
        
            
                
            
        

    Das Backbuch für jeden Tag
 
Anfang
Vorwort
 
Kuchen
Kranzkuchen
Gugelhupf
Schokoladen-Kuchen
Apfelsinengugelhupf
Apfelkuchen
Nusskuchen
Pflaumenkuchen
Mandel-Kirschkuchen
Kirsch-Aprikosen-Kuchen
Pfirsichkuchen
Käsekuchen
Käsekuchen mit Heidelbeeren
Käsekuchen mit Äpfeln
Johannisbeerkuchen
Beeren-Kirschkuchen
Erdbeerkuchen
Erdbeer-Vanille-Kuchen
Kirsch-Vanillekuchen
Gemischter Obstkuchen
Apfel-Mandel-Sahne-Kuchen
Butterkuchen
Kirsch-Streusel-Kuchen
Apfel-Rosinen-Streuselkuchen
Heidelbeerschnitten
Mandelkuchen
Pflaumen-Streusel-Kuchen
Rhabarberkuchen
Weintraubenschnitten
Nusszopf
Apfelrolle
Schokoladenrolle
Biskuitkuchen
Beerenobstkuchen
Marmorkuchen
Haselnuss-Kranzkuchen
 
Ausgebackenes
Tropfen
Faschingskrapfen
Süße Brezeln
Berliner
 
Muffins
Frühstück-Muffins
Buttermilch-Muffins
Apfel-Muffins
Ananas-Kokosnuss-Muffins
Kirsch-Haselnuss-Muffins
Schokoladen-Muffins
Apfel-Mandel-Muffins
Kokosnuss-Muffins
Haselnuss-Muffins
Kirsch-Muffins
Aprikosen-Muffins
Rosinen-Mandel-Muffins
Englische Muffins
 
Waffeln
Eierwaffeln
Mandelwaffeln
Gefüllte Waffeln
Waffeln mit Äpfeln
Waffeln mit Pflaumen
Ingwerwaffeln
Süße Waffeln
 
Weihnachtsbäckerei
Butterstollen
Mohnstollen
Vanillekipferl
Sternplätzchen
Spritzgebäck
Baumkuchenspitzen
 
Buchempfehlungen








Vorwort

 
 

Der Kaffee ist gekocht, der Kakao ist fertig und der Tee ist aufgebrüht. 
 

Es ist Zeit für eine gemütliche Stunde und für einen Plausch mit der Familie,  Freunden oder Kollegen. Ein schön gedeckter Tisch und Kuchen verwöhnen uns.
 

Mein Backbuch enthält die Rezepte für die leckeren Obstkuchen, Käsekuchen, Streuselkuchen und Marmorkuchen.
 

Faschingskrapfen und süße Brezeln für Karneval, Muffins zum Frühstück oder für zwischendurch, Waffeln zum Schlemmen und die Weihnachtsbäckerei mit Stollen und Plätzchen runden die Rezeptauswahl ab.
 

Backen Sie die goldbraunen, schokoladigen, nussigen und mit Puderzucker bestreuten kleinen und großen Kuchen nach.
 

Gutes Gelingen!
 

Sarah Leitner
 

 
 






Kuchen

 
 

 
 

Kranzkuchen
 

Zutaten für den Teig
 

500 g Mehl
 

1 P. Backpulver
 

250 g Butter
 

1 P. Vanillezucker
 

250 g Zucker
 

4 Eier
 

1 Prise Salz
 

1/8 l Milch
 

Zutaten zum Betreuen
 

Puderzucker
 

Zubereitung
 

Die Butter aus dem Kühlschrank nehmen und in kleine Stücke schneiden.
 

Für den Teig Mehl und Backpulver in eine Schüssel füllen. Vanillezucker, Butter, Milch, Zucker, Salz und Eier zugeben. Die Zutaten zu einem Teig verrühren.
 

Die Kranzform fetten. Den Teig in die Form füllen und im vorgeheizten Ofen backen.
 

Den Kuchen auskühlen lassen und mit Puderzucker bestreuen.
 

Die Backzeit beträgt ca. 60 Minuten bei 175 - 200 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Kuchen

 
 

 
 

Gugelhupf
 

Zutaten für den Teig
 

200 g Butter
 

1 P. Vanillezucker
 

150 g Zucker
 

3 Eier
 

200 g Mehl
 

100 g Stärkemehl
 

2 TL Backpulver
 

1 Prise Salz
 

225 g kandierte Früchte
 

Zutaten zum Bestreuen
 

Puderzucker
 

Zubereitung
 

Die kandierten Früchte in kleine Würfel schneiden.
 

Für den Teig die Butter schaumig rühren. Vanillezucker, Zucker und die Eier zugeben. Das Mehl, Stärkemehl und Backpulver mischen und mit den anderen Zutaten verrühren. Die kandierten Früchte zufügen.
 

Die Gugelhupfform fetten. Den Teig in die Form füllen und im vorgeheizten Ofen backen.
 

Den ausgekühlten Gugelhupf mit Puderzucker bestreuen.
 

Die Backzeit beträgt ca. 60 Minuten bei 175 - 200 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Kuchen

 
 

 
 

Schokoladen-Kuchen
 

Zutaten für den Teig
 

500 g Mehl
 

250 g Butter
 

1 P. Vanillezucker
 

250 g Zucker
 

4 Eier
 

1 P. Backpulver
 

1 Prise Salz
 

1/8 l Milch
 

180 g Schokoladenraspeln
 

Zutaten für die Glasur
 

Vollmilchglasur
 

Zubereitung
 

Zuerst die Butter aus dem Kühlschrank nehmen und kleinschneiden.
 

Für den Teig Mehl und Backpulver in eine Schüssel füllen. Vanillezucker, Butter, Milch, Zucker, Salz und Eier zugeben. Die Zutaten zu einem Teig verrühren. Die Schokoladenraspeln zufügen.
 

Die Springform, Kranzform oder die Kastenform fetten. Den Teig in die Form füllen und im vorgeheizten Ofen backen.
 

Die Glasur im Wasserbad erwärmen und auf den kalten Kuchen streichen.
 

Die Backzeit beträgt ca. 60 Minuten bei 175 - 200 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Kuchen

 
 

 
 

Apfelsinengugelhupf
 

Zutaten für den Teig
 

500 g Mehl
 

40 g Hefe
 

1 EL Zucker
 

ca. 1/4 l Milch
 

250 g Butter
 

175 g Puderzucker
 

1 Prise Salz
 

6 Eier
 

1 Orange (unbehandelt)
 

1 Zitrone (unbehandelt)
 

125 g Mandeln (gemahlen)
 

30 g Mandeln (gehackt)
 

Zutaten zum Bestreichen
 

150 g Orangenmarmelade
 

3 EL Cointreau
 

Zutaten zum Bestreuen
 

Puderzucker
 

Zubereitung
 

Die Orangenschale reiben und die Orange auspressen. Die Zitronenschale reiben.
 

Die Butter aus dem Kühlschrank nehmen und kleinschneiden. Die Milch erwärmen.
 

Das Mehl in eine Schüssel geben und in die Mitte eine Mulde drücken. Die Hefe zerbröckeln und mit Zucker und etwas warmer Milch zu einem Vorteig verrühren. Den Teig ca. 15 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.
 

Die Milch, die Butter, den Puderzucker, das Salz, die Eier und die restlichen Zutaten zugeben und kneten. Den Teig an einem warmen Ort mindestens 60 Minuten gehen lassen.
 

Die Gugelhupfform fetten. Die Form mit dem Teig füllen. Erneut 15 Minuten gehen lassen und danach im vorgeheizten Ofen backen.
 

Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und auf ein Kuchengitter stürzen.
 

Die Orangenmarmelade mit Cointreau glatt rühren und den warmen Kuchen bestreichen.
 

Den ausgekühlten Kuchen mit Puderzucker bestreuen.
 

Die Backzeit beträgt ca. 60 Minuten bei 200 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Kuchen

 
 

 
 

Apfelkuchen
 

Zutaten für den Teig
 

4 – 5 Äpfel
 

250 g Butter
 

1 P. Vanillezucker
 

250 g Zucker
 

4 Eier
 

500 g Mehl
 

1 P. Backpulver
 

1 Prise Salz
 

1/8 l Milch
 

Zutaten zum Bestreuen
 

Puderzucker
 

Zubereitung
 

Für die Herstellung des Teiges Mehl und Backpulver in eine Schüssel füllen. Vanillezucker, Butter, Zucker, Milch, Salz und Eier zugeben. Die Zutaten zu einem Teig verrühren.
 

Die Äpfel schälen, das Kerngehäuse entfernen und kleinschneiden.
 

Die Springform fetten. Die Hälfte des Teiges in die Form füllen. Die Äpfel einfüllen und verteilen.
 

Den restlichen Teig über den Äpfeln verteilen und backen. Nach dem Backen und Auskühlen mit Puderzucker bestreuen.
 

Die Backzeit beträgt ca. 60 Minuten bei 175 - 200 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Kuchen

 
 

 
 

Nusskuchen
 

Zutaten für den Teig
 

250 g Mehl
 

125 g Butter
 

1/2 P. Vanillezucker
 

125 g Zucker
 

2 Eier
 

1/2 P. Backpulver
 

60 ml Milch
 

100 g Haselnüsse (gemahlen)
 

Zutaten für die Glasur
 

Schokoladenglasur
 

Haselnussglasur
 

Zubereitung
 

Zuerst die Butter aus dem Kühlschrank nehmen und kleinschneiden.
 

Für den Teig Mehl und Backpulver in eine Schüssel füllen. Vanillezucker, Butter, Zucker, Haselnüsse, Milch und Eier zugeben. Die Zutaten zu einem Teig verrühren. 
 

Den Teig in die Silikonform oder in die Kastenform füllen und im vorgeheizten Ofen backen.
 

Die Schokoladenglasur im Wasserbad erwärmen und auf den kalten Kuchen streichen.
 

Die Haselnussglasur im Wasserbad erwärmen. Den Spritzbeutel (Lochtülle) mit Glasur füllen und dünne Streifen über den Kuchen spritzen.
 

Die Backzeit beträgt ca. 50 Minuten bei 180 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Kuchen

 
 

 
 

Pflaumenkuchen
 

Zutaten für den Teig
 

400 g Pflaumen
 

250 g Butter
 

1 P. Vanillezucker
 

250 g Zucker
 

4 Eier
 

500 g Mehl
 

1 P. Backpulver
 

1 Prise Salz
 

1/8 l Milch
 

150 g Haselnüsse (gemahlen)
 

Zutaten zum Bestreuen
 

Puderzucker
 

Zubereitung
 

Die Pflaumen waschen, entsteinen und in Spalten schneiden.
 

Für den Teig Mehl und Backpulver in eine Schüssel füllen. Vanillezucker, Butter, Milch, Zucker, Haselnüsse, Salz und die Eier zugeben. Alles zu einem Teig verrühren.
 

