Rezept von * Zubereitung:

Frau Silvia Schmitz

15 Minuten bei 175 ° auf der mittleren Schiene backen - kalt
werden lassen

Spiegeleierkuchen , .

Rl anee B Ioth 1 Pickchen Vanillepudding zubereiten wie beschrieben - kalt
werden lassen,
danach 3 Becher Creme fraiche dazugeben, rithren und auf den

ya ) Boden streichen.

utaten:

10 Minuten bei 175 ° backen - kalt werden lassen.

200 Mehl :

gooi i 9 Dosen Phirsiche und @ Piickchen TortenguB hell.

4 Eier

% P. Backpulver

" ca. 16 Stiicke

Ein Kuchenteig aus vielen Eiern und viel Fett ist oft fest. Man bekommt ihn auf einfache Art
locker, wenn man statt der vorhergesehenen Menge Meh! zum Teil Starkemehr verwendet. Um
das Ankleben des Teiges beim Ausrollen zu verhindern, verarbeiten Sie den Teig zwischen zwei
Lagen Pergamentpapier.
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Rezept von

Frau Silvia Schmitz

Woalnuss-Schnitten

Zutaten:

2504 - Meh!
2 gestr. Teel  Backpulver
2005 gem. WalnuBkermne

2004 Lucker

1P Vanillinzucker

250¢ Butter oder Margarine
4 Eier

250¢ Puderzucker

2 Teel. Pulverkaffee

3 EB Weinbrand

2-3£8 Wasser

zum Gamieren etwa

200 g WalnulBkerne

Zubereitung:

“Aus den angegebenen Zutaten einen Rishrkuchen bereiten, auf

ein gefettetes Backblech streichen und in den vorgeheizten
Backofen setzen. Bei 200 ° ca. 15 - 20 Minuten backen.
Kuchen in 3 cm groBe Quadrate schneiden.

"Aus den angegebenen Zutaten einen GuB bereiten und die

Stiicke damit bestreichen. Mit je einer WalnuBhilfte gamieren.

goldbraune Farbe.

Eigelb, das zum Bestreichen von Backwerk verwendet wird, kann mit etwas Honig (1/2
Teeloffel auf ein Eigelb) vermischt werden. Das Gebidck erhilt eine besonders schone
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Rezept von

Frau Maria Huppertz

Mocca - Eierikor - Torte

Zutaten fur 16 Stiicke:

4 Eier (Gew.Kl.3)

2925 ¢ Zucker

2P Vanillin-Zucker

100 ¢ Meh!

100 ¢ Speisestirke

7 Teel. Backpulver

9 Blatt weiBe Gelatine

50¢ Moccaschokolade

700 ¢ Schlagsahne

2 Teel Jéslicher Kafee

8 EBl. Eierikor

50¢9 Schokoraspel

16 Schoko-Moccabohnen
Backpapier

7 Zubereitung:

7Eier, 150 g Zucker und 1 Pickchen Vanillinzucker schaumig

schlagen. Miehl, Stirke und Backpulver unterheben. In eine mit
Backpapier ausgelegte Springform (Durchmesser 24 cm) fiillen.

7|m vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C, Gas: Stufe 2)

30-40 Minuten backen.

Gelatine einweichen, Schokolade hacken. 200 g Sahne, Kaffee

und 3 EBI. Zucker steif schlagen. Schokolade unterheben.

 Ausgekiihlten Biskuit zweimal durchschneiden.

VSahne auf den unteren Boden streichen. Zweiten Boden drauf-

legen.

JGeatne ausdriicken, auflasen, mit 4 EBI. Likor verrithren. 200

g Sahne, 2 EBI. Zucker und 1 Pickchen Vanillinzucker steif
schlagen. Angeriihrten Likér unterheben. Auf die Torte strei-
chen. Letzten Boden drauflegen. Kiihl stellen.

Rest Sahne und Zucker steif schlagen. Torte mit 2/3 Sahne

bestreichen. Mit Sahnetupfen, Eierikér, Schokoraspel und

Moccabohnen verzieren.

toemnd feinste Packrexeple satt
rnaun die Hopstollung chrer Iublororemelorte
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Rezept von

Frau Maria Huppertz

Kisekuchen mit EiweiBhaube

Zutaten:

75¢  Rama

75g Zucker

% Eigelb

1 5. Milch

200 g Mehl

2 Teel Backpulver
Fiillung:

5009 - Quark

7 Vanillinzucker
7 Ei

1P Vanillepudding
150¢ Lucker

7 Tasse Oel

%L Milch

 Zubereitung:

‘Den Teig in eine Springform geben. Die Fiillung gut schlagen

und vorsichtig auf den Teig geben.

‘Bei 180°C 1 Stunde backen.

9 EiweiB mit Zucker schlagen und auf den Kuchen streichen.

Dann noch weitere 10 Minuten backen.

geschlagen.

