IHRE besten
Backrezepte

Mechernich im April 1996



Liebe Backfreundinnen und -freunde,

sicherlich haben Sie schon immer die grofle Vielfalt der verschiedensten
Backwerke bei den jdhrlichen Veranstaltungen an der Kuchentheke be-
wundert. Damit diese leckeren Torten nun von allen Interessierten nachge-
backen werden kdnnen, haben wir fiir Sie die nachfolgenden Rezepte zu-
sammengetragen.

Wir haben uns bemiiht, wie wir das auch im letzten Jahr mit dem Heft
»Auch ohne uns kann man gut essen“ getan haben, ein iibersichtliches
Werk zu erstellen, das auch wieder so groffe Resonanz finden soll, wie das
im vorigen Jahr.

Hervorheben moéchten wir wieder die Damen, Frau Silvia Schmitz, Frau
Ursula Balduin, und Frau Marlene Stroder, die sich sehr dafiir eingesetzt
haben und mit grofer Begeisterung dieses Heft mit schdnen Rezepten und
teilweise mit Tips sowie einigen humorvollen Einlagen zu bestiicken. Herz-
lichen Dank.

Lassen Sie uns bitte wissen, ob wir Thren persdnlichen Geschmack getroffen
haben. Dies wiirde uns Antrieb geben, in dhnlicher Form etwas mit einer
anderen Thematik zu verfassen. Gerne konnen Sie uns auch bei dieser Ar-
beit mit weiteren Vorschligen und Anregungen - iiber die wir uns sehr
freuen - unterstiitzen.

Wir hoffen, daf wir mit dem Eri6s dieser Broschiire dazu beitragen kénnen,
weiterhin zum Wohle der uns anvertrauten Tiere titig zu sein.

Mit herzlichen Griifen

B L6t @««7

Birgit Lorbach ‘Reiner Bauer
Schriftfiihrerin 1. Vorsitzender
Mechernich im April 1996 2. Auflage
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Rezept von

Frau Hedwig Wipperfiirth

Apfelstrudel

Zutaten:
Fiir Strudelteig:
150¢ Weizenvol-
7 kommeh!
60 ml warmes Wasser
30¢g Aissige Butter
9 E6 FAissiges
Ap/%/l('raut
(mit oder obne
7 Zitrone)
7 Prse Salz
Meh/ zum
Bestsuben
Fett zum
Bestreichen
309 Zwiebackbrosel
fiir die Fiillung:
500 ¢ saure Apfe!
(Boskop,
Jonat/;an)
evtl etwas
Zitronensatt
%L Zimtpulver
50¢ Rosinen
50g¢ gehackte
Meandeln
etwas fett
firs Blech
und zum
Bepinseln

7 Zubereitung:

Fiir den Teig alle Zutaten verkneten, bis sich die Masse vom

Schiisselrand l6st.
Den Teig auf einem Brett noch einige Male mit der Hand kne-
ten. Teig 30 Minuten im Backofen ruhen lassen. AnschlieBend

cin Tuch euf dar Bidfett leren, mit otwar Meh' bestivber
und den Teig so dinn wie moglich ausrollen. Vorsichtig mit
dem Handriicken diinn zu einem Rechteck auseinanderzichen.
Der Teig muB durchsichtig sein. Strudelteig mit Butter bestrei-
chen und Zwiebackbrosel bestreuen.

Apfel in diinne Spalten schneiden, mit dem Zitronensaft be-
triufeln. Auf die Brésel geben. Alle Zutaten hinzugeben. Ran-
der einschlagen. Auf BackblechgroBe locker aufrollen. An den

Enden gut zusammendriicken. Auf gefettetes Blech legen.

E-Herd 200°, Gas Stufe 3
“ca. 50 Minuten
- Zwischendurch mit Butter bestreichen fiir eine miirbe Kruste.

Dazu paBt geschlagene Sahne oder Vanille-Sauce, bzw. Eis.

Die Hodusiz umseror Pitto schnel machbam,

s0 daff mancher undor den KRalorion slhnt
Linle Hlediniy W/ sei s0 gt



Rezept von

Frau Hedwig Wipperfiirth

Apfelkuchen
- Zutaten:
fir den Mirbeteig:
9504 Meh!
60g Zucker
7 L
7 Prise Salz
125 ¢ Margarine (Butter)
Fiillung:
750¢  Boskop
50g¢ Zucker
7 kleine Zimtstange
vl WeiBwein
100 ¢ Zitronat, Rosinen
Glasur:
9504  Pudlerzucker

4-5 £B/ Zitronensaft

7 Zubereitung:

Fiir den Miirbeteig: Mehl sieben und mit den angegebenen

Zutaten verkneten.

‘Eine Springform damit auslegen. Rand 2-3 cm hochzichen.

Einstechen (auch am Rand)

15 - 20 Minuten abbacken bei 175 ° E-Herd

Fiir den Belag Apfel in Kieine Stiicke schneiden mit 50 g Zuk-

ker, Zimtstange in dem WeiBwein diinsten. Zitronat mit Rosi-
nen dazugeben. Gut abgetropft auf dem abgebackenen, erkal-
teten Boden verteilen.

30 Minuten bei 200 ° backen.

‘Nach dem Erkalten mit der Glasur bestreichen.

Man nehme:

1 EiweiB, 225 g Puderzucker, 18 Lsffelbiskuits,

weiter: Seite 7




‘Rezept von

Frau Annette Poth

‘Cremetorte "leicht”

7 Zutaten:

Boden:
6
7
250¢
1P
2 £B.
2509
7P

Cremefillung:

7 Liter
10 B/
100 ¢
2509
7 Glas

Fier

Prise Salz
Zucker
Vaniflinzucker
Meh!
Kartoffelmehl
Backpulver

Fische Vollmilch

Zucker
Mondamin
Meargarine
Erdbeer-

marmelade

 Zubereitung:

Fiir den Boden die Fier trennen, das EiweiB mit einer Prise Salz

steifschlagen, kiihl stellen. Eigelb, Zucker und Vanillinzucker im
Wasserbad lange schaumig schlagen. Wenn die Masse warm
ist, aus dem Wasserbad nehmen und das EiweiB unterzichen.
Leicht abkiihlen lassen. Dann das mit Kartoffelmeh! und Back-
pulver vermischte Mehl sieben und unter die Masse heben.