Die Springform fetten. Die Hälfte des Teiges in die Form füllen. Die Pflaumen einfüllen und verteilen. Den restlichen Teig über den Pflaumen verteilen. Den Kuchen backen.
 

Nach dem Auskühlen mit Puderzucker bestreuen.
 

Die Backzeit beträgt ca. 60 Minuten bei 175 - 200 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Kuchen

 
 

 
 

Mandel-Kirschkuchen
 

Zutaten für den Teig
 

1 Glas Sauerkirschen
 

250 g Butter
 

1 P. Vanillezucker
 

250 g Zucker
 

4 Eier
 

500 g Mehl
 

1 P. Backpulver
 

½ Fl. Butter-Vanille-Aroma
 

1 Prise Salz
 

1/8 l Milch
 

100 g Mandeln (gemahlen)
 

Zutaten zum Bestreuen
 

100 g Mandeln (gestifelt)
 

Puderzucker
 

Zubereitung
 

Die Sauerkirschen gut abtropfen lassen. Die Butter aus dem Kühlschrank nehmen und kleinschneiden.
 

Für den Teig das Mehl und das Backpulver in eine Schüssel füllen. Vanillezucker, Zucker, Milch, Mandeln, Aroma, Salz, Butter und Eier zugeben. Die Zutaten zu einem Teig verrühren.
 

Den Teig teilen. Die Springform fetten. Den Teig in die Form füllen. Die Kirschen zugeben und verteilen. Den restlichen Teig über den Kirschen verstreichen. Den Teig mit gestifelten Mandeln bestreuen und etwas eindrücken. 
 

Nach dem Auskühlen den Kuchen mit Puderzucker bestreuen.
 

Die Backzeit beträgt ca. 60 - 70 Minuten bei 150 - 160 Grad (Umluft).
 

 
 


 


Kuchen

 
 

 
 

Kirsch-Aprikosen-Kuchen
 

Zutaten für den Teig
 

300 g Mehl
 

200 g Butter
 

175 g Zucker
 

2 P. Vanillezucker
 

1 Zitrone (unbehandelt)
 

3 Eier
 

3 TL Backpulver
 

Zutaten für den Belag
 

½ - 1 Glas Sauerkirschen
 

6 - 8 Aprikosen
 

Zutaten zum Bestreuen
 

Puderzucker
 

50 g Mandelblättchen
 

Zubereitung
 

Die Aprikosen waschen, entsteinen und in Spalten schneiden. Die Sauerkirschen abtropfen lassen. Die Zitronenschale reiben. Die Springform fetten und den Backofen vorheizen.
 

Für den Teig Butter, Zucker, Vanillezucker und die Zitronenschale schaumig rühren. Nacheinander die Eier zugeben. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und zufügen. Die Zutaten zu einem Teig verrühren.
 

Den Teig in die Springform füllen. Die Aprikosen und die Sauerkirschen zufügen, gleichmäßig verteilen und etwas eindrücken. Mit den Mandelblättchen bestreuen. Den Kuchen backen.
 

Nach dem Auskühlen den Kuchen mit Puderzucker bestreuen.
 

Die Backzeit beträgt ca. 60 Minuten bei 175 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Kuchen

 
 

 
 

Pfirsichkuchen
 

Zutaten für den Teig
 

200 g Butter
 

300 g Mehl
 

3 TL Backpulver
 

200 g Zucker
 

1 P. Vanillezucker
 

1 Prise Salz
 

3 Eier
 

Zutaten für den Belag
 

4 - 5 Pfirsiche
 

Zutaten zum Bestreuen
 

Puderzucker
 

Zubereitung
 

Für den Teig die Butter schaumig rühren. Zucker, Vanillezucker, Salz und die Eier nach und nach zugeben. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und die Zutaten zu einem Teig verrühren.
 

Den Teig in die gefettete Springform füllen.
 

Die Pfirsiche waschen, entsteinen und halbieren. Die Pfirsiche auf den Teig legen.
 

Den Kuchen im vorgeheizten Ofen backen. Nach dem Auskühlen mit Puderzucker bestreuen.
 

Die Backzeit beträgt ca. 60 Minuten bei 175 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Kuchen

 
 

 
 

Käsekuchen
 

Zutaten für den Teig
 

250 g Mehl
 

125 g Butter
 

1 Messerspitze Backpulver
 

65 g Zucker
 

1 Ei
 

Zutaten für den Belag
 

20 g Haselnüsse (gemahlen)
 

750 g Magerquark
 

200 g Zucker
 

1 P. Vanillezucker
 

1/2 Zitrone (unbehandelt)
 

3 Eier
 

75 g Butter
 

65 g Mehl
 

Zutaten zum Bestreichen
 

1 Eigelb
 

Zubereitung
 

Die Zitronenschale reiben. Die Zitrone auspressen und 2 EL Zitronensaft abnehmen.
 

Das Mehl, Butter, Backpulver, Zucker und Ei zu einem Mürbeteig kneten und 30 min. in den Kühlschrank stellen.
 

Den Teig ausrollen und eine Tortenform auslegen. 1 - 2 cm Teig am Rand hochziehen.
 

Den Boden mit Haselnüssen bestreuen.
 

Für den Belag den Quark mit Zucker, Vanillezucker, Zitronenschale, Zitronensaft und Eiern verrühren.
 

Die Butter zerlassen und abkühlen lassen. Die Butter und das Mehl unter den Quark rühren.
 

Den Quark in die Form füllen und verteilen.
 

Im vorgeheizten Ofen backen.
 

Das Eigelb mit etwas Wasser verquirlen. Nach 50 Minuten den Kuchen mit dem Eigelb bestreichen. Nach dem Backen den Kuchen in der Backform abkühlen lassen.
 

Die Backzeit beträgt ca. 60 Minuten bei 175 – 200 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Kuchen

 
 

 
 

Käsekuchen mit Heidelbeeren
 

Zutaten für den Teig
 

250 g Mehl
 

125 g Butter
 

1 Messerspitze Backpulver
 

65 g Zucker
 

1 Ei
 

Zutaten für den Belag
 

30 g Mandelblättchen
 

150 g Heidelbeeren
 

750 g Magerquark
 

200 g Zucker
 

1 P. Vanillezucker
 

1/2 Zitrone (unbehandelt)
 

3 Eier
 

75 g Butter
 

65 g Mehl
 

Zutaten zum Bestreichen
 

1 Eigelb
 

Zubereitung
 

Die Heidelbeeren waschen und verlesen. Die Zitronenschale reiben. Die Zitrone auspressen und 2 EL Zitronensaft abnehmen.
 

Das Mehl, Butter, Backpulver, Zucker und Ei zu einem Mürbeteig kneten und 30 min. in den Kühlschrank stellen.
 

Den Teig ausrollen und eine Tortenform auslegen. 1 - 2 cm Teig am Rand hochziehen.
 

Den Boden mit Mandelblättchen bestreuen und die Heidelbeeren verteilen.
 

Für den Belag den Quark mit Zucker, Vanillezucker, Zitronenschale, Zitronensaft und Eiern verrühren.
 

Die Butter zerlassen und abkühlen lassen. Die Butter und das Mehl unter den Quark rühren.
 

Den Quark in die Form füllen und verteilen.
 

Im vorgeheizten Ofen backen.
 

Das Eigelb mit etwas Wasser verquirlen. Nach 50 Minuten den Kuchen mit dem Eigelb bestreichen. Nach dem Backen den Kuchen in der Backform abkühlen lassen.
 

Die Backzeit beträgt ca. 60 Minuten bei 175 – 200 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Kuchen

 
 

 
 

Käsekuchen mit Äpfeln
 

Zutaten für den Teig
 

250 g Mehl
 

125 g Butter
 

1 Messerspitze Backpulver
 

65 g Zucker
 

1 Ei
 

Zutaten für den Belag
 

30 g Rosinen
 

2 - 3 Äpfel
 

Zucker
 

750 g Magerquark
 

200 g Zucker
 

1 P. Vanillezucker
 

1/2 Zitrone (unbehandelt)
 

3 Eier
 

75 g Butter
 

65 g Mehl
 

Zutaten zum Bestreichen
 

1 Eigelb
 

Zubereitung
 

Die Äpfel schälen, das Kerngehäuse entfernen und kleinschneiden.
 

Die Zitronenschale reiben. Die Zitrone auspressen und 2 EL Zitronensaft abnehmen.
 

Das Mehl, Butter, Backpulver, Zucker und Ei zu einem Mürbeteig kneten und 30 min. in den Kühlschrank stellen.
 

Den Teig ausrollen und eine Tortenform auslegen. 1 - 2 cm Teig am Rand hochziehen.
 

Auf den Boden die Äpfel und die Rosinen verteilen.
 

Für den Belag den Quark mit Zucker, Vanillezucker, Zitronenschale, Zitronensaft und Eiern verrühren.
 

Die Butter zerlassen und abkühlen lassen. Die Butter und das Mehl unter den Quark rühren.
 

Den Quark in die Form füllen und verteilen.
 

Im vorgeheizten Ofen backen.
 

Das Eigelb mit etwas Wasser verquirlen. Nach 50 Minuten den Kuchen mit dem Eigelb bestreichen. Nach dem Backen den Kuchen in der Backform abkühlen lassen.
 

Die Backzeit beträgt ca. 60 Minuten bei 175 – 200 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Kuchen

 
 

 
 

Johannisbeerkuchen
 

Zutaten für den Teig
 

250 g Mehl
 

100 g Butter
 

2 TL Backpulver
 

1 Ei
 

100 g Zucker
 

1 P. Vanillezucker
 

1 Zitrone (unbehandelt)
 

Zutaten für den Belag
 

800 g Johannisbeeren
 

2 Eiweiße
 

125 g Zucker
 

1 TL Zitronensaft
 

Zubereitung
 

Zuerst die Zitronenschale reiben. Die Johannisbeeren waschen, entstielen, verlesen und abtropfen lassen. Die Butter kleinschneiden.
 

Für den Teig das Mehl mit dem Backpulver mischen. Ei, Zucker, Vanillezucker, Zitronenschale und Butter zugeben und kneten. Den Teig 30 min. in den Kühlschrank stellen.
 

Eine Obsttortenform ausfetten und mit dem Teig füllen. Im vorgeheizten Ofen backen. Den gebackenen Boden etwas auskühlen lassen.
 

Die Johannisbeeren auf dem Tortenboden verteilen.
 

Das Eiweiß sehr steif schlagen und den Zucker unter weiterem Schlagen einrieseln lassen. Dem steif geschlagenen Eiweiß den Zitronensaft zugeben. Die Masse in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen. Ein Gitter über die Johannisbeeren spritzen. Den Kuchen überbacken.
 