7 Wollen Sie besonders hohe und luftige Baisers backen?, dann rithren Sie in das zimmerwarme
EiweiB etwas Backpulver mit ein. Dann erst wird die Masse mit dem Zucker zusammen steif-
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Rezept von

Frau Maria Huppertz

ErdbeernuBkuchen

Zutaten:

200g¢ fein geriebene
7 Haselndisse

4 Eier

2 Teel. abgeriebene Schale
7 einer Zitrone

100 ¢ Zuckerrohrgranulat
% P. Backpulver

Fiir die Fillung:

7-8 B Gelatine

5 EB Wasser

500 ¢ Erdbeeren

7100¢ Meagerquark

6 Teel Zuckerrohrgranulat
3 Teel. Zitronensalt

200 m/ Sahne

2-3 B Mandelblittchen

7 Zubereitung:

"Den Boden der Springform (26 cm) fetten, mit Niissen be-

streuen, der Boden muB bedeckt sein, Backofen vorheizen auf
180°C.

Eier trennen. Eiweill mit Wasser steif schiagen, das Granulat

und nach und nach die Eigelbe hinzu, weiter schlagen bis eine
feste Masse entsteht. Zitronenschale und die restlichen mit
Backin gemischten Niisse auf die Schaummasse, vorsichtig un-
terheben. In eine Form fillen, glattstreichen. Auf der unteren
Schiebeleiste etwa 25-30 Min. goldbraun backen.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Erdbeeren

putzen (12 Erdbeeren zuriicklassen), piirieren oder mit der
Gabel zerdriicken. Den Quark mit Granulat und Zitronensaft
unter die Friichte geben. Zum SchiuB die aufgelsste Gelatine
(absgekiihit) zugeben. Die Creme kiihl stellen, bis sie anfingt zu

gelieren.

'Den fertigen Kuchen noch 5 Min. im abgeschalteten Ofen

lassen, aus der Form I6sen und umgedreht auf ein Gitter stiir-
zen.

Die Sahne steif schlagen, unter die Creme ziehen. Den ausge-

kithlten Boden in Springformrand oder Tortenring geben. Die
Creme auf den Boden streichen und kiihl stellen. Wenn Creme
fest ist Rand entfernen, mit halbierten Erdbeeren belegen, mit

Sahne rundherum spritzen und mit Mandelblattchen garnieren.
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Rezept von Zubereitung:

Frau Maria Huppertz "Aus den angegebenen Zutaten einen Miirbeteig herstellen.

‘Ca. 50-60 Minuten bei 200-220°C backen.
Miirbeteig

fir alle Kuchen

Lutaten:
V2PH  Mehl
Vi PH. Zucker
Va PH. Rama
2 Eier
1P Backpulver
Milch nach Bedlarf
LVon rohen Teigen sind Blitterteig, Miirbeteig und Hefeteig zum Einfrieren geeignet. 7

7 Oft wird Miirbeteig beim Durchkneten krimelig. Mit ein paar Tropfen geschmacksneutralem Ol
wird der Teig wieder geschmeidig und 148t sich ohne Miihe weiterverarbeiten.
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Rezept von

Frau Maria Huppertz

Russische Zupftorte

7 Zutaten:

400¢g Meh/
200 ¢ Fett
200 g Zucker
403¢ Kakao
7 Ei
1P Backpulver

Hieraus einen Knetteig (am besten mit
den Handen ) herstellen und mit 2/3

des Teiges eine Form auslegen.

Fillung:

950¢

250¢
5009
3

1P
1P

Butter

Lucker

Qluark

Eier
Vanillinzucker
Vaanillepudding

Alles miteinander verrithren und auf den Teig geben.

Das restliche Drittel des Teiges darauf verzupfen und im E-

Herd bei 200 ° (HeiBluft 175 °) 1Stunde backen.

VRand ablosen, den Deckel der Form erst l6sen, wenn der

Kuchen erkaltet ist.
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Rezept von

Frau Maria Huppertz

Kise-Apfel-

Streuselkuchen
Zutaten:
2504 Mehl
250 ¢ Zucker
2p Vaniflinzucker
275¢ Butter/Margarine
1 Glas 355 ml
Apftelmus
abgeriebene
Schafe 1 Zitrone
2 Eier (Gewichtsklasse
3) 7
500¢ Moagerquark
1P Puddingpulver
7 Vanillegeschmack, % /.
1 £8/ Puderzucker,
Fett fir die Form

Zubereitung:

Meh! bis auf  EBl., 125 g Zucker und 1 Pickchen Vanillin-

zucker mischen, 125 g Fett schmelzen und dariibergieBen. Mit
den Knethaken des Handrithrgerites zu Streusel verarbeiten, mit
restlichem Mehl bestiuben und etwas durchschiitteln.