‘Springform fetten, Semmelbrosel einstreuen. In den kalten

Backofen geben. Die Backzeit betrigt ca. 1 Stunde bei 160
bis 170 ° im Umluftherd.

Cremefiillung:

‘Von der Milch 1/8 Liter abnehmen, restliche Milch mit Zucker

zum Kochen bringen. In den 1/8 | Mondamin einrithren, ganz
glatt riihren! Kochende Milch vom Herd nehmen, die mit
Mondamin verrithrte Milch dazugeben, kurz aufkochen. Masse
abkithlen lassen, am besten mit Klarsichtfolie abdecken, damit
sich keine Haut bilden kann.

Die Masse sowie die Margarine solange nebencinander stehen-

lassen, bis beide die gleiche Temperatur haben. Dann die Mar-
garine schaumig schlagen und die Masse 15ffelweise unterheben.

‘Den gebackenen Boden zweimal durchschneiden. Den unteren

Boden mit Creme bestreichen, den mittleren Boden mit der
Marmelade und mit dem dritten Boden abdecken. Den Kuchen

mit der restlichen Creme rundherum bestreichen und nach Be-

licben verzieren.

Man nehme:
120 g Butterkekse, 2 groBe eckige und 3 kleine runde Marshmallows, Lakritztaler und La-
kritzschnecken,

weiter: Seite 8




Rezept von

' Frau Anita Blum

Pfirsich-Quarktorte

 Zutaten:

 Fiir den Teig:

504 - Zucker
7100 g Butter
150¢ Mehl

" Quarkcreme:

70 Blatt ' weiBe Gelatine

- Zubereitung:

Die Teigzutaten verkneten, in Folie wickeln und kalt stellen.

Dann den Boden einer Kuchenform mit Backpapier auslegen,
den Teig daraufgeben und backen.

" Backdauer: 20 Minuten im vorgeheizten Backofen bei 200 °.

Umluft 200 °
Gas Stufe 4

Fiir die Creme den Schichtkise durch ein Sieb streichen, mit

Zucker Orangeback und Orangensaft glattrishren. Sahne steif-
schlagen. Gelatine einweichen und aufiésen. Kisemasse, Sahne
und Gelatine verriihren.

Um den abgebackenen Boden cinen Tortenring legen. Die

Quarkmasse einfiillen, Tortenpfirsiche kreisformig auflegen. Den
TortenguB nach Anleitung zubereiten und auf die Phirsiche
geben. Die Masse fest werden lassen.

12 runde Kekse, Geleebonbons

500 g Schichtkise
1003 Zucker
1P Orangeback
7 Satt 6 Orange
Y4 Liter Sahne
A L  Clnila's Neamo boreits in dox Bildiostung stand,
7 _x;_/oBeD;sedl Wﬁ/ﬁm @%A&({MW& @W%{/
7 ortenpfirsi . .
b Tortengub, hell @%ﬁéom[wma[@%a{emm@ %fw&,
1Becher Sahne und das medst mil dom %m
Man nehme:

weiter: Seite 10




'Rezept von 7 Zubereitung:
7 Mehl, Fett, Zucker und Vanillinzucker zu Streusel verkneten.
Frau Liese! Kurtensiefen 9/3 der Streusel in eine Springform fillen und andriicken. Pfir-
siche abtropfen lassen und auf dem Streuselboden verteilen.
7 ‘Backdauer: 50 Minuten bei 200 © im Elektroherd.
Kisestreuselkuchen
Fiir die Fillung Fett schaumig rithren. Zucker, Vanillinzucker,
Zitronenschale zugeben und verrithren. Eier zufigen. Quark
. abtropfen lassen, mit dem Puddingpulver verrihren. Quark-
’ masse auf den Pfirsichen verteilen, glattstreichen und die restli-
Streusel- chen Streusel dariibergeben.
300g Meh!
150¢ Butter
150¢ Zucker
1P Vanillizucker
Fett kir die Form
Fiillung:
7 Dose Phirsich-
hélkten
1504 Butter
125¢ ZLucker
7P Vaniflinzucker
abgeriebene Schale
einer Zitrone
2 Eier
500 ¢ Qluark
7P Vanillepudding 7

hanmn man anderswo nur suchon



‘Rezept von

Frau Anita Blum

Eierlikérkuchen

Zubereitung:

‘Fiir den Boden die Zutaten gut zu einem Teig verarbeiten. In

eine mit Backpapier ausgelegte Form fillen. Den Boden bei
180 - 200° C backen.

Fir die Fillung die Zutaten wie Puderzucker, Butter und Eigelb

gut verrithren. Eierlikér zugeben. Gelatine einweichen und auf-
|6sen und unter die Masse rithren. Sahne schlagen und unter-

heben.

‘Um den Boden einen Tortenring legen, die Waffelrslichen

250 g Niisse in Schokolade, Watte zum Verzieren.

 Zutaten:
aratem rundum stellen. Masse einfiillen. Mit Schokoraspeln bestreuen
) kir den Boden und fest werden lassen.
80 Mehl : :
1y 7-’;/. Backpulver Backdauer: 20 - 30 Minuten
65 Zuck : ]
y 5§ v Unluft: 180 bis 200°
7 E
Fiir die Fiillung
' Puderzucker
(durchsieben)
Butter
3 ELigelb
% Tasse Eierikor
70 Blatt weilBe Gelatine
2 Becher Sahne
Fiir den Rand
ca. 900g  Walteholichen
Schokoraspeln
zum Betreven
Man nehme:

weiter: Seite 13

10



Rezept von

Frau Brigitte Bauer

Birnentorte
Zutaten:
7  Tortenbiskuit
2 Dosen Birnen
wl WeiBwein
etwas Zitronensaft
2 Vanillinzucker
3 £ Zucker
(nach
Geschmack)
3 Eier
71%P. Puddingpulver
Schokoladenglasur
4-6 Bimenhélften zum
Garnieren

- Zubereitung:

‘Puddingpulver, Eigelb mit Bimensaft anriihren. Mit Wein,

Zucker, Vanillinzucker und Zitronensaft einen Pudding kochen,
Eischnee unterheben.