Die Backzeit beträgt (Ober- und Unterhitze):
 

Vorbacken ca. 15 Minuten bei 200 Grad 
 

Fertigbacken ca. 30 Minuten bei 175 Grad
 

 
 


 


Kuchen

 
 

 
 

Beeren-Kirschkuchen
 

Zutaten für den Teig
 

250 g Mehl
 

2 TL Backpulver
 

1 Ei
 

100 g Zucker
 

1 P. Vanillezucker
 

1 Zitrone (unbehandelt)
 

100 g Butter
 

Zutaten für den Belag
 

200 g Kirschen
 

250 g Himbeeren
 

250 g Erdbeeren
 

Zucker
 

1 P. roten Tortenguss
 

Zutaten zum Rösten
 

50 g Mandelblättchen
 

20 g Butter
 

Zubereitung
 

Das Obst waschen, putzen und verlesen. Die Kirschen abtropfen lassen und den Kirschsaft auffangen. Die Zitronenschale reiben. Die Butter kleinschneiden.
 

Die Mandeln in der Butter rösten. Auf Küchenpapier auskühlen und abtropfen lassen.
 

Für den Teig das Mehl mit dem Backpulver mischen. Ei, Zucker, Vanillezucker, Zitronenschale und die Butter zugeben und kneten. Den Teig 30 min. in den Kühlschrank stellen.
 

Eine Obsttortenform ausfetten und mit dem Teig füllen. Im vorgeheizten Ofen backen. Den Boden auskühlen lassen.
 

Den Boden mit dem Obst belegen und mit etwas Zucker bestreuen.
 

Den Tortenguss mit dem Kirschsaft zubereiten und das Obst übergießen.
 

Die gerösteten Mandeln auf den Kuchen streuen.
 

Die Backzeit beträgt ca. 15 Minuten bei 200 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Kuchen

 
 

 
 

Erdbeerkuchen
 

Zutaten für den Teig
 

250 g Mehl
 

2 TL Backpulver
 

1 Ei
 

100 g Zucker
 

1 P. Vanillezucker
 

1 Zitrone (unbehandelt)
 

100 g Butter
 

Zutaten für den Belag
 

500 g Erdbeeren
 

Zucker
 

1 P. Tortenguss
 

Zutaten zum Verzieren
 

1 Becher süße Sahne
 

Sahnesteif
 

Zucker
 

Zubereitung
 

Die Erdbeeren waschen und putzen.
 

Die Zitronenschale reiben. Die Butter kleinschneiden.
 

Für den Teig das Mehl mit dem Backpulver mischen. Ei, Zucker, Vanillezucker, Zitronenschale und die Butter zugeben und kneten. Den Teig 30 min. in den Kühlschrank stellen.
 

Eine Obsttortenform ausfetten und mit dem Teig füllen. Im vorgeheizten Ofen backen. Den Boden auskühlen lassen.
 

Den Boden mit den Erdbeeren belegen und mit etwas Zucker bestreuen.
 

Den Tortenguss zubereiten und die Erdbeeren übergießen.
 

Vor dem Servieren die Sahne, Zucker und Sahnesteif steifschlagen. Mit dem Spritzbeutel (mit Sterntülle) die Sahne auf den kalten Kuchen spritzen und verzieren.
 

Die Backzeit beträgt ca. 15 Minuten bei 200 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Kuchen

 
 

 
 

Erdbeer-Vanille-Kuchen
 

Zutaten für den Teig
 

250 g Mehl
 

2 TL Backpulver
 

1 Ei
 

100 g Zucker
 

1 P. Vanillezucker
 

1 Zitrone (unbehandelt)
 

100 g Butter
 

Zutaten für den Belag
 

500 g Erdbeeren
 

Zucker
 

1 P. Tortenguss
 

1 P Vanillepudding
 

½ l Milch
 

Zubereitung
 

Die Erdbeeren waschen und putzen.
 

Die Zitronenschale reiben. Die Butter kleinschneiden.
 

Für den Teig das Mehl mit dem Backpulver mischen. Ei, Zucker, Vanillezucker, Zitronenschale und die Butter zugeben und kneten. Den Teig 30 min. in den Kühlschrank stellen.
 

Eine Obsttortenform ausfetten und mit dem Teig füllen. Im vorgeheizten Ofen backen. Den Boden auskühlen lassen.
 

Den Vanillepudding zubereiten und den Boden ausgießen. Den Pudding abkühlen lassen.
 

Den Boden mit den Erdbeeren belegen und mit etwas Zucker bestreuen.
 

Den Tortenguss zubereiten und die Erdbeeren übergießen. 
 

Die Backzeit beträgt ca. 15 Minuten bei 200 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Kuchen

 
 

 
 

Kirsch-Vanillekuchen
 

Zutaten für den Teig
 

75 g Butter
 

75 g Zucker
 

1 P. Vanillezucker
 

1 Prise Salz
 

2 Eier
 

150 g Mehl
 

1 TL Backpulver
 

2 EL Milch
 

Zutaten für den Belag
 

Schokoladenkuvertüre
 

1 P. Vanillepuddingpulver
 

½ l Milch
 

1 Glas Sauerkirschen
 

1/4 l Kirschsaft
 

1 P. roter Tortenguss
 

Zutaten für die Verzierung
 

1/4 l süße Sahne
 

Sahnesteif
 

Zucker
 

Zubereitung
 

Zuerst die Kirschen abgießen und gut abtropfen lassen. Den Kirschsaft auffangen.
 

Die Butter schaumig rühren. Zucker, Vanillezucker und Salz einrieseln lassen. Die Eier nach und nach zugeben. Die Masse rühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und zugeben. Die Milch zufügen. 
 

Den Teig in eine gefettete Obstkuchenform füllen und im vorgeheizten Ofen backen. Den Boden auskühlen lassen.
 

Die Schokoladenkuvertüre im Wasserbad schmelzen und auf dem Boden verteilen. Die Schokolade fest werden lassen.
 

Den Vanillepudding zubereiten und auf den Boden gießen. Die Kirschen auf dem abgekühlten Pudding verteilen.
 

Den Tortenguss mit Kirschsaft zubereiten, über die Kirschen gießen und abkühlen lassen.
 

Die Sahne mit Sahnesteif schlagen. Den Zucker nach Belieben zufügen. Den Spritzbeutel mit Sahne füllen und den Kuchen verzieren.
 

Die Backzeit beträgt ca. 20 Minuten bei ca. 200 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Kuchen

 
 

 
 

Gemischter Obstkuchen
 

Zutaten für den Teig
 

2 Eigelbe
 

2 EL Wasser
 

75 g Zucker
 

1 P. Vanillezucker
 

2 Eiweiße
 

40 g Mehl
 

40 g Stärkemehl
 

1 TL Backpulver
 

Zutaten für den Belag
 

4 Pfirsichhälften
 

150 g Erdbeeren
 

100 g Himbeeren
 

100 g Johannisbeeren
 

1 Dose Mandarin-Orangen
 

1 P. klarer Tortenguss
 

Zutaten für die Verzierung
 

1/4 l süße Sahne
 

Sahnesteif
 

Zucker
 

Zubereitung
 

Die Erdbeeren, Johannisbeeren und die Himbeeren putzen und verlesen. Die Mandarin-Orangen und die Pfirsiche gut abtropfen lassen.
 

Für den Teig das Eigelb mit Wasser, Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen. Das Eiweiß sehr steif schlagen und zugeben. Das Mehl mit Stärkemehl und Backpulver mischen und sieben. Die Zutaten verrühren.
 

Die Tortenbodenform fetten und mit Semmelbröseln bestreuen. Im vorgeheizten Ofen backen.
 

Nach dem Auskühlen den Tortenboden mit dem Obst dicht belegen. Den Tortenguss zubereiten und über das Obst gießen.
 

Vor dem Servieren die Sahne, Zucker und Sahnesteif steifschlagen. Mit dem Spritzbeutel (mit Sterntülle) die Sahne auf den kalten Kuchen spritzen und verzieren.
 

Die Backzeit beträgt ca. 15 Minuten bei 200 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Kuchen

 
 

 
 

Apfel-Mandel-Sahne-Kuchen
 

Zutaten für den Teig
 

250 g Mehl
 

125 g Zucker
 

1 Ei
 

150 g Butter
 

Zutaten für den Belag
 

6 - 8 Äpfel
 

1 Zitrone
 

150 g Butter
 

125 g Zucker
 

1 Ei
 

100 g Mehl
 

1/4 l süße Sahne
 

Zutaten zum Bestreuen
 

1 EL Zucker
 

100 g Mandeln (gestifelt)
 

Zubereitung
 

Die Zitronenschale reiben und die Zitrone entsaften. Die Äpfel schälen, vierteln, das Kerngehäuse entfernen und mit Zitronensaft beträufeln.
 

Aus Mehl, Butter, Ei und Zucker einen Mürbeteig kneten. Den Teig 30 Minuten kalt stellen.
 

2/3 des Teiges auf dem Boden der Springform verteilen. Den restlichen Teig etwa 2,5 – 3 cm am Rand hochziehen.
 

Die Äpfel eng kranzförmig in die Springform legen.
 

Für den Belag Butter, Zucker, Ei und die Zitronenschale schaumig rühren. Das Mehl zufügen und verrühren. Die Sahne steifschlagen und unter den Teig heben. Die Masse auf den Äpfeln verteilen. Mit Zucker und Mandeln bestreuen.
 

Im vorgeheizten Backofen backen.
 

Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und in der Backform auskühlen lassen.
 

Die Backzeit beträgt 55 - 65 Minuten bei 175 - 200 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Kuchen

 
 

 
 

Butterkuchen
 

Zutaten für den Teig
 

500 g Mehl
 

1 P. Trockenhefe
 

100 g Zucker
 

2 Eier
 

ca. 1/8 l Milch
 

1 Prise Salz
 

1 Zitrone (unbehandelt)
 

100 g Butter
 

Zutaten für den Belag
 

150 g Butter
 

125 g Zucker
 

150 g Mandelblättchen
 

Zubereitung
 

Die Zitronenschale reiben. Die Butter aus dem Kühlschrank nehmen und kleinschneiden.
 

Das Mehl und Hefe in einer Schüssel mischen. Zucker, Eier, Milch, Salz, Zitronenschale und die Butter zugeben und kneten. Den Teig an einem warmen Ort 60 min. gehen lassen.
 

Danach auf einem gefetteten Backblech ausrollen und erneut 15 Minuten gehen lassen.
 

In den Teig viele Mulden drücken. Die Butterflöckchen zugeben. Den Kuchen mit Zucker und Mandeln bestreuen und im vorgeheizten Ofen backen.
 

Die Backzeit beträgt ca. 20 Minuten bei 200 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Kuchen

 
 

 
 

Kirsch-Streusel-Kuchen
 

Zutaten für den Teig
 

500 g Mehl
 

30 g Hefe
 

80 g Zucker
 

1 P. Vanillezucker
 

1 Prise Salz
 

100 g Butter
 

ca. ¼ l Milch
 

1 Ei
 

Zutaten für den Belag
 

1 kg Magerquark
 

125 g Butter
 

200 g Zucker
 

1 P. Vanillepuddingpulver
 

3 Eier
 

1 Glas Sauerkirschen
 

Zutaten für die Streusel
 

100 g Butter
 

100 g Zucker
 

200 g Mehl
 

Zubereitung
 

Zuerst die Milch erwärmen. Die Butter aus dem Kühlschrank nehmen und die Sauerkirschen abtropfen lassen.
 