-2/3 der Streusel auf dem Boden einer gefetteten Springform

(26 cm ) verteilen und fest andriicken. Apfelmus daraufge-
ben und verstreichen.

7 Restliches Fett schaumig schlagen. Ubrigen Zucker und Vanillin-

zucker, Zitronenschale und -saft unterrithren. Eier nach und

nach zufigen und cremig rithren. Quark und Puddingpulver
unterheben.

" Quarkmasse auf dem Apfelmus verteilen. Restliche Streusel auf

den Rand streuen.

Im vorgeheizten Backofen

(E-Herd 200 °C/Gasherd: Stufe 3)

' 45-50 Minuten backen. Auskiihlen lassen und aus der Form

I8sen. Mit Puderzucker bestiuben.

Zubereitungszeit ca. 1 Ve Stunden.
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Punschtorte

Zutaten:

4 Fer

3 EB kaltes Wasser
200 g Zucker

1P Vanillinzucker

Eier trennen. Das EiweiB zu sehr steifem
Schnee schlagen. Zucker und Vanillin-
zucker in den Eischnee rieseln lassen,
dabei kraftig rithren, bis eine sahnig-feste
Schaummasse entsteht. Die 4 Eigelb
schnell unterheben.

100 g - Meh/
100 g Mondamin
7 % Teel Backpulver

- Zubereitung:

“Mehl, Mondamin und Backpulver miteinander mischen und auf

die Schaummasse sieben. Mit dem Schnecbesen vorsichtig
unterrithren. Den Boden einer Springform mit Backpapier ausle-
gen, den Teig hineinfillen und glattstreichen. Im vorgeheizten
Backofen bei 175°C ca. 45 Min. backen. Mit einem Hoiz-
chen in den Boden stechen - falls noch etwas daran hingt, -
den Boden weitere 5 Min. backen. Den Boden nach 5 Min.
aus der Form losen. Dazu mit einem spitzen Messer am Rand
entlang fahren. Den Boden auf ein Kuchengitter stiirzen und das
Papier abziehen. Den Boden 2-3 Std. auskiihlen lassen. Mit
einem scharfen Messer 2 oder 3 mal durchschneiden.

8 EB/ WeiBuwein

6 FB Wasser

2 EB Rum

6 EB/ Orangenmarmelade

WeiBwein, Wasser und Rum miteinander mischen und alle

Béden damit betriufeln. Orangenmarmelade auf 2 oder 3
Béden streichen und aufeinandersetzen. Den letzten Boden als
Deckel auf die Torte setzen.

9504 Puderzucker

3-4 B/ Rum

Fiir den GuB Puderzucker sieben und mit Rum zu einer streich-

fihigen Masse verrithren. ZuckerguB in die Mitte der Torte
gieBen und mit einem breiten Messer zum Rand hin verstrei-
chen.

Kandlierte Kirschen

1 EBl. Mandefblittchen

Torte mit kandierten Kirschen und Mandelblattchen (leicht

gerbstet) garnieren.
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Schmandtorte mit Obst

Zutaten:

200 ¢ Meh!
200g¢ Lucker
200 g Butter

% P. Backpulver
4 Eier

15 Minuten bei 180° backen.

7/ - Milch

2P Vanillepudding
5 £5) Zucker

2B Schmand

Zubereitung:

“Milch mit Vanillepudding und Zucker kochen. Schmand unter-

ribren und auf den Kuchen schmieren. Dann mit Aprikosen
oder Kirschen belegen und noch 15 Minuten bei 180° bak-

ken.

“Mit TortenguB iiberzichen.

7 Rithrkuchen verfeinern Sie mit einem SchuB Weinbrand. Der Teig wird lockerer und aroma-
tisch. Der Alkohol verfliegt beim Backen.
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Quarksahnetorte mit
frischen Friichten

Zutaten:

Biskuitteig

9 Eigelb

9 £Bl. Wasser

100 g feinster Zucker
100 g Mehl

1 Teel. Backpulver

9 EiweiB
Fillung:

2 Eigelb

700 ¢ feinster Zucker
500¢ Qluark

Saft u. Schale 1 Zitrone
8-10 8l Gelatine

2 Eiweil8

¥/ Sahne

500 ¢ Erdbeeren

oder Schattenmorellen

Zum Verzieren:
einige schone Erdbeeren

oder Kirschen
Schlagsahne

7 Zubereitung:

Eigelb mit heiBem Wasser und Zucker sehr schaumig rishren.

Mehl mit Backpulver mischen und dariibersieben; das zu
Schnee geschlagene EiweiB dazugeben und alles locker vermi-
schen. Den Boden einer Springform (26 cm &) mit Perga-
mentoapier auslegen, den Rand nicht einfetten; den Teig hinein-
fillen und glattstreichen.