Eine Springform mit Papier polstem, Boden der Springform mit
cinem Tortendecke! ausfiilien. Den Bisquitboden in die Spring-
form und mit Bimen (gut abtropfen lassen) belegen. Die Fiil-
lung heiB darauf geben. Uber Nacht kaltstellen.

Vor dem Servieren Ve L Sahne schlagen und den Kuchen damit

bestreichen. Restliche Birnenhilften dritteln und die- Halkte der
Birnenstiicke mit Glasur iiberziehen. Den Kuchen damit garnie-
ren.

11



Rezept von  Zubereitung:

Vanillepudding mit etwas Wein anriihren, Den restlichen Wein

Frau Karin Kulbrock mit 250 g Zucker auﬂcochfn. Daraus eine Weincreme kochen.
Kurz abkiihlen lassen. Die Apfel in Stiicke schneiden und unter
die Weincreme heben.

Apfelweintorte " Aus Mehl, Butter, Zucker, Vanillinzucker, Ei und Backpulver

cinen Mirbeteig herstellen. In eine Form geben, den Rand
etwas andriicken. Weincreme einfiillen, auf die untere Schiene

im Backofen stellen.

Zutaten:

250¢ Meh! ‘Backdauer: :;10 Minuten,

125 ¢ Butter oder Margarine : er etwas mehr
E-Herd: 165-170°

125 g Zucker A :

1P Vanillinzucker Umlukt: 150

7 E

7 Teel Backpulver

Fiillung:

2%P  Vanillepudding

1H Wein (0,7 1),

nicht zu silB
250 ¢ Zucker
1 kg Apftel (Boskop)

Eingetrocknete Rosinen werden wieder weich, wenn man sie eine halbe Stunde in Zitronensaft
legt.

12



Rezept von 7 VZubereitung.
Eier und Zucker schaumig ritren, dann Backpulver und Mehl
Frau Marlene Stroder zugeben, zum SchluB Ol und Essig. Eine Form mit Butter aus-
streichen und den Teig hineingeben.
Essigboden
Backdauer: 15 - 90 Minuten
Umluft: 160 °
VZJtaten:
'3 Fier
4 £l Zucker
1P Vaanillinzucker
%P Backpulver
5 EB. Meh!
2 Bl o/
1 EBl. Essig
Und man erhilt: “hallo Conny!

Eine siiBe Lokomotive mit Tender

" weiter: seite 76

13






Rezept von

Frau Marlene Stréder

Maracuja-Bodentorte

Zutaten:

7 Rezept 755/'5’600’en (s. Seite

13)

Fiillung:

3 Bananen

1P Sahnefix

7 Dose Phisiche

7 Becher Sahne

1P Vanillinzucker

2P Dr. Oetker-
SoBenpulver

7 Vanille, ohne Kochen

vl Mearacuja-Nektar

 Zubereitung:

‘Boden mit Sahnefix bestreuen, Bananen in Scheiben schneiden,

Plirsiche in kleine Stiicke schneiden, gut abtropfen lassen.
Sahne mit Vanillinzucker sehr steif schlagen und Phirsiche unter
die Sahne geben.

SoBenpulver und Saft nach Vorschrift rihren, dann iber die
Sahne geben.

|Schlagsahne wird mit wenig Zitronensaft besser steif.

14



Rezept von

Frau Marlene Stroder
Apfelstreusel

Zutaten:

Quark-Olteig:

200 ¢ Quark

6 EBl. Milch

/ 5

/81 o/

100 ¢ Zucker

7P Vanillinzucker
etwas Salz

400 ¢ Meh!

7P .+ 2 Teel Backpulver
Streusel:

300 g Meh!

1504 Zucker

1P Vanillinzucker
150 ¢ Butter

7 kg Apfel

Zubereitung:
Teig: Alle Zutaten der Reihe nach mixen, auf einem mit ol
bestrichenen Blech ausrollen und mit einer Gabel mehrmals

einstechen.

Aotel in kleine Stiicke schneiden und auf den Teig geben, mit
Zimt, Zucker und Rosinen bestreuen.

Streusel herstellen und auf den Apfel verteilen.

Backdauer: 15 - 20 Minuten
Umluft: 200 °

15



'Rezept von
‘Frau Marlene Stréder
‘Miirbeteig
Zutaten:
9504 Meh/
2 Teel. Backpulver
80 g Lucker
1P Vanillinzucker
120¢ Butter
2 Ligelb

 Zubereitung:

'Mehl und Backpulver in eine Schiissel geben, in der Mitte eine

Vertiefung machen. Auf den Rand Zucker, Vanillinzucker und
Butter in kleinen Stiicken geben, in die Mitte das Figelb, dann
gut durchmixen. Mit den Hinden eine Kugel formen und dann
fiir ca. V2 bis 1 Stunde in den Kiihlschrank stellen.

‘Springform mit Butter ausstreichen, mit Paniermehl bestreuen.

Den Teig in die Form geben, mit einer Gabel mehrmals einste-
chen.

‘Backdaver: 10 - 15 Minuten

“Umluft: 990°

sfoelict,

16



'Rezept von

Frau Conny Erdmann

Saftige Apfeltorte

Zutaten:

759 - Moagerquark

3 B Milch

3 8] o}

40g Zucker

7 Vanillinzucker

1 Prise Satz

% P. Backpulver

150¢ Meh/

GuB und Belag:

509  gemahlene Haselniisse

92 Eigelb

125 ¢ Creme Fraiche

509 Lucker

400 ¢ séuerliche Apfel

Sak einer Zitrone

4 £B. Aprikosen-Konfitiire

 Sahne

7 Zubereitung:

" Gemahlene Haselniisse unter Wenden in der Pfanne leicht

rdsten und abkihlen lassen.

Quark, Ol, Milch, Zucker, Vanillinzucker und Salz verriihren.
Das mit Backpulver gemischte Meh! gut unterkneten, den Teig
in die gefettete Springform driicken.

Eigelo, Creme Fraiche und Zucker verrithren, Haselniisse zum
SchluB unterheben, GuB auf den Teig schiitten.

Gewaschene, geviertelte, im Zitronensaft gewendete Apfel
ficherformig auf den Kuchen legen. Springform in den Backofen
stellen.

Nach der Backzeit, Kuchen etwas abkithlen lassen, Konfitiire

erhitzen, durch ein Sieb streichen und die Apfelspalten und
den Teigrand damit bestreichen. Sahne dazureichen.

