sich sauber vom 

Teig lösen). 

6. Den Kuchen nach 10 Minuten aus der Form stürzen. Auf dem Kuchengitter 

auskühlen lassen. 

7. Glasur: 

Puderzucker, Milchpulver und Kakao in einer kleinen Rührschüssel vermengen. 

Wasser und Butter zufügen und glattrühren. Mit einem Streichmesser 

gleichmäßig auf dem Kuchen verteilen.

Leichter Ricottakuchen 

Leichter Ricottakuchen 
Zubereitungszeit: 35 Min. + 1-2 Std. Kühlzeit 

Backzeit: 50 Min. 

Ergibt 8-10 Stücke 

250 g Butterkekse 

125 g Butter, zerlassen 

1/2 TL Muskatnuß gerieben 

Füllung 

250 g Ricottakäse 

250 g Frischkäse 

3/4 Becher Zucker 

2 EL Mondamin 

3 Eier 

1/4 l saure Sahne 

2 TL geriebene Orangenschale 

2/3 Becher Passionsfruchtfleisch 

Schlagsahne zum Dekorieren 

1. Den Bacofen auf 180 °C vorheizen. Eine Springform (23 cm 0) mit Alufolie 

auslegen. Boden und Wand mit Öl einpinseln. Die Kekse in der Küchenmaschine 

1/2 Minute zerkleinern, bis sie fein zerbröselt sind. In einer Schüssel mit 

Butter und Muskatnuß sorgfältig mischen. In die Form geben und fest an Boden 

und Wand drücken. Zum Festwerden 20 Minuten kalt stellen. 

2. Für die Füllung: Mit dem elektrischen Handmixer Ricotta und Frischkäse 

glattrühren. Zucker und Stärke gut untermischen. Dann die Eier nacheinander 

sorgfältig unterschlagen. Sauere Sahne Orangenschale und 

Passionsfruchtfleisch hineinrühren. Die Mischung in die Form geben und 50 

Minuten backen, bis sie fest ist. Abkühlen lassen und kalt stellen. Zum 

Servieren mit Schlagsahne und Zitronenzesten verzieren. 

Kokos-Käsekuchen 

Kokos-Käsekuchen 
Zubereitungszeit: 30 Min. + 1 Nacht Kühlzeit 

Ergibt 6-8 Stücke 

Boden 

200 g Weizenkekse 

1/2 Becher Kokosraspel, geröstet 

2 TL Zucker 

1 TL gemahlener Zimt 

125 g Butter, zerlassen 

Füllung 

500 g Frischkäse 

650 ml gesüßte Kondensmilch (ersatzweise normale Kondensmilch Milch mit 

etwas Zucker) 

1/8 l Zitronensaft 

10 Tropfen Vanillearoma 

1 TL gemahlener Zimt 

1/8 l Sahne, geschlagen 

Früchte der Saison 

1. Den Boden einer Springform (23 cm ) mit Backpapier auslegen und die Wand 

mit Öl fetten. 

Für den Boden: 

Die Kekse in der Küchenmaschine 1/2 Minute fein zerkleinern. Kokosraspel, 

Zucker, Zimt und Butter zufügen und das Gerät Hoch einmal kurz einschalten. 

Den Keksteig fest an Boden und Wand der Springform drücken und mit dem Boden 

eines Trinkglases glätten. Kalt stellen, während die Füllung zubereitet 

wird. 

2. Für die Füllung. Mit dein elektrischen Handmixer den Frischkäse 

aufschlagen, bis er locker und cremig ist. Nach und nach Kondensmilch, 

Zitronensaft und Vanillearoma zufügen und auf mittlerer Stufe 5 Minuten 

verquirlen, bis die Masse glatt ist. In die Form füllen und glattstreichen. 

Zimt darüberstreuen und über Nacht in den Kühlschrank stellen. Mit 

geschlagener Sahne und frischen Früchten der Saison verzieren. 

Springform-24cm

Mokka-Eistorte 

Mokka-Eistorte 
Zubereitungszeit: 40 Min. + 4 Std. Gefrierzeit 

Backzeit: Entfällt 

Ergibt: 10-12 Stücke 

125 g Schokoladenkekse 

60 g Butter, zerlassen 

Füllung: 

1 Becher Ricotta-Käse 

250 g Frischkäse 

1 Becher Zucker 

3 Eier, getrennt 

6 TL Instantkaffeepulver, in 1 EL heißem Wasser aufgelöst 

125 g dunkle Schokolade, geschmolzen 

1/4 I Sahne, leicht geschlagen 

1. Den Boden einer Springform (24 cm Ø) mit Alufolie abdecken und diese mit 

Öl bepinseln. Die Kekse in der Küchenmaschine 20 Sekunden fein zerkrümeln, 

dann in eine 

Schüssel geben und sorgfältig mit der flüssigen Butter vermengen. Die 

Mischung auf dem Boden der Form andrücken und für 20 Minuten in den 

Kühlschrank stellen, bis sie fest ist. 