Backen: etwa 45 Min., E-Herd 190-200 °, G-Herd 3

Fiir die Fillung Eigelb mit Zucker schaumig rithren, den Quark,

Zitronensaft und -schale dazugeben, dann die aufgelsste Gela-
tine hineinrithren. EiweiB zu Schnee schlagen und locker mit der
steifgeschlagenen Sahne unterheben; zuletzt die vorbereiteten,
in Stiicke geschnittenen Friichte untermischen.

"Von dem Biskuitboden das Papier entferen, den Boden auf

eine Platte setzen, einen Tortenring darumlegen und die Fiillung
darauf verteilen und glattstreichen. Die Torte 2-3 Stunden in
den Kiihlschrank stellen und erstarren lassen.

Vor dem Servieren mit Friichten und Schlagsahnetupfen verzie-

ren.
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Zitronen-Kisetorte

Zutaten:
Biskuitteig:

2
2 E8
100 ¢
100 ¢
7 Teel.
2

Fillung:

4

200 ¢
500 g

1 Becher

Schale
8 Blatt

Zum Verzeren:

' Eigelb

Wasser
feinster Zucker
Mehl
Backpulver
EiweiB

Figelb

feinster Zucker
Frischkése

(150 g) Joghurt
Sakt von

2 Zitronen
abgeriebene
1Zitrone
Gelatine

EiweiB

kandierte Zitronenscheiben

7 Zubereitung:

rEigelb mit heiBem Wasser und Zucker sehr schaumig rithren.

Mehl mit Backpulver mischen und dariibersieben; das zu
Schnee geschlagene Eiwei3 dazugeben und alles locker vermi-
schen. Den Boden einer Springform (26 <m@) mit Perga-
mentpapier auslegen, den Rand nicht einfetten; den Teig hinein-
fiillen und glattstreichen.

‘Backen: etwa 45 Min., E-Herd 190-200 °, G-Herd 3

Fur die Fillung Eigelb mit Zucker schaumig rithren. Frischkise,

Joghurt, Zitronensaft und -schale dazugeben und gut verriihren.
Die Gelatine einweichen mit wenig Wasser auflésen und gut
mit der Kisecreme verrilhren. EiweiB zu Schnee schlagen und

locker unterheben.

Von dem Biskuitboden das Papier entfemen, den Boden auf

eine Platte setzen, einen Tortenring darumlegen. Die Masse auf
den Biskuitboden geben, glattstreichen und die Torte Liihlstel-

fen.

Vor dem Servieren mit Zitronenscheiben verzieren.

]Hefeteig wird locker, wenn Hefe in Joghurt geldst wird.
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Kiwi-Quarktorte

Zutaten:

150 ¢ [ SFrelbiskuits
150¢ Marzipanmasse
50¢ Butter

Fillung:

/81  WeiBwein
Sakt von 2 Zitronen
10-12 Blatr  Gelatine
750% Qluark

150¢ feinster Zucker
38/ Sahne

Zum Verzieren:

6 Kiwis

7 Zubereitung:

Die Laffelbiskuits fein zerreiben, die Marzipanmasse zerkriimeln

und mit der zerlassenen Butter verkneten. Einen Tortenring auf
eine Kuchenplatte setzen, die Bréselmasse hineingeben, andriik-
ken und glattstreichen.

Fir die Fiillung Wein mit Zitronensak vermischen, eingeweichte

Gelatine in wenig Wasser auflésen und in den Wein geben.
Den Quark mit Zucker glattriihren und mit dem Wein vermi-
schen; zuletzt die steifgeschlagene Sahne unterheben. Die Cre-
me auf den Boden geben, glattstreichen und die Torte 2-3
Stunden kaltstellen.

" Die Kiwis schalen und in gleichmiBige Scheiben schneiden. Den

Tortenring entfernen und die Kiwischeiben dicht nebeneinander
an den Tortenrand driicken.

'Die Quarktorte I3Bt sich auch gut mit Orangen oder Ananas-

scheiben zubereiten.

{ Backobst wird erst nach dem Kochen gesiifit, da es sonst nicht richtig weich wird.
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Feiner Riihrteigkuchen Zubereitung:
Die Teigzutaten mit dem Handriihrgerat gut verrithren, auf ein
groBes Blech streichen und ca. V4 Stunde bei ca. 150 ° bis
Zutaten: 170 ° backen.
Fir den Belag die Margarine zergehen lassen, die irbrigen
] ) Zutaten unterriihren, auf den vorgebackenen Boden streichen
. ganze Lier und hellgelb backen.
15 siiBe Sahne
18 Zucker
286 Meh/
1P Backpulver
2P Vanillinzucker
950 ¢  gehobelte Mandeln
185 (Sahnebecher)
ZLucker
4 FB Dosenmilch
2504 Meargarine

7 Napfkuchen fallt beim Backen haufig zusammen. Um das zu verhindern, stellt man vor dem!
Backen ein Stiick Makkaroni in den Teig, das als ,Kamin“ wirkt. So geht der Napfkuchen
prachtig auf und sinkt nicht mehr ein.