Backdauer: 95 bis 30 Minuten

E-Herd: Gute Mittelhitze

A dor Eifbox Eisenbahme
cwoif dock wohkl gans: genat
foiw die Kaffoo- und Fuchonthoke

17



Rezept von Zubereitung:

Frau Conny Erdmann Fir den Teig Butter schaumig rishren, Zucker , Salz und Eier
hinzugeben. Solange rithren, bis sich der Zucker gelést hat.
Dann Mehl und Backpulver mischen und unter die Eiermasse

Apfeltorte ,,Barbados” zichen. Den Teig in eine gefettete Springform fillen und am
Rand hochstreichen.
Zutaten: Fir den Belag Butter, Zucker jund Eier schaumig rishren, Kokos-

raspel hinzugeben. Apfel mit Zitronensaft betriufeln und unter
die Kokosmasse zichen. Alles auf den Teigboden geben und

Teig:
eig .
100 Butter
100; Zucker Backtemperatur: 175-200°C.
7 Prise Salz ' -
200 g Meh/ Backzeit: 60 - 70 Minuten
2 Teel. Backpulver
Belag:
700 g Butter
100 ¢ Zucker
3 Eier
’5¢ /\ia&waqodn
7509 Apfel
3 EBl Zitronensaft




Gebet des Hundes

Mein Herr und Meister, mit dem ich das Schick-
sal teile, meine Treue bemiBt sich nicht nach der
GroBe Deines Heims noch nach dem Futter,
das Du mir gibst. Ich bewache Dein Haus, als
wére es meins, sei es aus Holz oder Marmor.
Ich folge Dir, wohin Du willst, und befoige Deine
Befehle. Alles ist einfach und gut, wenn Du mir
Deine Freundschaft zeigst. Denn siehe, mehr
als all die Giiter, die Du vielleicht besitzt, mehr
als alle Bequemlichkeiten schatze ich das
freundschaftliche Streicheln Deiner Hand und
Deinen vertrauten Blick. Zeige mir oft, daB ich
Dir etwas bedeute, mein Herr und Meister,

der Du alles fiir mich bist.

&




‘Rezept von

Frau Conny Erdmann

Quark-Kirsch-Kuchen

Zutaten:
450 ¢  gekorener Blitterteig
2 Eier
200 ¢ Zucker
71000¢ Magerquark
Sakt %% Zitrone
2 FB Rum
7 Vanille-Puddingpulver
7 kg Sauerkirschen

 Zubereitung:

Blétterteigscheiben iiberlappend auf ein Backblech legen, die

10. Scheibe in Streifen schneiden und als Rand andriicken, im
vorgeheizten Backofen bei Gas, Stufe 3, 10 Minuten vorbak-

ken.

Eier trennen. Eigelb, Quark, 150 g Zucker, Zitronensak, Rum

und Puddingpulver verriihren.
EiweiB mit restlichem Zucker steifschlagen und unter die

Quarkmasse geben.

“Alles auf den vorgebackenen Blatterteig geben, Kirschen darauf

verteilen und im vorgeheizten Backofen bei Gas, Stuke 9, 35 -
40 Minuten backen.

19



Gebet des Pfecdes

Geliebter Herr, gib mir zu fressen und zu trinken und
sorg fir mich, und wenn des Tages Arbeit getan ist,
wnmuﬁpnmmsummﬁ.m

Und wenn es zu Ende geht, geliebter Herr, wenn
ich Dir nicht mehr niitzen kann, lasse mich bitte
nicht hungem und frieren und verkaufe mich
nicht. Gib mir nicht einen fremden Herm, der
mich langsam zu Tode quéit, sondem sei so
glitig, mein Herr und Gebieter, und bereite mir
einen schnelien und barmherzigen Tod, und
Gott wird es Dir lohnen, hier und in Ewigkeit.
La8 mich dies von Dir erbitten und glaube nicht,
daB es mir an Ehrfurcht gebricht, wenn ich es in
Seinern Namen tue, derin einem Stall geborenist.



Rezept von

Frau Conny Erdmann

Versunkener Apfelkuchen

Zutaten:
5004 séverliche Apkel
4 £8 Zitronensaft
4 8 Apfefbrand
1 E8 Honig
195 ¢ Butter
1954 Zucker
1P Vaniflinzucker
abgeriebene Schale
einer unbehandelten
Litrone
3 ELier
250 ¢ Meh!
1 gestr. Teel. Backpulver
6 £Bl. Milch

Puderzucker zum

Bestauben

Zubereitung:

Die Apfel schalen, achteln und mit Zitronensakt, Honig und

Apfelorand verrithren. Die Apfelmasse abdecken und ziehen
Jassen.

Butter ganz schaumig rihren, Zucker, Vanillinzucker, Zitronen-
schale und die Eier nach und nach verriihren.

Mehl und Backpulver mischen und abwechselnd mit der Milch
unter den Teig geben, in eine gefettete, mit Mehl bestiubte
Form geben. Apfel darauflegen.

Den fertigen Kuchen auskiihlen lassen und mit Puderzucker

bestiuben.

‘Backdauer: bis der Teig eine
schéne Farbe hat

E-Herd 175°

Gas: Stufe 2

20



7 Rezept von

Frau Conny Erdmann

Schokoiaaenkuchen
Zutaten:
4 Fer
150 ¢ Butter
9 EBf Rum
% Teel. Zimt
200 g Zartbitter-Schokolade
200 g gemahlene Haselniisse
700 g Meh/
7P Backpulver
GuB-
je nach Geschmack
mit weiBer,
heller odler
dunkler Schokolade

Zubereitung:

Eier trennen. Eigelb mit Zucker, Butter, Rum und Zimt schau-

mig rithren. Schokolade grob hacken. Zusammen mit Niissen,
Meh! und Backpulver unter den Teig kneten. EiweiBe steif-
schlagen und unter den Teig heben. Den Teig in eine gefettete

ta 5 - I AN i Lot ot AY
Springror: riler, unG sacken {(mittierc Schiene).

‘Den abgekithlten Kuchen je nach Geschmack mit Schokolade-

guB bestreichen
‘Backdauer: 45 bis 55 Minuten
Gas: Stufe 2

7 Billige Schokoladenglasur kann man sich selbst herstellen. Man kauft preiswerte Schokolade,
schmilzt sie im Wasserbad und fugt Plattenfett hinzu.