Für die Herstellung des Teiges die Hefe zerbröckeln. Das Mehl in eine Schüssel geben und in die Mitte eine Mulde drücken. Die Hefe zugeben und mit 1 TL Zucker, etwas Milch und etwas Mehl zu einem Vorteig verrühren. Den Vorteig 15 min. an einem warmen Ort gehen lassen.
 

Danach Zucker, Vanillezucker, Salz, Butter, Milch und Ei zugeben und kneten. Erneut 60 min. gehen lassen. Etwas Mehl zugeben, wenn der Teig klebt.
 

Das Backblech fetten und den Teig ausrollen.
 

Für den Belag Magerquark, Zucker, Butter, Vanillepuddingpulver und Eier verrühren. Die Sauerkirschen auf dem Teig verteilen und mit dem Quark übergießen.
 

Für die Streusel Butter, Zucker und Mehl kneten und den Quark bestreuen. Erneut den Teig kurz gehen lassen und im vorgeheizten Backofen backen.
 

Die Backzeit beträgt 30 - 40 Minuten bei 200 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Kuchen

 
 

 
 

Apfel-Rosinen-Streuselkuchen
 

Zutaten für den Teig
 

500 g Mehl
 

1 P. Trockenhefe
 

50 g Zucker
 

ca. 1/4 l Milch
 

100 g Butter
 

1 Ei
 

1 Prise Salz
 

Zutaten für den Belag
 

1 kg Äpfel
 

80 g Rosinen
 

Zimt
 

Zutaten für die Streusel
 

300 g Mehl
 

175 g Zucker
 

200 g Butter
 

Zubereitung
 

Die Äpfel schälen, entkernen und in Spalten schneiden. Die Milch erwärmen. Die Butter aus dem Kühlschrank nehmen und kleinschneiden.
 

Für die Herstellung des Teiges Mehl und Hefe mischen und in eine Schüssel geben. Zucker, Milch, Butter, Ei und Salz zugeben und kneten.
 

Den Teig an einem warmen Ort etwa 60 Minuten gehen lassen. Danach kurz durchkneten.
 

Das Backblech fetten und den Teig ausrollen.
 

Den Boden mit etwas Zimt bestreuen und mit den Äpfeln dicht belegen. Die Rosinen verteilen.
 

Für die Streusel Mehl und Zucker in eine Schüssel geben. Die Butter zugeben und zu Streuseln kneten. Die Streusel über den Äpfeln verteilen.
 

Den Kuchen im vorgeheizten Ofen backen.
 

Die Backzeit beträgt ca. 30 Minuten bei 200 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Kuchen

 
 

 
 

Heidelbeerschnitten
 

Zutaten für den Teig
 

4 Eiweiße
 

3 EL Wasser
 

175 g Zucker
 

1 P. Vanillezucker
 

1 Prise Salz
 

4 Eigelbe
 

80 g Mehl
 

80 g Stärkemehl
 

1 TL Backpulver
 

Zutaten für den Belag
 

2 Becher süße Sahne
 

1 P. Heidelbeeren (tiefgefroren)
 

2 P. Sahnesteif
 

2 EL Zucker
 

Zubereitung
 

Die Heidelbeeren auftauen und abtropfen lassen.
 

Für den Teig die Eiweiße und das Wasser sehr steif schlagen. Zucker, Vanillezucker und Salz einrieseln lassen.
 

Die Eigelbe schaumig schlagen und langsam unterheben.
 

Das Mehl mit Stärkemehl und Backpulver mischen und langsam unterrühren. Den Teig auf ein gefettetes und mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen und im vorgeheizten Ofen backen.
 

Nach dem Backen den Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen. Das Backpapier abziehen. Den Kuchen auskühlen lassen und in 3 Streifen schneiden.
 

Die Schlagsahne mit Zucker und Sahnesteif steifschlagen. Die Heidelbeeren zugeben.
 

1/3 der Heidelbeersahne auf den untersten Streifen streichen, den nächsten Streifen darauflegen und mit 1/3 der Sahne bestreichen. Den letzten Streifen darauflegen und die Seiten und die Oberfläche mit der restlichen Heidelbeersahne bestreichen.
 

Die Backzeit beträgt ca. 10 Minuten bei 220 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Kuchen

 
 

 
 

Mandelkuchen
 

Zutaten für den Teig
 

250 g Butter
 

250 g Zucker
 

1 P. Vanillezucker
 

6 Eier
 

1 Prise Salz
 

6 Tropfen Zitronenaroma
 

375 g Mehl
 

1 TL Backpulver
 

4 EL Milch
 

Zutaten für den Belag
 

30 g Butter
 

100 g Korinthen
 

200 g Mandelblättchen
 

40 g Zucker
 

Zubereitung
 

Die Butter aus dem Kühlschrank nehmen und kleinschneiden.
 

Für den Teig die Butter schaumig rühren. Zucker und Vanillezucker einrieseln lassen. Die Eier nach und nach einrühren. Der Zucker sollte sich aufgelöst haben. Das Salz und Zitronenaroma zufügen. Mehl und Backpulver unterrühren und die Milch zugeben.
 

Das Backblech fetten und den Teig auf dem Backblech verteilen.
 

Auf den Teig die Butterflöckchen, Korinthen, Mandeln und den Zucker streuen und im vorgeheizten Backofen backen.
 

Die Backzeit beträgt ca. 20 Minuten bei 200 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Kuchen

 
 

 
 

Pflaumen-Streusel-Kuchen
 

Zutaten für den Teig
 

200 g Butter
 

1 P. Vanillezucker
 

200 g Zucker
 

3 Eier
 

100 g Stärkemehl
 

300 g Mehl
 

3 gestrichene TL Backpulver
 

3 - 4 EL Milch
 

Zutaten für den Belag
 

1 ½ - 2 kg Pflaumen
 

Zimt
 

Zutaten für die Streusel
 

300 g Mehl
 

200 g Zucker
 

200 g Butter
 

Zubereitung
 

Die Pflaumen waschen, entsteinen und halbieren. Die Butter aus dem Kühlschrank nehmen und kleinschneiden.
 

Für den Teig Stärkemehl, Mehl und Backpulver mischen. Die Butter schaumig rühren und den Vanillezucker zufügen. Zucker, Eier und Milch zugeben und verrühren.
 

Das Backblech fetten. Den Teig gleichmäßig verteilen, mit etwas Zimt bestreuen und mit den Pflaumen eng belegen.
 

Für die Herstellung der Streusel Mehl, Butter und Zucker kneten. Die Streusel auf den Pflaumen verteilen. Im vorgeheizten Backofen backen.
 

Die Backzeit beträgt ca. 45 Minuten bei 200 - 225 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Kuchen

 
 

 
 

Rhabarberkuchen
 

Zutaten für den Teig
 

200 g Magerquark
 

8 EL Öl
 

8 EL Milch
 

1 Ei
 

100 g Zucker
 

1 P. Vanillezucker
 

1 Prise Salz
 

400 g Mehl
 

1 P. Backpulver und
 

2 gestrichene TL Backpulver
 

Zutaten für den Belag
 

1/2 l Milch
 

1 P. Vanillepuddingpulver
 

50 g Zucker
 

1 Ei
 

1,5 kg Rhabarber
 

Zutaten für den Guss
 

1/2 l saure Sahne
 

2 Eier
 

Zutaten zum Bestreuen
 

Hagelzucker
 

Zubereitung
 

Zuerst den Quark ausdrücken. Den Rhabarber waschen, abziehen und in Stücke schneiden.
 

Quark, Öl, Milch, Ei, Zucker, Vanillezucker und Salz in die Schüssel füllen und verrühren. Mehl und Backpulver mischen, zugeben und die Zutaten zu einem Teig rühren.
 

Das Backblech fetten und den Teig ausrollen.
 

Zum Anrühren des Puddings etwas Milch abnehmen. Die Milch und den Zucker zum Kochen bringen. Das angerührte Puddingpulver zufügen und unter ständigem Rühren kochen. Das Ei schaumig schlagen und nach dem Kochen unter den heißen Pudding rühren. Danach abkühlen lassen.
 

Für den Guss die Eier trennen. Die saure Sahne und das Eigelb verrühren. Das Eiweiß steif schlagen und unterziehen. Den Teig mit dem Pudding gleichmäßig bestreichen. Den Rhabarber auflegen und den Sahneguss verteilen.
 

Im vorgeheizten Backofen (2. Schiene von unten) backen. Den Kuchen auskühlen lassen und mit Hagelzucker bestreuen.
 

Die Backzeit beträgt ca. 30 Minuten 200 Grad.
 

 
 


 


Kuchen

 
 

 
 

Weintraubenschnitten
 

Zutaten für den Teig
 

5 Eigelbe
 

4 EL Wasser
 

1 Prise Salz
 

150 g Zucker
 

5 Eiweiße
 

1 P. Vanillezucker
 

150 g Haselnüsse (gemahlen)
 

150 g Mehl
 

1 TL Backpulver
 

Zutaten für den Belag
 

2 P. Gelatine
 

1 kg Sahnequark
 

3 Eier
 

200 g Zucker
 

1 Zitrone
 

1 Becher süße Sahne
 

1 kg Weintrauben
 

Zutaten für die Verzierung
 

1 Becher süße Sahne
 

1 P. Vanillezucker
 

1 P. Sahnesteif
 

40 g gehackte Mandeln
 

20 g Butter
 

Zubereitung
 

Für den Teig das Eigelb und Wasser schaumig rühren. Salz und Zucker zufügen.
 

Eiweiß und Vanillezucker steif schlagen und über das Eigelb geben. Die Haselnüsse, Mehl und Backpulver mischen und über das Eiweiß geben. Mit dem Schneebesen langsam vermischen.
 

Das Backblech mit Backpapier auslegen und den Teig gleichmäßig verteilen. Im vorgeheizten Ofen backen.
 

Nach dem Backen den Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen, das Backpapier entfernen und auskühlen lassen. 
 

Für den Belag die Gelatine quellen lassen. Den Quark in eine Schüssel füllen. Die Eier trennen.
 

Das Eiweiß steifschlagen.
 

Die Sahne schlagen.
 

Das Eigelb dem Quark zufügen. Die Zitrone auspressen. Zucker und Zitronensaft zugeben und verrühren.
 

Die Gelatine unter Erwärmen auflösen und unter die Quarkmasse ziehen. Eischnee und Sahne einrühren. Die Masse auf den Kuchen streichen.
 

Die Weintrauben waschen, halbieren und entkernen. Die Weintrauben auf dem Quark verteilen.
 

Für die Verzierung die Sahne, Sahnesteif und Vanillezucker steif schlagen. Die Sahne in einen Spritzbeutel füllen und die Schnitten verzieren.
 

Die Mandeln in Butter anrösten, abkühlen lassen und den Kuchen bestreuen.
 