J
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Eierlikértorte

Zutaten:

1/9 PH.
200g¢

3
1/2H

7 SchulB
2-4

28

Butter schaumig

schiagen

Puderzucker
zugeben - verriihren,
Eigelb schlagen,
Eieriker 20 %
zugebern,

Rum zugeben,

Tiiten Gelatine
auflésen - dazugeben,
Sahne steifschlagen
unterheben,

de Masse etwas fest

wefa’en /355@ .

 Zubereitung:

Einen Miirbeteigboden backen, auskiihlen lassen.

198-30 Lsffelbisquitts halbieren, an den Rand der Springform

geben, die etwas festgewordene Eierdikdrmasse in die Fom geoen,
kalt stellen.
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‘Rezept von

Frau Petra Lentzen

3 EB
2P
128/
750 mf

Reissahnetorte

7/ Milch
aufeochen
Milchreis

Jangsem zufigen u.

quellen /assen

Lucker

weile Gelatine oder
weile Gelatine
Sahne mit
Vanillinzucker und
Sahnesteif

* steif schlagen

Bisquitboden

Kirschen, Brombeeren

oder Himbeeren

Zubereitung:

* Unter die fertige Milchreismasse die

nach Vorschrift behandelte Gelatine
unterriihren und kiihl steflen (ca. 2

Std.),

die steifgeschlagene Sahne unter

die kalte Reismasse heben,

die Sahnereismasse auf einem
Biskuitboden verteilen,

je nach Belieben noch einen
Biskuitboden auf die Reismasse

geben und ca. 1 Std. im
Kiihlschrank kalt stellen,

danach die Kirschen mit dem Saft

andicken und auf die kalte Reissah
nemasse oder den 2. Biskuitboden

verteilen.

 Dor Werner anf Reissahne totiad versiioks
s0 manches Hiick hat ox schon verdyiicht:
Die Potra, seine Alorlieste

nach Tehwiogermuttons Rexeple
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Eierlikérkuchen

Zutaten:
Boden:
80g Menhl

1/4 Teel Backpulver

659 Zucker
659 Butter
1 Ei

bei 180 - 200 Grad ca. 20 Mn. backen.

Fir den Rand: 2 Pk Waffelrdllchen

Masse:
1509 Pudelzucker
3 Ei gel b

250g Butter

alles gut verriihren,

1/2 Fl. Eierlikdr zugeben
9BIl. Gelatine auflésen und unter

die Masse riihren

2 Becher Sahne unterheben

Mit Schokosplitter bestreuen.
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Rezept von  Zubereitung:

Frau Silvia Schmitz Teigscheiben auftauen lassen, mit etwas Zucker bestreuen,

zusammenklappen. Wieder Zucker daraufstreuen, 8x16 cm
groB ausrollen, zu Quadraten halbieren, mit Eigelb bestreichen.

| Prasselkuchen Restliche Zutaten zu Streusel verarbeiten, auf die Teigstiicke
verteilen.
Zutaten: Auf cin mit kaltem Wasser abgespiiltes Blech legen.
7 Paket Tiehihlblitterteig 15 Minuten lassen.
(300 3) - . '
etwas Zucker Bei 990 ° in etwa 15 Minuten goldbraun backen.
7 Eigelb
758 gemahlene Mandein
100 5 Meh!
703 Butter oder
Margarine

Eingefrorene Frichte sollte man mit heiBem Zuckerwasser iibergief ie i
Farbe auch nach dem Auftauen. et e Gl
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Rezept von

Frau Silvia Schmitz

Gedeckter Apfelkuchen

Zutaten:

1454
150 ¢
7

20 g gem.
7100 ¢

280g¢g
7P
250¢9
50¢
7 Teel.
100 g

77 geh. EB/.
7 geh. EB/

Butter

Lucker
&
abger. Schale einer
halben Zitrone
Haselniisse

am Vortag gekochte,
geriebene Kartoffeln
Mehl

Backpulver

Apfel

Rosinen

Zimt

Johannisbeer-
konftiire
Puderzucker

Semmelbrose!

7 Zubereitung:

100 g Butter mit dem Zucker cremig rithren, Ei, Zitronenscha-

le, Nisse und Kartoffeln darunterriihren. 250 g Mehl mit
Backpulver zusammensieben, eBloffelweise unter die Butterma-
sse rishren.

Eine Springform (24 cm Durchmesser) mit 20 g Butter fetten,

mit Semmelbrosel ausstreuen. Zwei Drittel des Teiges einfiillen,
glattstreichen. Apfel schalen, Kemhaus herausstechen. Apfel zu
diinnen Scheiben schneiden. Auf dem Teig verteilen, Rosinen
und Zimt dariiberstreuen. Konfitiire dariiberstreichen. Restliches
Teigdrittel mit restlicher Butter und restlichem Mehl zu Streu-
seln verarbeiten. Uber die Konfitiire streuen.