21




Rezept von | Zubereitung:

‘Aus den Teigzutaten einen Riihrteig herstellen und auf ein

Frau Conny Erdmann Backblech streichen. Bei 180° 15 Minuten vorbacken.

7 Be’ag zubereiten:
Quark-Schmand-Kuchen

‘Die Zutaten verriihren, auf den vorgebackenen Teig streichen,
mit dem Obst belegen und bei 175° ca. weitere 45 Minuten

backen.
Lutaten:
125 ¢ Butter
195 ¢ Zucker
3 Eier
1954 Meh!

1 Messerspitze Backoulver

500 ¢  Magerquark

2P Sahnepudding

150 ¢ Lucker

3 Eigelb

7 Vanillinzucker

vl Milch

2 Becher Schmand

Y% Jasse o]

7 Dose Fruchtcocktail oder
Kirschen odler
sonstiges Obst
nach Geschmack
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‘Rezept von 1 Zubereitung:

‘Das Fett ganz schaumig rihren. Zucker, Vanillinzucker und die
‘Frau Conny Erdmann Eier nach und nach dazugeben. Mehl, gemahlene Haselniisse
und Backpulver mischen und abwechselnd mit dem Likér unter-
riihren. Den Teig portionsweise in kleine Papierférmchen geben,

R T icht auf ein Backbloch neheneinandor ccolion
Caseinu3isricher dicht auf ein Backbiech nebeneinander stelien.

mit Kaffeelikor

‘Backdauer: 25 bis 30 Minuten

Zutaten:

, E-Herd: 175°
7125 ¢ Butter
1005 Zucker Ges: Stufe 2
7 Vanillinzucker
3 Fier
1925 ¢ Meh!
700¢ gemahlene Haselniisse
7 Teel. Backpulver
4 B KaHeelikor
1 £B gehobelte Haselndisse

Ty e

NN
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Bestie Hund oder
Bestie Mensch?

Gibt es ,Kampfhunde”?
Aggressive Pitbulls fielen im Homburger Tierheim
uber ifwe Pfleger her und vedetzten sie schwer, Der
Leiter des Tierheims soh keine ondere Moglichkeit,
als die Tiere einschidfem zu lassen, denn _man kann
nie sicher sein, wie sie re-
ogieren”, Fast jede
Woche sind solche
und Gholiche Mek
dungen dber oggres-
sive Hunde in den Zet
tungen v lesen. Bei
manchen Tieren helfen
selbst infensive Thero-
pien durch Hundegus-
bilder nicht mehr. Kennes
der Hunde wissen je-
doch; Von House
ous sind Hunde
wie Dobermonn,
Staffordshire, Mostino oder Pithull keineswegs
oggressiver ols ondere  Artgenossen. Viele
Hundefreunde holten sie os Fomilienhund. Fir
Hundeexperten sind sie desholb genou so normale
Hunde wie ondere cuch. Und sie befonen dabei
immer wieder: Der Hund, egal welcher Rasse und
Herkunft, verhiit sich o, wie er von seinem _Rudet
fishrer Mensch” erzogen und gepragt wird.




Rezept von

Frau Conny Erdmann

‘ Zubereitung:

"Alle Zutaten zu einem Riihrteig verarbeiten, die Halfte vom

Teig auf ein Backblech streichen, die andere Hilfte mit:

9 EBI. Kakao und

25 g Zucker

verrithren und auf den hellen Teig streichen.

‘Ein Glas Sauerkirschen abtropfen lassen und die Kirschen in

den Teig stecken. Teig backen.

Donauwellen

Zutaten:

950¢ Butter

9250¢ Zucker

375 g Mehl

é Eier

1P Backpulver

7 Glas Sauerkirschen
Buttercreme:
%/ Milch

7P Vanillinzucker
1P Vanillepudding
7 Wiirkef Palmin

250¢ Butter
GuB:
195g¢ Pslmin

3-4 8/ Kakao

7P Vanillinzucker auf

Kleiner Flamme
anriihren
7 Ei und
3 EBl Dosenmilch

verquir/en und unter
dbs Fett riihren

7 Backdauer:

- Gas:

24

‘Nach dem Auskiihlen Buttercreme und GuB iberziehen.

“bis der Teig cine

schéne Farbe hat
und fest ist

Mittelhitze

Stufe 3-4



Rezept von I Zubereitung:

Zutaten zu einem Riihrteig verarbeiten, in eine gefettete Napf-
Frau Conny Erdmann kuchenform geben.

Limbicucnen

Backdauer: - 60 bis 80 Minuten
Zutaten: bei schwacher Mittelhitze
9250¢ Butter
250¢ Zucker
7 Vanillinzucker
4 Fier

4 Tropfen Zitronenaroma
3 gestr. Teel.  Backpulver
1 Y% gestr. FBl. gemablenen Zimt

250¢ Meh!

125 ¢ Mandeln

125¢ Korinthen

125 ¢ Rosinen (gewaschen
und abgetropht)

Meine Kuchen werden immer besonders lecker, weil ich die Formen nicht mit Semmelbrosel
ausstreue, sondern mit Kokosflocken. Der Kuchen klebt nicht und schmeckt sogar besser.
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Rezept von

Frau Conny Erdmann

HaselnuBkranz mit Honig

Zutaten:
7/(nettely.'
300 g Meh!
9 gestr. Teel  Backpulver
100¢ Zucker
7 Vanillinzucker
7 Ei
2 £ Milch
7195¢ Butter
Fiillung:
9009 gem. Haselnulkerne

6 gestr. EBl. Honig
5 Tropfen Bittermandel

7 EiweiB
% Eigelb
3-4 £/ Wasser

- Zubereitung:

Zutaten zu einem Knetteig verarbeiten und ihn zu einem Recht-

eck von 35 - 45 cm ausrollen.

Zutaten der Fillung zu einer geschmeidigen Masse verrithren

und auf den Kuchen streichen.

Diesen aufrollen, als Kranz auf ein gefettetes Blech legen, mit Ve

Eigelb bestreichen und in gleichmaBigen Abschnitten % em tief

einschneiden.