Die Weintraubenschnitten kühl stellen.
 

Die Backzeit beträgt 10 - 15 Minuten bei 200 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Kuchen

 
 

 
 

Nusszopf
 

Zutaten für den Teig
 

300 g Mehl
 

1 TL Backpulver (gestrichen)
 

100 g Zucker
 

1 P. Vanillezucker
 

100 g Butter
 

150 g Crème fraiche
 

Zutaten für die Füllung
 

200 g Haselnüsse (gemahlen)
 

100 g Zucker
 

1 Ei
 

1 Eiweiß
 

4 - 5 Tropfen Rumaroma
 

4 EL Wasser
 

Zutaten zum Bestreichen
 

1 Eigelb
 

1 TL Milch
 

weitere Zutaten
 

2 - 3 EL Aprikosenkonfitüre
 

2 - 3 EL Wasser
 

Zubereitung
 

Die Butter aus dem Kühlschrank nehmen.
 

Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen. Die restlichen Teigzutaten zufügen und zu einem Teig kneten.
 

Für die Füllung die Zutaten verrühren.
 

Den Teig zu einem Rechteck ausrollen. Das Rechteck mit der Füllung bestreichen. Den Rand (ca. 1 cm) nicht bestreichen. Den Teig (von der langen Seite) aufrollen.
 

Die Rolle mit dem Messer in der Mitte teilen.
 

Das Backblech mit Backpapier auslegen und den Backofen vorheizen.
 

Die Teigstränge flechten und den Zopf auf das Backblech setzen und die Enden zusammendrücken.
 

Das Eigelb mit Milch verquirlen und den Zopf bestreichen. Den Zopf backen.
 

Die Aprikosenkonfitüre durch ein Sieb drücken. Das Wasser erwärmen und die Aprikosenkonfitüre etwas einkochen und glattrühren.
 

Den Nusszopf aus dem Backofen nehmen und mit der Aprikosenkonfitüre bestreichen.
 

Die Backzeit beträgt ca. 45 Min. bei 175 - 180 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Kuchen

 
 

 
 

Apfelrolle
 

Zutaten für den Teig
 

4 Eier
 

4 EL Wasser
 

125 g Zucker
 

1 P. Vanillezucker
 

75 g Mehl
 

50 g Stärkemehl
 

1/2 TL Backpulver
 

Zutaten für die Füllung
 

500 g Äpfel
 

1/4 l Apfelsaft
 

200 g Zucker
 

60 g Zitronat
 

60 g gehackte Mandeln
 

Zutaten zum Bestäuben
 

Puderzucker
 

Zubereitung
 

Zuerst die Eier trennen. Die Zitronenschale reiben und die Zitrone auspressen.
 

Die Äpfel schälen, das Kerngehäuse entfernen und die Äpfel in Spalten schneiden. Die Äpfel mit dem Zitronensaft begießen.
 

Das Zitronat in kleine Würfel schneiden.
 

Apfelsaft, Zitronenschale und Zucker aufkochen. Die Äpfel zugeben und ca. 5 Minuten ziehen lassen. Das Zitronat und die Mandeln zufügen und auskühlen lassen.
 

Für den Teig das Eigelb, Wasser, Zucker und Vanillezucker schaumig rühren. Das Eiweiß sehr steifschlagen und zugeben. Das Mehl, Stärkemehl und Backpulver mischen und auf das Eiweiß sieben. Langsam unterrühren.
 

Das Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig verteilen und im vorgeheizten Ofen backen. Ein Küchenhandtuch mit Zucker bestreuen.
 

Den gebackenen Teigboden sofort auf das Küchenhandtuch stürzen. Das Backpapier entfernen.
 

Die Apfelmasse auf den warmen Kuchenboden streichen und mit dem Küchenhandtuch (von der Breitseite) aufrollen.
 

Die Apfelrolle auskühlen lassen, das Küchentuch entfernen und mit Puderzucker bestäuben.
 

Die Backzeit beträgt ca. 10 Minuten bei 200 - 220 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Kuchen

 
 

 
 

Schokoladenrolle
 

Zutaten für den Teig
 

4 Eigelbe
 

3 - 4 EL Wasser
 

125 g Zucker
 

4 Eiweiße
 

1 P. Vanillezucker
 

75 g Mehl
 

50 g Stärkemehl
 

1/2 TL Backpulver
 

Zutaten für die Füllung
 

250 g Schokolade
 

250 g Butter
 

125 g Puderzucker
 

2 cl Rum
 

Zutaten für die Verzierung
 

Walnüsse
 

Zubereitung
 

Das Wasser erwärmen. Für den Teig Eigelbe und Wasser schaumig rühren und den Zucker einrieseln lassen. Das Eiweiß steif schlagen und zugeben. Den Vanillezucker, das Mehl, Stärkemehl und Backpulver mischen und auf das Eiweiß sieben. Langsam mischen.
 

Das Blech mit Backpapier auslegen und den Teig verteilen. Im vorgeheizten Ofen backen.
 

Ein Küchentuch mit Zucker bestreuen. Die Teigplatte auf das Küchentuch stürzen. Das Backpapier entfernen.
 

In der Zwischenzeit die Schokolade im Wasserbad auflösen und wieder abkühlen lassen.
 

Die Butter schaumig rühren und den gesiebten Puderzucker einrieseln lassen. Die Schokolade und den Rum unterziehen.
 

2/3 der Creme auf die Biskuitplatte streichen und den Kuchen (von der Längsseite) aufrollen. Mit dem Spritzbeutel die Rolle verzieren. Die Walnüsse aufsetzen. Danach kühl stellen.
 

Die Backzeit beträgt ca. 10 Minuten bei 200 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Kuchen

 
 

 
 

Biskuitkuchen
 

Zutaten für den Teig
 

(Grundrezept)
 

165 g Butter
 

5 Eigelbe
 

5 EL Wasser
 

200 g Zucker
 

2 P. Vanillezucker
 

3 Tropfen Bittermandelaroma
 

5 Eiweiße
 

250 g Mehl
 

250 g Stärkemehl
 

2 TL Backpulver
 

Zubereitung
 

Zuerst die Butter erwärmen, zerlassen und abkühlen lassen.
 

Eigelbe, Wasser, Zucker, Vanillezucker und Bittermandelaroma schaumig rühren.
 

Das Eiweiß steif schlagen und auf die Eigelb-Masse geben. Das Mehl, Stärkemehl und Backpulver mischen und über das Eiweiß sieben. Langsam verrühren. Die flüssige Butter einrühren.
 

Die Obstkuchenform oder die Springform einfetten.
 

Mit Semmelbröseln bestreuen und mit dem Teig füllen. Im vorgeheizten Ofen backen.
 

Den Kuchen auskühlen lassen und nach Wunsch belegen.
 

Die Backzeit beträgt ca. 30 - 40 Minuten bei 200 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Kuchen

 
 

 
 

Beerenobstkuchen
 

Zutaten für den Teig
 

165 g Butter
 

5 Eigelbe
 

5 EL Wasser
 

200 g Zucker
 

2 P. Vanillezucker
 

3 Tropfen Bittermandelaroma
 

5 Eiweiße
 

250 g Mehl
 

250 g Stärkemehl
 

2 TL Backpulver
 

Zutaten für den Belag
 

750 g Beerenobst (tiefgefroren)
 

½ Glas Sauerkirschen
 

1 P. roter Tortenguss
 

1 P. Vanillepudding
 

½ l Milch
 

1 Becher süße Sahne
 

1 P. Sahnesteif
 

Zucker
 

100 g Mandelblättchen
 

Zubereitung
 

Die Sauerkirschen gut abtropfen lassen und den Saft auffangen. Das Beerenobst auftauen.
 

Zuerst die Butter erwärmen, zerlassen und abkühlen lassen.
 

Eigelbe, Wasser, Zucker, Vanillezucker und Bittermandelaroma schaumig rühren.
 

Das Eiweiß steif schlagen und auf die Eigelb-Masse geben. Das Mehl, Stärkemehl und Backpulver mischen und über das Eiweiß sieben. Langsam verrühren. Die flüssige Butter einrühren.
 

Die Obstkuchenform oder die Springform einfetten.
 

Die Form mit Semmelbröseln bestreuen und mit dem Teig füllen. Im vorgeheizten Ofen backen.
 

Den Vanillepudding zubereiten und auf den Boden gießen. Den Pudding auskühlen lassen. Danach mit den Kirschen und dem Beerenobst dicht belegen.
 

Den Tortenguss mit dem aufgefangenen Saft zubereiten. Den Tortenguss über das Obst gießen und mit den Mandelblättchen bestreuen. Den Kuchen auskühlen lassen.
 

Vor dem Servieren die Sahne mit Sahnesteif und Zucker steif schlagen. Die Sahne mit dem Spritzbeutel (Sterntülle) aufspritzen oder getrennt reichen.
 

Die Backzeit beträgt 30 - 40 Minuten bei 200 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Kuchen

 
 

 
 

Marmorkuchen
 

Zutaten für den Teig
 

200 g Butter
 

1 Prise Salz
 

200 g Zucker
 

5 Eier
 

400 g Mehl
 

1 P. Backpulver
 

3 - 4 EL Milch
 

100 g halbbittere Schokolade
 

1 P. Vanillezucker
 

Zutaten für den Guss
 

Schokoladenkuvertüre
 

Zubereitung
 

Die Butter schaumig rühren. Salz, Zucker und die Eier zugeben. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und mit der Milch verrühren. Alle Zutaten verkneten.
 

Die Kastenform oder die Kranzform fetten und mit der Hälfte des Teiges füllen.
 

Die Schokolade zerbröckeln und mit heißem Wasser übergießen. Das Wasser abgießen und die geschmolzene Schokolade mit dem Vanillezucker unter die zweite Hälfte des Teiges rühren.
 

Den Schokoladenteig in die Form füllen. Eine Gabel kreisend durch den Teig ziehen.
 

Den Kuchen im vorgeheizten Ofen backen.
 

Die Schokoladenkuvertüre im Wasserbad erwärmen und den ausgekühlten Kuchen bestreichen.
 

Die Backzeit beträgt ca. 70 Minuten bei 175 - 200 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Kuchen

 
 

 
 

Haselnuss-Kranzkuchen
 

Zutaten für den Teig
 

250 g Butter
 

175 g Zucker
 

2 P. Vanillezucker
 

1 Prise Salz
 

3 - 4 Eier
 

1 Zitrone (unbehandelt)
 

375 g Mehl
 

125 g Stärkemehl
 

1 P. Backpulver
 

125 ml saure Sahne
 

Zutaten für den Guss
 

Haselnussglasur
 

Zubereitung
 

Die Zitronenschale reiben und die Zitrone auspressen.
 

Die Butter in eine Schüssel geben und schaumig rühren. Zucker, Vanillezucker und Salz zufügen. Die Eier einrühren. Die Zitronenschale und den Zitronensaft zugeben. Mehl, Stärkemehl und Backpulver mischen und unter den Teig rühren. Die Sahne zufügen.
 