Im vorgeheizten Ofen bei 200 ° etwa 45 Minuten backen

(mittlere Schiene).

Etwas abkishlen lassen, dann den Springformrand abnehmen.

Vor dem Anschneiden mit Puderzucker besieben.

61



Rezept von

Frau Silvia Schmitz

| Mandarinen-Schokotorte

Zutaten:

Biskuit

3 Eier

195 g Zucker

1 Prise Salz

754 Mehl

75 g Mondamin

1 /e Teel. Backpulver

20 g Kakaopulver

Fiillune:

6 Bl. od. 7

1P Gelatine

1 unbehl. Orange
ersatzweise

7 Orangenaroma

2 Dosen Mandarinen

Yol Orangensaft

600 g Sahne

4 EBL. Zucker

Zubereitung:

' Biskuit:
Fier trennen, EiweiB mit 3 EBloffel Wasser steif schlagen. Zuk-
ker und Salz einrieseln lassen, Eigelb unterschlagen.

Mehl, Mondamin, Backpulver und Kakao mischen, iiber den
Eischnee sieben und unterheben.

In einer Springform, mit Backpapier ausgelegt, bei 175 ° 30
Minuten backen.

Fir die Fiillung:
Gelatine einweichen, Orange waschen, halbieren. Mandarinen
(16 bxiscite legen) abtropfen lassen. Orange auspressen.

Biskuit zweimal durchschneiden. Boden mit etwas Saft betrau-
feln. Rand der Springform um den Boden legen.

Gelatine ausdriicken und auflésen, mit Saft verrithren, kaltstel-
len. 950 g Sahne und 2 EBléfel Zucker steifschlagen, wenn
der Saft zu gelieren beginnt, Sahne unterheben. Masse mit den
Mandarinen auf den Béden verteilen.

Kuchen mit der restlichen Sahne verzieren.

zZusetzt.

Geronnene Schlagsahne a8t sich wieder schlagen, wenn man etwas kalte, ungekochte Milch
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Rezept von 1z bereitung:

‘Frau Silvia Schmitz ‘In eine ausgebutterte, feuerfeste Form die Bananen legen und
mit dem Eierlikor ubergieBen. FiweiB zu festem Schnee schla-
7 gen, das Eigelb mit Zucker verrihren und iber die Bananen
Bananenkuchen verteilen.

Im mittelheiBen Ofen ca. 10 Minuten backen.

Zutaten:

2 Bananen
4 d Eieriksr
1 Ei

Zucker

[ Damit der Kuchen auch ,.auenrum“ gut schmeckt, schmiert man die Bac_kform mit Butter ein!
und statt der Semmelbrosel streut man dann gemahlene Haselniisse in die Form oder auf das
Backblech.

I

7 Mit Wasser angerithrter Puderzucker wird leicht zu einer grauen Glasur: Schneewei und
appetitlich wird die Glasur dagegen, wenn man statt Wasser zum Anrihren Milch verwendet.

63




Rezept von

Frau Philippine Zander

Eistorte

Zutaten:

125-250 ¢
100-200 g

150-200 g

6d

Satne 5 0.2/
Baiser

fein gerieben oder
zerbrockedt
Fertigkrokant
3ef'robefte Mandein
rosterr
Blockschokolade
klein schneidlen

Amaretto-Likér
Sahnesteif

Zubereitung:

Sahne mit Sahnesteif schlafen, iibrige Zutaten dazugeben. In
eine runde Kuchenform geben und in den Gefrierschrank stedlen.
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Rezept von | Zubereitung:

Frau Rita Dziwak

Die Zutaten Fir den Boden zu einem Teig verriihren, in eine

Springform geben und bei 170 ° ca. 30 Minuten backen.
Ferrero-Rocher-Torte Abkiihlen lassen.

At Fiir den Belag die Sahne mit Sahnesteif und Vaniflinzucker sehr
steif schlagen. Die Ferrero Rocher kleinschneiden und unter die

Sahne heben. Die ganze Masse auf den Boden geben und

Boden: glattstreichen. Die zuriickgelassenen Rocher halbieren und mit
kleinen Sahnehaubchen 12 oder 16 Stiicke verzieren. Kuchen
150 ¢ ey in den Kiihlschrank stellen.
4 Eier
150¢ Zucker :
200¢ gemahlene Niisse | Abwandlung:
- Wer mochte, kann auch noch leicht Schokoladenglasur iiber die
‘ Torte gieBen.
Belag: ‘
2B ' Sabne
3 Sahnesteif
9 Vanillinzucker
2P Ferrero Rocher
(davon entweder
6 oder 8

ganz zuriicklassen zum
Garnieren

7 % 'f‘ é : 279“.4@0/%W
e xavan cipontlich af don. Siebuutitagelisch hommen soll

G
Bonny Z.
Sohipomhund) Collie
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Rezept von

Frau Vicky Olligschlager

Cup-Cake

Zutaten:

250% Meh/

2504 e

7 Vanillinzucker
3 Eier

% P. Backpulver
950 Butter

Ananas

Zubereitung:

Aus den angegebenen Zutaten einen Rihrteig herstellen, in
Tortenformchen fillen und mit Ananas verzieren.