Backdauer: 40 Minuten

bei guter Mittelhitze

Ist der Mirbeteig fir einen Obstboden mal zu brockelig geraten, verriihre ich ein Eigelb mit
etwas Puderzucker und knete es darunter. Der Teig wird ganz glatt und geschmeidig.
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‘Rezept von

‘Frau Conny Erdmann

Schokoladen-Streuselkuchen

Zutaten:

Riihrteig:

75¢

759

7

7

7 Prise

3 Tropfen
150 %

50¢

2 gestr. Teel.
9-4 £B

Streusel-

150¢
30g
71005
7100 g

Butter

Lucker
Vanillinzucker
&
Salz
Zitronenaroma
Meh/
Speisestirke
Backpulver
Milch

 Aprikosenkonftiire

Meh/

Kakao
Zucker
Butter

‘Backdauer:

Zubereitung:

‘Die Zutaten zu einem Rithrteig verarbeiten, in eine gefettete

Springform fiillen und mit Aprikosenkonfitiire bestreichen

Streusel zubereiten und auf den Teig geben.

Den erkalteten Kuchen nach Belieben mit Puderzucker bestreu-

en.

40 Minuten

bei guter Mittelhitze

Besonders schone Streusel beim Streuselkuchen erhilt man, wenn man dem Streuselteig etwas
Backpulver beifugt.
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Rezept von

Frau Conny Erdmann

Erdbeer-Biskuitrolle

Zutaten:

Teig:

3-4 EB/
125 ¢

7’59
50¢9
1% Teel

Fillung:
%/

2P

7

’5¢g
300-400 ¢

Eigelb

warmes Wasser
Zucker
Vanillinzucker
Eiweil3

Mehl
Speisestirke
Backpulver

Sahne
Sahnesteif
Vanillinzucker
Zucker
Erdbeeren

Zubereitung:

Teigzutaten zu einem Teig verarbeiten, auf ein mit Pergament-
papier ausgelegtes Blech legen und 10 bis 15 Minuten bei
Gas Stufe 3-4 backen.

Den Teig sofort auf ein mit Zucker bestreutes Tuch legen, Pa-
pier abziehen, mit Hilfe des Tuches aufrollen, erkalten lassen.

Sahne mit Sahnesteif, Zucker und Vanillinzucker schlagen, Erd-
beeren unter ¥4 der Sahnemenge geben.

Rolle damit fiillen und mit den restlichen Erdbeeren gamieren.
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Rezept von

Frau Conny Erdmann

Friichte-Trapez

Lutaten:

400 g Meh/

2% gestr. Teel. Backpulver
725 g Zucker

7 Vanillinzucker
7 £

2 EB Milch

200 g Butter

zum Belegen:

Friichte nach Geschmack

Zubereitung:

Aws den Zutaten einen Knetteig herstellen und kalt stellen!

Aus einem Teil des Teiges diinne Rollen formen, das Backblech
mit dem anderen Teil auslegen, mehmmals einstechen und die
Rollen als Rand um die Teigplatte legen.

Mit einem Gemisch aus 1 Eigelb und 1 EBL. Milch bestrei-
chen.

Den erkalteten Kuchen mit Friichten belegen.

Backdauer: ca. 25 Minuten
Gas: Stufe 3-4 nicht
vorgeheizt!
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‘Rezept von

“Frau Silvia Schmitz

' Apfel-Wein-Kuchen

am Tag vorher backen

Zutaten:

995¢ Mehl
1715¢ Lucker
100 ¢ Butter
2 Fier

1 2% Teel Backpulver

bt dee Tehnelds,
deim PBadmenton ist sie eon s,

Zubereitung:

'Das Ganze nacheinander verkneten und in eine Springform (26

- 28 cm Durchmesser) geben und am Rand schén hochziehen.

Dann

Y%l Wein

3 Pick. Vanillepudding mit

980 g Zucker zu Pudding kochen.

1 % kg Apfel in kleine Sticke schneiden und mit dem Pud-
ding kurz aufkochen. Warm auf den Teig fiillen und bei 180 °
1 Stunde backen. In der Form auskiihlen lassen.

Ve | Sahne mit 9 Sahnesteif sehr steif schlagen auf den Kuchen

geben und dann 100 Mandelplattchen mit Zucker rosten und
auf die Sahne geben.
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Rezept von | Zubereitung:

Frau Silvia Schmitz _ 7 Margarine, Zucker und Eier schaumig rithren, Mehl mit Back-

pulver vermischen und nach und nach unterrithren.

EiweiB und Zucker sehr steif schlagen.

Die Halfe des Teiges in eine Springform geben und die Hilfe
R'Lihrteig-Baisertorte | der Eischneemasse ebenfalls oben drauf verteilen. Bei 160 -

180 ° im vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten backen.

'Dann die zweite Hlfte des Rihrteiges und die zweite Halfte

Zutaten: der Eischneemasse ebenfalls in eine Springform geben und hier

) - auf der Eischneemasse noch 1 Packchen Mandelstifte verteilen.
125 ¢ Margarine - Das Ganze auch bei 160 - 180 ° im vorgeheizten Backofen
125 ¢ Lucker ca. 30 Minuten backen.
5 Eigelb {
125 g Meh/ " Beide Halften gut erkalten lassen.
7 Teel. Backpulver

Fiir die Fillung:

) 9 -3 Becher Sahne mit 2 - 3 Packchen Sahnesteif und 2 -
5 EiweiB 3 Pickchen Vanillinzucker sehr steif schlagen. Dann geschnitte-
170¢ Lucker nes Obst, z.B. Pfirsiche unterheben.
2  26-er Springformen
(sehr gut einfetten und Dann den fertig gebackenen ersten Boden (ohne Mandelstifte)
Mehl bestiuben!!!) emeut in die Springform geben, Sahne-Obst-Masse darauf

verteilen und den zweiten Boden (mit Mandelstiften) darauf-
setzen und das ganze in den Kiihlschrank stellen.