2. Für die Füllung: 

Mit dem elektrischen Handmixer Ricotta und den Frischkäse glattrühren. 

Zuerst Zucker, dann die Eidotter einarbeiten. Das aufgelöste Kaffeepulver 

mit der geschmolzenen Schokolade sorgfältig unter die Käsemasse mischen. 

3. Das Eiweiß zu weichem Schnee schlagen. Behutsam erst die geschlagene 

Sahne, dann den Eischnee unter die Käsemasse ziehen. Diese dann in die Form 

gießen und mit Frischhaltefolie abgedeckt etwa 4 Stunden einfrieren. Mit 

Schlagsahne und Schokoladenherzen verzieren und mit Kakaopulver bestäuben. 

Zum Servieren in schmale 

Stücke schneiden. 

Grundrezepte

Grundrezepte Rührteig 2 

Grundrezepte Rührteig 2 
(1 Teig 6 verschiedene Kuchen. Die angegebene Teigmenge reicht für 3 

verschiedene kleine Kuchen) 

200 gr. Butter oder Margarine 

200 gr. Zucker 

1 P. Vanillinzucker 

4 Eier 

abgeriebene Schale von ½ Zitrone oder 

1 P. Citro-back 

300 gr. Mehl 

100 gr. Speisestärke 

½ P. Backpulver 

1/16 - 1/8 ltr. Milch 

1. Die Butter oder Margarine mit dem Schneebesen des Handrührers oder in der 

Küchenmaschine schaumig rühren. Zucker, Vanillinzucker, Eier und 

Zitronenschale zufügen und alles auf höchster Stufe schlagen, bis eine helle 

Creme entstanden ist. 

2. Mehl und Speisestärke mit Backpulver vermischen. Abwechselnd mit der 

Milch unter den Teig mischen. Dabei nicht zu lange rühren, da sonst der Teig 

klebrig wird. Nur so viel Flüssigkeit zugeben, daß der Teig schwer reißend 

vom Löffel fällt. 

3. Für die verschiedenen Kuchen nun jeweils ein Drittel des Teigs je nach 

Rezept weiterverarbeiten.

Grundrezepte Rührteig 1 

Grundrezepte Rührteig 1 
Rezept für eine runde Form 16 cm oder Kastenform 18 cm 

100 g Butter, 50 g Zucker, 1 Päckchen Vanillezucker, 2 Eier, 125 g Mehl, 1 

Msp. Backpulver außerdem: Fett, Mehl 

1. Butter schaumig schlagen, Zucker, Vanillezucker und Eier zugeben, ca. 3 

Minuten weiterschlagen. Mehl und Backpulver vermischen und unterrühren. 

2. Form einfetten, mit Mehl bestäuben, den Teig einfüllen. Im vorgeheizten 

Backofen bei 180 Grad ca. 35 Minuten backen. 

Grundrezepte Mürbeteig 

Grundrezepte Mürbeteig 
Rezept für eine Form mit 16 cm 

100 g Mehl, 1 Prise Salz, 50 g Butter, 1 Eigelb, 30 g Zucker außerdem: Mehl, 

Fett 

1. Mehl, Salz und die gewürfelte, kalte Butter grob durchhacken. Eigelb und 

Zucker zufügen und zu einem glatten Teig verkneten. 30 Minuten kalt stellen. 

2. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche, ausrollen, gefettete, mit Mehl 

bestäubte Form damit auslegen. Je nach Rezept füllen oder "blindbacken". 

Grundrezepte Biskuitteig 

Grundrezepte Biskuitteig 
Rezept für eine Form mit 16 cm 

60 g Zucker, 2 EL Vanillezucker, 2 Eigelb, 60 g Mehl, 1/2 TL Backpulver, 2 

Eiweiß außerdem: Fett, Mehl 

1. Zucker, Vanillezucker und Eigelb dickschaumig schlagen. Mehl und 

Backpulver vermischen und mit dem steifgeschlagenen Eiweiß unterheben. 

2. Boden der Form einfetten, mit Mehl bestäuben, Teig einfüllen. Im 

vorgeheizten Ofen bei 175 Grad ca. 20 Minuten backen. 
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