Im Backolen bei 175 ° 30 Minuten backen.

O%‘éy aus dem naken f}%()él/ﬁfdwff

et yeéamm an conem anderen (o

von wedl hex kam sie mel dem "‘_fé—éefef
dermil awuch wir die Rexeple hier briegen,
drese %ﬂﬁ[e, won den %Xfﬁ/l})wm
werdon sichorlih auch wns !él%/éﬂ/ew



Rezept von Zubereitung:
Frau Vicky Olligschlsger Einen Teig herstellen und die in Stiicke geschnittenen Bananen
unterheben.
Banana-Cake Im Backofen bei 175° 40 Minuten abbacken.
Zutaten:
2504 Meh!
200-2509  Zucker
3 Eier
7 Vanillinzucker
% P. Backoulver
Milch
3-4 Bananen
in Stiicke schneiclen

Crepés, diese hauchdinnen Pfannkuchen, kann man auf Vorrat backen. Dann
aufeinanderstapeln, indem man Butterbrotpapier dazwischen legt, dann einfrieren. Nach Bedarf
in der Mikrowelle oder in der Pfanne wieder erhitzen.
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Rezept von

Frau Sabine FloB

Bienenstich

Zutaten:

Teig::

4 Eier

9250¢ Zucker

1P Vanillinzucker

125 ¢ Mehl

7 Msp. Backpulver
gehobelte Mandeln

Fiillung:

3B Sahne i 200 g

7P Sannesteif

1P Vanillepudding
(Psradlies-Creme)

Zubereitung:

Eier, Zucker und Vanillinzucker schaumig rithren. Dann Mehl
und Backpulver mischen und nach und nach dazugeben. Teig in
eine Springform 26 cm @ fillen und Mandeln obendrauf ver-
teilen. Bei 180 ° ca. 20 bis 30 Minuten backen.

Aus Sahne und Vanillepudding eine Creme bereiten. Boden
einmal durchschneiden. Fiillung darauf verteilen und obere
Halfte darauflegen.
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Rezept von

Frau Sabine FloB

Sektkuchen

Zutate:n:

1A Sekt

48 Sahne & 200 g
4P Aranca-Pudding

(Aprikose-Mearacuja)

2P Sahnesteif

7 Dose Phirsichspalten

7 Tortenboden

Zubereitung:

Aus Sekt, Pudding und Sahne eine Creme herstellen. Torten-
ring um den Boden legen, Creme hineinfiillen und 24 Stunden
kalt stellen.

Mit Sahnetupfen und Pfirsichspalten garnieren
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Rezept von

Frau Brigitte Pitsch

‘Quark-Apfel-Torte

Zutaten fir 8 Stiicke:

80g  eiskatte Butter
7180 ¢ Mehl
50¢ Ludcker

3 Fier, getrennt

400 ¢ Magerquark

% Jeel abgeriebene
Litronenschale
(unbehandelt)

7 Apfel etwa 150 g

50 ¢ Rosinen

7 Zubereitung:

Die Butter in Keine Stiicke schneiden, mit 150 g Mehl, 50 g

Zucker und 1 Eigelb mit méglichst kalten Handen rasch zu einem
glatten Teig verkneten. Zur Kugel formen, in Folie wickeln und 1
Stunde in den Kihischrank legen.

Fiir die Fillung den Quark portionsweise in einem Kiichentuch

ausdriicken. Die iibrigen Eigelbe mit dem restlichen Zucker schau-
mig schlagen, Quark, das iibrige Mehl und Zitronenschale unter-
rihren.

Den Elektro-Ofen auf 175 ° C vorheizen. Eine Springform (18

am D) fetten. Den Apfel schilen, vierteln, entkernen und in Spal-
ten schneiden. Zusammen mit den Rosinen unter den Quark he-

ben.

Die Halfte des Teiges auf bemehlter Arbeitsfliche ausrollen. Einen

Kreis in SpringformgréBe ausschneiden und in die Form iegen. Den
dorigen Teig in 5 cm breite Streifen schneiden , die Winde der
Form damit auskieiden.

Die 3 EiweiB steif scnlagen, unter den Quark heten und in die

Springform umfillen. Auif der zweiten Schiene von unten in den
Ofen stellen, 40 bis 45 Minuten backen (Gas: Stufe 2)

Variationen:

Statt des Apfeis zine aromatische Bime unter die Quarkmasse

geben.

zusitdich 50 g gehackte Walniisse unterrithren.