EiweiB 1aBt sich auf die doppelte Menge verlangern, wenn man einen EBI6ffel kaltes Wasser auf
ein EiweiB hinzufugt.
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Rezept von

Frau Silvia Schmitz

Butterkuchen
Zutaten:
250¢ Sahne
250¢ Zucker
7 Prse Salz
1P  Vanillinzucker
4 Fier
7 Teel Zitronenzucker
300 ¢ Meh!
1P Backpulver
Belsg
1954 Butter
950¢ Zucker
1P Vanillinzucker
4 £B/ Milch
200 ¢ Mandelstifte

Zubereitung:

7Sahne, Zucker, Vanillinzucker und Eier gut verrithren. Mehl

und Backpulver mischen, sieben und mit Salz und Zitronenzuk-
ker unterrithren. Den Teig auf ein gefettetes, bemehltes Back-
blech streichen und im vorgeheizten Backofen bei 200 ° ca.
15 Minuten backen.

‘In der Zwischenzeit fiir den Belag weiche Butter mit Zucker,

Vanillinzucker und Milch verrithren, Mandeln zugeben. Den
Belag gleichmaBig auf dem Kuchen verteilen und nochmals bei
200 ° ca. 15 Minuten backen.
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LaB Dein Herz sprechen: Hilf!
Spende fiir den Tierschutz!




Rezept von

Frau Silvia Schmitz

Féchertorte
Zutaten:
7180¢ Meh!
180 ¢ gem. Mandeln
7180 ¢ Butter oder Margarine
7180 g Lucker
7P Vanillinzucker
E
100 ¢ halbbittere Kuvertiire
5004 Sahne
2P Vanillinzucker
2p Sahnesteif

Zubereitung:

"Aus den angegebenen Zutaten einen Knetteig bereiten und

etwa 20 Minuten kiihl stellen. V4 des Teiges auf dem gefette-
ten Springformboden ausrollen und in den vorgeheizten Back-
ofen bei 200 ° ca. 10 - 15 Minuten setzen. Drei weitere
Boden cbenso backen. Nach dem EBacken sofort aus der
Springform losen. '

Einen Boden auf dem Blech sofort in 16 Stiicke teilen und mit
geschmolzener Kuvertiire bestreichen.

Fiir die Fillung Sahne mit Vanillinzucker und Sahnesteif sehr

steif schlagen. Zwei Boden mit Sahne bestreichen, aufeinander-
setzen und dritten Boden darauflegen. 16 Kuchenstiicke mar-
kieren. Restliche Sahne in einen Spritzbeute! fillen und die
markierten Stiicke mit dicht gespritzten Schlingen ausfiillen. Die
Kuvertiire-Tortenstiicke so anlegen, daB die Torte wie ein Fa-
cher aussieht.
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Rezept von

Frau Silvia Schmitz

Kirschkuchen (miirbe)

Zutaten:

150 ¢

%% gestr. Jeel.
509

1P

7

100 ¢

7 geh. EBI.
2 Glsser

7
759
1P
3 LB
159
100 ¢

Mehl

Backpulver
Lucker
Vanillinzucker
EiweiB

kalte Margarine

 Paniermeh!

Schattenmorellen
- gut abtropfen lassen
Eigelb
Zucker
Vanillinzucker
Sahne
Mondamin
gehobelte Mandeln

96 cm Springform (einfetten)

7 Zubereitung:

* Mehl mit Backpulver vermischen und in eine Schiissel sieben. In

die Mitte eine Mulde driicken. Dann  Zucker, Vanillinzucker
und EiweiB in die Mitte geben. Das Ganze zu einem Brei
kneten und zum SchluB die kalte Margarine unterkneten.

9/3 der Springform (26 cm) mit der Gabel auf den Boden

geben und mit dem restlichen Teig den Rand formen. Dann
Paniermehl auf den Teig verteilen, die abgetropften Schatten-
morellen darauf verteilen.

Eigelb, Zucker, Vanillinzucker, Sahne, Mondamin verrithren
und die Mandeln unterriihren. Das Ganze auf die Kirschen
geben und bei 175 - 200 ° ca. 45 Minuten backen.
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Rezept von | Zubereitung:

Frau Silvia Schmitz Mandeln in der trockenen Pfanne goldgelb résten. Kuvertiire
schmelzen. Corn-flakes und Mandeln unter die Kuvertiire rith-
ren. Masse auf den Boden einer mit Backopapier ausgelegten
Springform (26 cm) streichen und leicht andriicken. 24 Stun-
Erdbeer- Knuspertor&e den kiih! steller, damit sic sich besser schneiden 13B:.

(ohne Backen) Sahne steif schlagen (evtl. mit Sahnesteif) und auf den Com-
Hakes-Boden streichen. Mit Erdbeeren belegen und Knusperto:-

te sofort servieren.

Zutaten:

1005  Mandelblitter
250¢ weile Kuvertiire
100 ¢ Corm-fakes
9504 siiBe Sahne
7504 Erdbeeren
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'Rezept von

Frau Silvia Schmitz

Negerkusstorte
7 Zutaten:
9 Fer
75¢ Zucker
50¢ Meh/
509 Speisestirke
7 Teel Backpulver
abgeriebene Schale %
Zitrone
250¢ - Magerquark
1 5 Zitronensaft
72 Nesgerkiisse (400 g)
2 Becher Sahne
(42003g)
Fett fir de Form

Zubereitung:
Fiir den Boden:

Eier und 1 EBI. kaltes Wasser schaumig schlagen. Zucker nach

und nach einrieseln lassen. Alles zu einer dickschaumigen Masse
aufschlagen. Mehl, Speisestirke und Backpulver mischen und
dariiber sieben. Zitronenschale unterheben. Die Schaummasse in
eine Obstkuchenform (26 cm Durchmesser) fiillen, glatt strei-
chen und im vorgeheizten Backofen bei 175 ° 12 - 15 Min.
backen. Boden aus der Form nehmen und auf cinem Gitter
auskiihlen lassen.

Fir die Fiillung:

Quark mit Zitronensakt verrithren. Schaummasse von den Ne-

gerkiissen abstreifen und unter den Zitronenquark rithren. Ne-
gerkusswaffeln zum Verzieren zur Seite legen. Die Sahne steif
schlagen und unter den Negerkuss-Quark ziehen. Creme

gleichmaBig auf den Boden streichen und ca. 1 Stunde in den
Kiihischrank stellen.

Walfeln halbieren und in den Tortenrand driicken.

36



'Rezept von

Frau Silvia Schmitz

Nougatiikor

Zutaten:

150¢  Nougat

6 Eigelb

509 Puderzucker
herausgeschabtes
Mark  von %
Vanilleschote

250¢ siiBe Sahne

Yl Rum (54 Vol. %)

Zubereitung:

Nougat mit Eigelb, Puderzucker und Vanillemark cremig rithren.