Den Teig in eine gefettete Kranzform füllen und im vorgeheizten Backofen backen.
 

Den Kuchen auf dem Kuchengitter auskühlen lassen.
 

Die Haselnussglasur im Wasserbad erwärmen und den Kuchen bestreichen.
 

Die Backzeit beträgt 50 - 60 Minuten bei 175 - 200 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 






Ausgebackenes

 
 

 
 

Tropfen
 

Zutaten für den Teig
 

125 g Butter
 

50 g Zucker
 

2 P. Vanillezucker
 

1 Prise Salz
 

1 Zitrone
 

6 Eier
 

300 g Mehl
 

ca. 1/8 l Milch
 

Zutaten zum Ausbacken
 

Ausbackfett
 

Zutaten zum Bestäuben
 

Puderzucker
 

Zubereitung
 

Die Zitronenschale reiben.
 

Für den Teig die Butter schaumig rühren. Den Zucker, Vanillezucker, das Salz und die abgeriebene Zitronenschale zufügen. Der Zucker sollte sich gelöst haben. Die Eier nacheinander zugeben. Mehl und Milch abwechselnd einrühren. Einen dicken cremigen Teig herstellen.
 

Das Fett in der Fritteuse auf 180 Grad erhitzen. Mit einem Esslöffel Teig in das heiße Fett gießen. Goldgelb backen.
 

Den Kuchen aus dem Fett nehmen, auf Küchenkrepp legen und abtropfen lassen. Den Vorgang wiederholen. Mit Puderzucker bestäuben.
 

 
 


 


Ausgebackenes

 
 

 
 

Faschingskrapfen
 

Zutaten für den Teig
 

500 g Mehl
 

30 g Hefe
 

1/8 l Milch
 

80 g Zucker
 

1 Prise Salz
 

80 g Butter
 

Zutaten für die Füllung
 

Pflaumenmus oder Konfitüre
 

Zutaten zum Ausbacken
 

Ausbackfett
 

Zum Bestreuen
 

Puderzucker
 

Zubereitung
 

Die Milch erwärmen. Die Hefe zerbröckeln.
 

Für den Teig das Mehl in eine Schüssel geben und in die Mitte eine Vertiefung drücken. Die Hefe mit etwas Milch und Zucker zu einem Vorteig verrühren. Zugedeckt etwa 25 Minuten gehen lassen.
 

Danach den restlichen Zucker, die restliche Milch, das Salz und die Butter zugeben und kneten. Ca. 1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen.
 

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche 1 cm dick ausrollen und mit der Ausstechform Kreise von 6 - 8 cm ausstechen. Die Kreise teilen. Die erste Hälfte der Kreise mit Pflaumenmus oder Konfitüre belegen. Die anderen Kreise darüberlegen und zusammendrücken.
 

Das Ausbackfett auf 180 Grad in der Fritteuse erhitzen. Die Faschingskrapfen in heißem Fett goldgelb backen und auf Küchenkrepp abtropfen lassen. Die warmen Krapfen mit Puderzucker bestreuen.
 

 
 


 


Ausgebackenes

 
 

 
 

Süße Brezeln
 

Zutaten für den Teig
 

500 g Mehl
 

1 Würfel Hefe
 

80 g Zucker
 

1 Ei
 

1 Prise Salz
 

1/8 l Milch
 

80 g Butter
 

Zutaten zum Ausbacken
 

Ausbackfett
 

Zutaten zum Bestreuen
 

Puderzucker
 

Zubereitung
 

Die Milch erwärmen.
 

Das Mehl in eine Schüssel geben und in die Mitte eine Vertiefung drücken. Die Hefe hineinbröckeln und mit etwas Milch und Zucker zu einem Vorteig verrühren. Zugedeckt etwa 25 Minuten gehen lassen.
 

Danach den restlichen Zucker, die restliche Milch, das Salz, das Ei und die Butter zugeben und kneten. Ca. 1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen.
 

Aus dem Teig eine Rolle formen. Von der Rolle Scheiben abschneiden. Die Scheiben rollen und in die Brezelform biegen. Das Ausbackfett auf 180 Grad in der Fritteuse erhitzen.
 

Die Brezeln schwimmend in heißem Fett goldbraun backen. Danach auf Küchenpapier abtropfen lassen und mit Puderzucker bestreuen.
 

 
 


 


Ausgebackenes

 
 

 
 

Berliner
 

Zutaten für den Teig
 

125 ml Milch
 

100 g Butter
 

500 g Mehl
 

1 P. Trockenbackhefe
 

30 g Zucker
 

1 P. Vanillezucker
 

3 Tropfen Rum-Aroma
 

1 Prise Salz
 

3 Eier
 

Zutaten für die Füllung
 

Erdbeerkonfitüre
 

weitere Zutaten
 

Ausbackfett
 

Zutaten zum Bestreuen
 

Puderzucker
 

Zubereitung
 

Die Milch im Topf erwärmen und die Butter in der Milch schmelzen. Ein Ei trennen.
 

Das Mehl und die Hefe mischen. Die warme Milch, das Eigelb und die restlichen Teigzutaten zufügen und kneten. Den Teig 30 min. an einem warmen Ort gehen lassen.
 

Das Ausbackfett in der Fritteuse auf ca. 180°C erhitzen.
 

Den Teig mit etwas Mehl bestreuen und erneut kurz durchkneten. Den Teig zu Bällchen formen. Die Bällchen auf einer bemehlten Fläche (ca. 10 min.) erneut gehen lassen.
 

Die Bällchen mit der Oberseite nach unten in die Fritteuse geben. Nach 3 min. wenden. Goldbraun backen, mit dem Schaumlöffel herausnehmen und auf Küchenpapier abtropfen lassen.
 

Den Spritzbeutel (Lochtülle) mit Erdbeerkonfitüre füllen. Durch den Rand des Berliners die Füllung einspritzen. Die Berliner mit Puderzucker bestreuen.
 

Die Backzeit beträgt ca. 5 min. bei ca. 180 Grad.
 

 
 


 






Muffins

 
 

 
 

Frühstück-Muffins
 

Zutaten für den Teig
 

250 g Mehl
 

1/2 P. Backpulver
 

1/2 TL Salz
 

40 g Butter
 

1 Ei
 

1/8 l Joghurt
 

Zubereitung
 

Die Butter kleinschneiden. Für den Teig das Mehl mit dem Backpulver und Salz mischen. Die Butter zugeben. Das Ei mit dem Joghurt verquirlen und zufügen. Zu einem Teig verrühren.
 

Den Teig in die gefettete Form oder auf Papierförmchen verteilen und zur Hälfte füllen. Die Frühstück-Muffins im vorgeheizten Ofen backen und warm servieren.
 

Die Backzeit beträgt ca. 20 Minuten bei 200 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Muffins

 
 

 
 

Buttermilch-Muffins
 

Zutaten für den Teig
 

250 g Mehl
 

80 g Butter
 

125 g Zucker
 

2 Eier
 

250 g Buttermilch
 

2 TL Backpulver
 

Zubereitung
 

Die Butter aus dem Kühlschrank nehmen und kleinschneiden.
 

Mehl und Backpulver mischen. Butter, Zucker, Eier und Buttermilch zufügen und die Zutaten zu einem Teig verrühren.
 

Den Backofen vorheizen und den Teig in die Papierförmchen oder in die gefettete Form füllen. Die Formen zur Hälfte füllen.
 

Die Backzeit beträgt ca. 20 - 25 min bei ca. 180 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Muffins

 
 

 
 

Apfel-Muffins
 

Zutaten für den Teig
 

125 g Butter
 

1/2 P. Vanillezucker
 

125 g Zucker
 

2 Eier
 

250 g Mehl
 

½ P. Backpulver
 

1 Prise Salz
 

60 ml Milch
 

2 Äpfel
 

20 g Rosinen
 

Rum
 

Zutaten zum Bestreuen
 

Puderzucker
 

Zubereitung
 

Die Rosinen in Rum einweichen. Die Äpfel schälen, entkernen und in kleine Stücke schneiden.
 

Mehl und Backpulver in eine Schüssel füllen. Vanillezucker, Zucker, Butter, Salz, Milch und die Eier zugeben. Alles zu einem Teig verrühren. Die Äpfel und die Rosinen zufügen.
 

Die Form fetten. Den Teig in die Form oder in Papierförmchen füllen. Die Formen zur Hälfte füllen. Im vorgeheizten Ofen backen. Nach dem Abkühlen mit Puderzucker bestreuen.
 

Die Backzeit beträgt ca. 20 – 25 min. bei ca. 180 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Muffins

 
 

 
 

Ananas-Kokosnuss-Muffins
 

Zutaten für den Teig
 

200 g Mehl
 

2 TL Backpulver
 

50 g Kokosraspeln
 

100 ml Öl
 

250 g Jogurt
 

1 EL Rum
 

250 g Ananas (Dose)
 

1 Ei
 

150 g brauner Zucker
 

Zubereitung
 

Mehl und Backpulver in eine Schüssel sieben und mit den Kokosnussraspeln vermischen. Die Ananas in kleine Stücke schneiden.
 

Ei, Zucker, Öl, Jogurt und Rum verrühren. Die Ananas zugeben. Das Mehl unterheben und in eine gefettete Form oder in Papierförmchen füllen. Die Formen zur Hälfte füllen.
 

Die Backzeit beträgt 20 – 25 min. bei 170 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 

 
 


 


Muffins

 
 

 
 

Kirsch-Haselnuss-Muffins
 

Zutaten für den Teig
 

125 g Butter
 

1/2 P. Vanillezucker
 

125 g Zucker
 

2 Eier
 

250 g Mehl
 

½ P. Backpulver
 

1 Prise Salz
 

60 ml Milch
 

80 g Haselnüsse (gemahlen)
 

100 g Kirschen
 

Zutaten zum Bestreuen
 

Puderzucker
 

Zubereitung
 

Die Kirschen gut abtropfen lassen.
 

Mehl und Backpulver in eine Schüssel füllen. Vanillezucker, Zucker, Butter, Milch, Haselnüsse, Salz und die Eier zugeben. Alles zu einem Teig verrühren. Die Kirschen zugeben.
 

Die Form fetten. Den Teig in die Form oder in Papierförmchen füllen. Die Formen zur Hälfte füllen. Im vorgeheizten Ofen backen. Nach dem Abkühlen mit Puderzucker bestreuen.
 

Die Backzeit beträgt ca. 20 – 25 min bei ca. 180 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Muffins

 
 

 
 

Schokoladen-Muffins
 

Zutaten für den Teig
 

125 g Butter
 

1/2 P. Vanillezucker
 

125 g Zucker
 

2 Eier
 

250 g Mehl
 

½ P. Backpulver
 

1 Prise Salz
 

60 ml Milch
 

80 g Schokoladenraspeln
 

Zutaten zum Bestreichen
 

Vollmilchkuvertüre
 

Zubereitung
 

Zuerst die Butter kleinschneiden.
 