“die Rosinen zuvor in Calvados, Sherry oder Portwein marinie-

ren.
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Kleine Kaffeekunde

»Gute-Tasse-Kaffee-Rezept

60 g Kaffee plus 1 | Wasser ergeben einen ordentlichen, 80 g Mokkamischung oder Mokka-
Perl plus 1 | Wasser einen teufelschwarzen Mokka. Das Wasser muB frisch sein und eben ans
Kochen kommen wollen. Totgekochtes und verchlortes Wasser ruinieren den Geschmack. st |hr
Leitungswasser nicht genieBbar, nehmen Sie Mineralwasser. Kanne bitte vorwérmen und das
Wasser in drei Etappen aufgieBen (es soll 95 ° haben). Beim Filtern shnlich verfahren. Kanne
warm halten, aber nicht auf Rechaud, da der Kaffee sonst ins Brodeln kommen kdnnte. Bei
Kaffeemaschinen wird der Kaffee auf 75 © Temperatur gehalten.

Merke:
Die einzige Methode, bei der Kaffee kochen darf, ist die tiirkische.

Beethoven bestand auf 60 Kaffeebohnen pro Tasse, Nachgewogen sind das gut 8 g oder
zwei der MaBe, die Réster und Kaffeemaschinenhersteller mitliefern. Wie groB oder Klein
Beethovens Tassen immer gewesen sein mégen: schwach war sein Kaffee nicht.

QRAIDIAVIID
PIIVDIIID
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DOD sy DD
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‘Rezept von

Frau Silvia Schmitz

‘Café Tropicana

Zutaten pro Person:

24 Rum

2 Jeel brauner und
bunter Zucker
fheiler, Fisch
dufyebrd/rter Kaftee
Schlagsahne

Rum in ein nicht zu dinnes Glischen
oder in zine Tasse gieBen, mit heiBem
Kaffee auffilllen, braunen Zucker dazuge-

ben, umriihren.

Eine groBziigige Portion frisch geschlage-
ner Sahne daraufgeben, mit braunen oder
bunten Zuckerkémern oder Schokoladen-
raspeln gamieren.

Nicht mehr umrithren, sondem Café

Tropicana durch die Sahnehaube trinken.
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Rezept von Frau Silvia Schmitz

RUdesheimer Kaffee

Zutaten pro Person:
2 Zuckerwurfel

4cl gut erwarmten
Wernbrand
Schlagsahne
Schokoraspel

Zuckerwurfel in eine Tasse geben,
Weinbrand daribergiefl3en, anzinden.
Nach einigen Sekunden heifRen Kaffee
Aufgiellen, umriuhren, Schlagsahne
Oben aufsetzen . Schokoraspel dartber
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'Rezept von

7 Frau Silvia Schmitz

‘Hollindischer Kaffee

Zutaten pro Person:

7 Teel. - Zucker
heiBer Kaffee

4d Fiedikér
Schlagsahne
geriebene Schokolade

Zucker in eine Tasse geben, mit zwei
Dritteln  Kaffee aufgieBBen, umriihren,
Eierlikér  daruntermischen,  Schlagsah-
netupfer und geriebene Schokolade
cbenauf.

V'Ist der Kaffee zu stark geraten, kann man ihn durch Zugabe von heiBem Kakao wieder
bekommlich machen.
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Eine siiBe Lokomotive mit Tender

EiweiB und 200 g Puderzucker zu einem glatten GuB verriihren. 2 EBl&ffel davon in einen
Gefrierbeute fiillen.

Je 2 Biskuits mit GuB aufeinanderkleben. 2 mal 3 zusammengeklebte Loffelbiskuits
hintereinanderlegen. 6 Butterkekse mit GuB flach darauf befestigen. Einen groBen
Marshmallow daraufldeben. Den zweiten schmaler und spitz zuschneiden. Mit GuB vorn
daraufkleben. An die Spitze zwei Butterkekse als ,Schneepflug” keben. Lakritztaler als
Lampen darankleben.

Das Fiihrerhaus aus Butterkeksen mit GuB zusammenkleben. 4 Butterkekse als Dachplatte
zusammenkleben. Mit den restlichen Marshmallows als Dach und Schomstein verzieren. Rider
aus runden Keksen, Lakritzschnecken und Geleebonbons aufkleben. Dachkanten mit sbgerollten
Lakritzschnecken verzieren. Runde Kekse als Fenster aufkleben.

Fir den Tender wie bei der Lok vorgehen. Kekse auf ibrigen Biskuits aufbauen. ,.Réder
darankleben”.

Vom Gefrieroeutel eine kleine Ecke abschneiden. Lok mit ,Schnee und Eis“aus Gu3 verzieren.
Watte in den Schornstein stecken und alles mit ibrigem Puderzucker bestreuen. Schokoniisse in
den Tender fiillen.