Sahne erhitzen und nach und nach unter die Nougatmasse riih-
ren. Rum ebenfalls unterrithren. Nougatlikér in eine Karaffe
fillen und kiih! stellen.
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Rezept von

Frau Silvia Schmitz

Nussecken

Zutaten:

300 g - Mehl

2 gest. Teel.  Backpulver
2 Eier

120 ¢ Margarine
1209 Zucker
Aprikosenmarmelade

odler

Sauerkirschmarmelade

180 ¢  Margarine
ca. 10 FBL Milch
250 ¢ Lucker
300g¢ gemahlene Niisse

 Zubereitung:

Mehl, Backpulver, Eier, Margarine und Zucker zu einem Teig

verriihren. Den Teig auf einem Backblech gleichmiBig verteilen
und anschlieBend diinn mit z.B. Aprikosenmarmelade bestrei-
chen.

Margarine in einem Topf erhitzen, die Milch, Zucker und ge-

mahlene Niisse nacheinander untetheben. Das Ganze auf den
Teig geben und im vorgeheizten Backofen bei 200 ° ca. 25 -
35 Minuten backen.

Zum SchiuB Ecken schneiden und die Ecken mit Schokolade

iiberziehen.

Mehmen Sie NuBaroma fur Thren Teig, um den NuBgeschmack zu intensivieren,
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Rezept von

Frau Silvia Schmitz

Onmas Kisekuchen

Zutaten:
100g  Butter oder Margarine
80g Zucker
1P Vanillinzucker
7 Prise Salz
7 Ei
200 g Meh!
Y% Teel. Backpulver
Tk Meagerquark
250¢ Butter oder Margarine
300 g Zucker
6 Eigelb
7 Prise Salz
1P Vaniflinzucker
9 B Zitronensakt
1P Vanilleouddingpulver
6 Eiwei8

7 Zubereitung:

Die weiche Butter oder Margarine mit Zucker, Vanillinzucker,

Salz und Ei schaumig rithren. Das Mehl mit dem Backpulver
mischen, sieben und unterrithren. Den Teig in eine diinne, aus-
gefettete Kasekuchenform (30 cm Durchmesser, Rand 6 cm
hoch) oder Springform (28 cm Durchmesser) streichen.

Fiir die Fillung den Magerquark in einem Sieb abtropfen las-

sen. Die weiche Butter oder Margarine mit Zucker, Eigelb,
Salz, und Vanillinzucker schaumig rithren. Dann Zitronensalt,
Vanillepuddingpulver und zuletzt den Quark unterrithren. Das
EiweiB zu sehr steifem Schnee schlagen. 1/3 davon unter die
Quarkmasse rithren, den Rest mit einem Spatel unterheben. Die
Masse auf den Teigboden gieBen und den Kuchen im vorge-
heizten Backofen auf der unteren Einschubleiste backen. Dann
15 Min. im ausgeschalteten Ofen nachziehen lassen. Den Ku-
chen in der Form auskiihlen lassen. Nach Mosglichkeit am selben
Tag servieren. Backzeit etwa 75 Min. bei 175 °.

Besonders steif wird EiweiB, wenn man es mit ein wenig Starkemehr oder Puderzucker
aufschlagt und ein paar Tropfen Zitrone dazugibt.
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Rezept von

Frau Silvia Schmitz

Philadelphia-Kuchen

Zutaten:

200¢ L felbiscuits

100 ¢ Butter

20039 Philadelphia Kise

6 £ Zucker

2P Vaniflinzucker

%/ Sahne

vl Wasser mit 1 Péckchen
Geétterspeise Zitrone
zubereiten

3£ Zitronensalt

96-er Springform

Zubereitung:

Den Springformrand einfetten. Die Biscuits zerkleinem und mit

100 g fiissiger Butter vermischen. Das ganze in die Springform
geben, fest driicken und in den Kihlschrank stellen. Die Gét-
terspeise mit nur V4 | Wasser und 6 EBl. Zucker zubereiten,
abkiihlen lassen. In einer Schiissel Philadelphia-Kise, Zitronen-
saft und Vanillinzucker verrithren. %% | Sahne sehr steif schlagen.
Geétterspeise unter die Kasemischung verrithren, dann die Sahne
unterheben. Die ganze Masse in die Springform geben und 5 -
6 Stunden in den Kiihlschrank stellen.
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Rezept von

Frau Silvia Schmitz

Rihrkuchen
Zutaten:
195 ¢  Zucker
K4 Eier
504 Margarine
fir eine sebr
kleine Springform, ber
275 ¢ Mehl

96 - 28 cm Springform
doppelte Menge

9.3 B Milch

/'_f'_ir Belag z.B. Stachefbeeren, Kirschen,
Apfel, Rhabarber, Mandiarinen, etc.

7 Zubereitung:

Zucker, Eier, Margarine schaumig rithren. Mehl nach und nach

unterrithren und zum SchluB je nach dem Milch hinzugeben.
Dann den Belag darauf verteilen und das ganze bei 200 ° ca.
50 Minuten backen.

10 Minuten vor Ende der Backzeit 2 Eiwei und 100 g Zuk-

ker steifschlagen und dariibergeben.
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Rezept von

Frau Silvia Schmitz

Schwedische Apfeltorte

Zutaten:

2509 Butter

200 ¢ Lucker

200 ¢ Meh!

6 Eier

2 gestr. Teel.  Backpulver

7 abgeriebene
Zitronenschale

2 E8 Rum

9 Vanillinzucker

50¢g grobgepackte
abgezogene,
silBe Mandein

750 - 1000 g saure Aptel

Zubereitung:

Butter sahnig schlagen, dann abwechselnd 1 Ei, Zucker und

Mehl dazurithren. Nach und nach Backpulver, Zitronenschale,
Vanillinzucker und Rum dazugeben und etwa 20 bis 30 Minu-
ten rithren. Mit dem Teig eine Springform filllen, darauf die
geschilten, geviertelten Apfel legen, mit Butterfiockchen, Zuk-
ker und Mandeln bestreuen. Bei schwacher Mittelhitze etwa 1
Stunde backen.
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