Mehl und Backpulver in eine Schüssel füllen. Vanillezucker, Zucker, Butter, Milch, Salz und die Eier zugeben. Die Zutaten zu einem Teig verrühren. Die Schokoladenraspeln zugeben.
 

Die Form fetten. Den Teig in die Form oder in Papierförmchen füllen. Die Formen zur Hälfte füllen und im vorgeheizten Ofen backen.
 

Die Vollmilchkuvertüre im Wasserbad erwärmen. Die ausgekühlten Muffins mit der Kuvertüre bestreichen.
 

Die Backzeit beträgt ca. 20 – 25 min bei ca. 180 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Muffins

 
 

 
 

Apfel-Mandel-Muffins
 

Zutaten für den Teig
 

125 g Butter
 

1/2 P. Vanillezucker
 

125 g Zucker
 

2 Eier
 

250 g Mehl
 

½ P. Backpulver
 

1 Prise Salz
 

60 ml Milch
 

2 Äpfel
 

50 g Mandeln (gemahlen)
 

Zutaten zum Bestreuen
 

Puderzucker
 

Zubereitung
 

Die Äpfel schälen, entkernen und in kleine Stücke schneiden.
 

Mehl und Backpulver in eine Schüssel füllen. Vanillezucker, Butter, Mandeln, Zucker, Milch, Salz und die Eier zugeben. Alles zu einem Teig verrühren. Die Äpfel zugeben.
 

Die Form fetten. Den Teig in die Form oder in Papierförmchen füllen. Die Formen zur Hälfte füllen. Im vorgeheizten Ofen backen. Nach dem Abkühlen mit Puderzucker bestreuen.
 

Die Backzeit beträgt ca. 20 – 25 min bei ca. 180 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Muffins

 
 

 
 

Kokosnuss-Muffins
 

Zutaten für den Teig
 

125 g Butter
 

1/2 P. Vanillezucker
 

125 g Zucker
 

2 Eier
 

250 g Mehl
 

½ P. Backpulver
 

1 Prise Salz
 

60 ml Milch
 

80 g Kokosnussraspeln
 

Zutaten zum Bestreuen
 

Puderzucker
 

Zubereitung
 

Zuerst die Butter kleinschneiden. Mehl und Backpulver in eine Schüssel füllen. Vanillezucker, Butter, Zucker, Milch, Salz und die Eier zugeben. Alles zu einem Teig verrühren. Die Kokosnussraspeln zufügen.
 

Die Form fetten. Den Teig in die Form oder in Papierförmchen füllen. Die Formen zur Hälfte füllen. Im vorgeheizten Ofen backen. Nach dem Abkühlen mit Puderzucker bestreuen.
 

Die Backzeit beträgt ca. 20 – 25 min bei ca. 180 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Muffins

 
 

 
 

Haselnuss-Muffins
 

Zutaten für den Teig
 

250 g Butter
 

1 P. Vanillezucker
 

250 g Zucker
 

4 Eier
 

500 g Mehl
 

1 Päckchen Backpulver
 

1 Prise Salz
 

100 g Haselnüsse (gemahlen)
 

1/8 l Milch
 

Zutaten für die Glasur
 

Haselnussglasur
 

Zubereitung
 

Die Butter aus dem Kühlschrank nehmen und kleinschneiden.
 

Mehl und Backpulver in eine Schüssel füllen. Vanillezucker, Milch, Butter, Zucker, Haselnüsse, Salz und die Eier zugeben. Alles zu einem Teig verrühren.
 

Die Form fetten. Den Teig in die Form oder in Papierförmchen füllen. Die Formen zur Hälfte füllen. Im vorgeheizten Ofen backen.
 

Die Haselnussglasur im Wasserbad erwärmen und die abgekühlten Muffins bestreichen.
 

Die Backzeit beträgt ca. 20 – 25 min bei ca. 180 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Muffins

 
 

 
 

Kirsch-Muffins
 

Zutaten für den Teig
 

250 g Butter
 

1 P. Vanillezucker
 

250 g Zucker
 

4 Eier
 

500 g Mehl
 

1 P. Backpulver
 

1 Prise Salz
 

1/8 l Milch
 

150 g Kirschen
 

80 g Schokoladenraspeln
 

Zutaten zum Bestreuen
 

Puderzucker
 

Zubereitung
 

Die Kirschen gut abtropfen lassen. Die Butter aus dem Kühlschrank nehmen und kleinschneiden.
 

Mehl und Backpulver in eine Schüssel füllen. Vanillezucker, Zucker, Milch, Butter, Salz und die Eier zugeben. Alles zu einem Teig verrühren. Die Kirschen und die Schokoladenraspeln zugeben.
 

Die Form fetten. Den Teig in die Form oder in Papierförmchen füllen. Die Formen zur Hälfte füllen. Im vorgeheizten Ofen backen. Nach dem Backen mit Puderzucker betreuen.
 

Die Backzeit beträgt ca. 20 – 25 min bei ca. 180 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Muffins

 
 

 
 

Aprikosen-Muffins
 

Zutaten für den Teig
 

250 g Butter
 

1 P. Vanillezucker
 

250 g Zucker
 

4 Eier
 

500 g Mehl
 

1 P. Backpulver
 

1 Prise Salz
 

1/8 l Milch
 

6 - 8 Aprikosen
 

1 TL Rum
 

Zutaten zum Bestreuen
 

Puderzucker
 

Zubereitung
 

Die Aprikosen waschen, entsteinen und in kleine Stücke schneiden. Die Butter kleinschneiden.
 

Mehl und Backpulver in eine Schüssel füllen. Vanillezucker, Zucker, Butter, Milch, Rum, Salz und die Eier zugeben. Alles zu einem Teig verrühren. Die Aprikosen zugeben.
 

Die Form fetten. Den Teig in die Form oder in Papierförmchen füllen. Die Formen zur Hälfte füllen. Im vorgeheizten Ofen backen. Nach dem Abkühlen mit Puderzucker bestreuen.
 

Die Backzeit beträgt ca. 20 – 25 min. bei ca. 180 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Muffins

 
 

 
 

Rosinen-Mandel-Muffins
 

Zutaten für den Teig
 

220 g Butter
 

220 g Zucker
 

4 Eier
 

220 g Mehl
 

1 TL Backpulver
 

10 g Orangeat
 

10 g Zitronat
 

80 g Rosinen
 

20 g Mandeln (gehackt)
 

Zutaten zum Bestreuen
 

Puderzucker
 

Zubereitung
 

Den Backofen vorheizen. Das Orangeat und Zitronat in kleine Stücke schneiden.
 

Für den Teig Butter und Zucker schaumig schlagen. Nacheinander die Eier einrühren. Das Mehl und das Backpulver sieben und vorsichtig unterheben. Orangeat, Zitronat, Mandeln und Rosinen zugeben.
 

Den Teig auf Papierförmchen verteilen und zur Hälfte füllen. Die Förmchen auf das Backblech stellen und backen.
 

Nach dem Backen die ausgekühlten Muffins mit Puderzucker bestreuen.
 

Die Backzeit beträgt 20 – 25 min. bei 180 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Muffins

 
 

 
 

Englische Muffins
 

Zutaten für den Teig
 

110 g Butter
 

110 g Zucker
 

2 Eier
 

110 g Mehl
 

½ TL Backpulver
 

Zubereitung
 

Den Backofen vorheizen. Butter und Zucker schaumig schlagen. Nacheinander die Eier einrühren. Das Mehl und das Backpulver sieben und vorsichtig unterheben. Den Teig auf Papierförmchen verteilen, auf das Backblech stellen und backen.
 

Die Backzeit beträgt 20 – 25 min. bei 180 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 






Waffeln

 
 

 
 

Eierwaffeln
 

Zutaten für den Teig
 

125 g Zucker
 

120 g Mehl
 

1/8 l saure Sahne
 

6 Eier
 

1 Zitrone (unbehandelt)
 

Zutaten zum Bestreuen
 

Puderzucker
 

Zubereitung
 

Die Zitronenschale reiben.
 

Die Eier trennen und das Eigelb mit dem Zucker schaumig rühren. Das Mehl, die saure Sahne und die Zitronenschale verrühren. Das Eiweiß steif schlagen und vorsichtig zugeben.
 

Das Waffeleisen vorheizen und fetten. Mit einer Schöpfkelle den Teig in das Waffeleisen füllen und die Waffeln goldgelb backen. Mit Puderzucker bestreuen und servieren.
 

 
 


 


Waffeln

 
 

 
 

Mandelwaffeln
 

Zutaten für den Teig
 

200 g Butter
 

75 g Zucker
 

2 P. Vanillezucker
 

4 Eier
 

125 g Mandeln (geschälte, gemahlene)
 

3 TL Backpulver
 

350 g Mehl
 

4 EL Wasser
 

1 EL Rum
 

Zutaten zum Bestreuen
 

Puderzucker
 

Zubereitung
 

Das Wasser erwärmen.
 

Butter, Zucker und Vanillezucker schaumig rühren und nacheinander die Eier zufügen. Mehl und Backpulver mischen.
 

Mandeln, Mehl, Wasser und Rum zugeben und unterrühren.
 

Das Waffeleisen fetten und vorheizen.
 

Mit der Schöpfkelle den Teig einfüllen und die Waffeln goldgelb backen. Danach mit Puderzucker bestreuen.
 

 
 


 


Waffeln

 
 

 
 

Gefüllte Waffeln
 

Zutaten für den Teig
 

300 g Butter
 

200 g Puderzucker
 

2 Eier
 

1 Orange (unbehandelt)
 

1/4 l Milch
 

1/4 l süße Sahne
 

400 g Mehl
 

1 Prise Salz
 

Zimt
 

Zutaten für die Füllung
 

1/2 Glas Aprikosenmarmelade
 

2 Eiweiße
 

60 g Zucker
 

1/4 l süße Sahne
 

300 g Himbeeren
 

1 P. Schokoladenpudding
 

1/2 l Milch
 

Zucker
 

Zutaten zum Bestreuen
 

Pistazien
 

Zubereitung
 

Für den Teig Butter, Puderzucker, Eiern und Orangenschale schaumig rühren. Milch, Sahne und das Mehl vorsichtig einrühren.
 

Salz und Zimt zugeben. Den Teig 10 Minuten quellen lassen.
 

Das Waffeleisen fetten und die Waffeln (16 Stück) backen. Danach abkühlen lassen.
 

Das Puddingpulver mit etwas Milch anrühren. Den Schokoladenpudding zubereiten und abkühlen lassen.
 

Das Eiweiß mit Zucker steifschlagen. Die Sahne mit Zucker steifschlagen.
 

4 Waffeln mit Aprikosenmarmelade bestreichen und jeweils eine Waffel auflegen.
 

Unter den Eischnee 2/3 der geschlagenen Sahne und die Himbeeren heben.
 

Die nächste Waffelschicht auflegen und mit dem Schokoladenpudding bestreichen.
 

Die nächste Waffelschicht auflegen und das letzte Drittel der Sahne zugeben. Die gefüllten Waffeln mit Pistazien bestreuen.
 

 
 


 


Waffeln

 
 

 
 

Waffeln mit Äpfeln
 

Zutaten für den Teig
 

200 g Butter
 

75 g Zucker
 

2 P. Vanillezucker
 

4 Eier
 

3 TL Backpulver
 

350 g Mehl
 

4 EL Wasser
 

2 Tropfen Butter-Vanillearoma
 

Zutaten für das Apfelkompott
 

6 – 8 Äpfel
 

Zucker
 

1 Stück Zimtstange
 

Wasser
 

weitere Zutaten
 

¼ l süße Sahne
 

Sahnesteif
 

Zucker
 

Zutaten zum Bestreuen
 

Puderzucker
 

Zubereitung
 

Das Wasser erwärmen.
 

Butter, Zucker und Vanillezucker schaumig rühren und nacheinander die Eier zufügen. Mehl und Backpulver mischen. Mehl, Wasser und Butter-Vanillearoma unterrühren.
 

Das Waffeleisen fetten und vorheizen.
 

Mit der Schöpfkelle den Teig einfüllen und die Waffeln goldgelb backen. Die Waffeln mit Puderzucker bestreuen.
 

Die Äpfel schälen, das Kerngehäuse entfernen und kleinschneiden. Die Äpfel mit etwas Wasser und der Zimtstange weich kochen. Die Zimtstange entfernen und das Apfelkompott mit Zucker abschmecken.
 

Die Sahne mit Sahnesteif und Zucker schlagen.
 

Die Waffeln mit Apfelkompott und Sahne servieren.
 

 
 


 


Waffeln

 
 

 
 

Waffeln mit Pflaumen
 

Zutaten für den Teig
 

200 g Butter
 

75 g Zucker
 

2 P. Vanillezucker
 

4 Eier
 

3 TL Backpulver
 

350 g Mehl
 

4 EL Wasser
 

2 Tropfen Butter-Vanillearoma
 

Zutaten für das Pflaumenkompott
 

700 g Pflaumen
 

Zucker
 

1 Stück Stangenzimt
 

2 Nelken
 

Wasser
 

weitere Zutaten
 

¼ l süße Sahne
 

Sahnesteif
 

Zucker
 

Zutaten zum Bestreuen
 

Puderzucker
 

Zubereitung
 

Das Wasser erwärmen.
 

Butter, Zucker und Vanillezucker schaumig rühren und nacheinander die Eier zufügen. Mehl und Backpulver mischen. Mehl, Wasser und Butter-Vanillearoma unterrühren.
 

Das Waffeleisen fetten und vorheizen.
 

Mit der Schöpfkelle den Teig einfüllen und die Waffeln goldgelb backen. Die Waffeln mit Puderzucker bestreuen.
 

Die Pflaumen waschen, die Steine entfernen und halbieren. Die Pflaumen mit etwas Wasser, Stangenzimt und Nelken kochen.
 

Stangenzimt und Nelken entfernen. Das Pflaumenkompott mit Zucker abschmecken und abkühlen lassen.
 

Die Sahne mit Sahne steifschlagen.
 

Die Waffeln mit Pflaumenkompott und Sahne servieren.
 

 
 


 


Waffeln

 
 

 
 

Ingwerwaffeln
 

Zutaten für den Teig
 

125 g Butter
 

65 g Zucker
 

1/2 TL Ingwerpulver
 

3 Eier
 

175 g Mehl
 

75 g Stärkemehl
 

1 EL Rum
 

¼ l Milch
 

Zutaten zum Bestreuen
 

Puderzucker
 

Zubereitung
 

Butter, Zucker und Ingwerpulver schaumig rühren. Die Eier zugeben. Das Mehl und Stärkemehl mischen und einrühren. Rum und Milch zugeben. Einen dünnen Teig herstellen. Bei Bedarf zusätzlich etwas Milch zugeben.
 

Das Waffeleisen vorheizen und fetten. Das Waffeleisen mit dem Teig füllen und goldgelb backen. Mit Puderzucker bestreuen und warm servieren.
 

 
 


 


Waffeln

 
 

 
 

Süße Waffeln
 

Zutaten für den Teig
 

200 g Butter
 

8 Eier
 

2 EL Zucker
 

250 g Mehl
 

1/2 l süße Sahne
 

1 Zitrone (unbehandelt)
 

1 Prise Salz
 

Zutaten zum Bestreuen
 

Puderzucker
 

Zubereitung
 

Die Zitronenschale reiben. Die Sahne erhitzen. Die Butter im Topf schmelzen.
 

Die Eier mit dem Zucker schaumig schlagen. Nacheinander das Mehl, die Butter und die heiße Sahne zufügen. Die Zitronenschale und das Salz zugeben.
 

Das Waffeleisen fetten und die Waffeln goldgelb backen. Die Waffeln mit Puderzucker bestreuen und warm servieren.
 

 
 


 






Weihnachtsbäckerei

 
 

 
 

Butterstollen
 

Zutaten für den Teig
 

500 g Rosinen
 

1 kg Mehl
 

50 g Hefe
 

0,3 l Milch
 

175 g Zucker
 

2 Eier
 

300 g Butter
 

100 g Mandeln (gehackt)
 

50 g Zitronat
 

50 g Orangeat
 

2 P. Vanillezucker
 

1 Prise Salz
 

Rum
 

Zutaten zum Bestreichen
 

100 g Butter
 

Zutaten zum Bestreuen
 

Puderzucker
 

Zubereitung
 

Am Vortag die Rosinen im Rum einweichen. Das Mehl in 750 g und 250 g teilen. Die Hefe zerbröseln. Die Butter aus dem Kühlschrank nehmen. Die Milch erwärmen.
 

750 g Mehl in eine Schüssel füllen. Die Hefe in die Mitte des Mehles geben. Milch und Zucker zugeben und verrühren. Den Vorteig ca. 15 Minuten gehen lassen.
 

Die restlichen Teigzutaten zufügen und zu einem Teig kneten. Den Teig ca. 60 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.
 

Die Arbeitsfläche mehlen. Den Teig erneut kneten und einen Stollen (schmal und hoch) formen. Erneut 15 Minuten zugedeckt gehen lassen.
 

Das Backblech fetten und den Stollen auf das Backblech setzen.
 

Etwas Butter zerlassen, den Stollen bestreichen und im vorgeheizten Ofen backen.
 

Nach dem Backen den warmen Stollen erneut mit zerlassener Butter bestreichen. Mit Puderzucker bestreuen.
 

Die Backzeit beträgt ca. 80 Minuten bei 175 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Weihnachtsbäckerei

 
 

 
 

Mohnstollen
 

Zutaten für den Teig
 

500 g Mehl
 

40 g Hefe
 

1/8 l Milch
 

60 g Zucker
 

1/2 TL Salz
 

2 Eier
 

150 g Butter
 

50 g Zitronat
 

50 g Orangeat
 

1 Zitrone (unbehandelt)
 

Zutaten für die Füllung
 

250 g Mohn (gemahlen)
 

½ l Milch
 

1 P. Vanillepuddingpulver
 

80 g Rosinen
 

1 EL Butter
 

1 Eigelb
 

Zutaten zum Bestreuen
 

Puderzucker
 

Zubereitung
 

Die Zitronenschale reiben. Die Milch erwärmen. Die Hefe zerbröckeln.
 

Das Mehl in eine Schüssel füllen und in die Mitte die Hefe geben. Das Mehl und die Hefe mit etwas Milch und Zucker zu einem Vorteig verrühren. Ca. 15 Minuten gehen lassen.
 

Die restlichen Teigzutaten zugeben und rühren. Erneut ca. 60 Minuten gehen lassen.
 

Für den Pudding etwas Milch abnehmen und den Pudding anrühren.
 

Für die Füllung den Mohn und die Milch aufkochen.
 

Die Rosinen zur Mohn-Milch zufügen und ca. 10 Minuten quellen lassen. Das Puddingpulver mit der restlichen Milch, mit Butter und Eigelb verrühren und zur Mohnmilch geben.
 

Die Zutaten verrühren, aufkochen und auskühlen lassen.
 

Die Arbeitsfläche mehlen. Das Backblech fetten.
 

Den Teig zu einem ca. 1 cm dicken Rechteck ausrollen. Die Teigplatte mit der Mohnfüllung bestreichen. Die Teigplatte (von der Längsseite) aufrollen und den Mohnstollen auf das Backblech setzen. Den Stollen erneut zugedeckt ca. 15 Minuten gehen lassen.
 

Im vorgeheizten Ofen backen und danach mit Puderzucker bestreuen.
 

Die Backzeit beträgt ca. 60 Minuten bei 200 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Weihnachtsbäckerei

 
 

 
 

Vanillekipferl
 

Zutaten für den Teig
 

200 g Mehl
 

100 g Haselnüsse (gemahlen)
 

150 g Butter
 

80 g Zucker
 

1 P. Vanillezucker
 

2 Eigelbe
 

Zutaten zum Bestreuen
 

50 g Zucker
 

2 P. Vanillezucker
 

Zubereitung
 

Die Teigzutaten in eine Schüssel geben, verrühren und kneten. Den Teig in 5 cm lange und ½ cm dicke Rollen formen. Die Rollen leicht umbiegen. Auf einem gefetteten Backblech backen.
 

Zucker und 2 Päckchen Vanillezucker auf einem Teller mischen. Die warmen Vanillekipferl darin wenden.
 

Die Backzeit beträgt 15 – 20 min. bei 170 – 190 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Weihnachtsbäckerei

 
 

 
 

Sternplätzchen
 

Zutaten für den Teig
 

500 g Mehl
 

200 g Butter
 

140 g Zucker
 

1 P. Vanillezucker
 

2 Eier
 

½ P. Backpulver
 

3 Tropfen Rumaroma
 

Zutaten zum Verzieren
 

Schokoladenglasur
 

Zubereitung
 

Die Butter aus dem Kühlschrank nehmen und kleinschneiden.
 

Das Mehl in eine Schüssel geben, mit den anderen Zutaten verrühren und einen Teig herstellen. Auf einer bemehlten Arbeitsfläche den Teig ausrollen und Sterne ausstechen. Die Sterne auf das gefettete Backblech legen. Die Plätzchen backen und auskühlen lassen.
 

Die Schokoladenglasur im Wasserbad schmelzen. Die Sterne mit der Schokoladenglasur bestreichen.
 

Die Backzeit beträgt ca. 5 – 10 min. bei 210 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Weihnachtsbäckerei

 
 

 
 

Spritzgebäck
 

Zutaten für den Teig
 

625 g Butter
 

500 g Zucker
 

1 P. Vanillezucker
 

2 Eier
 

1 Kg Mehl
 

250 g Mandeln (gemahlen)
 

Zutaten zum Verzieren
 

Haselnussglasur
 

Vollmilchglasur
 

Zartbitterglasur
 

Zubereitung
 

Das Mehl in eine Schüssel füllen. Die restlichen Zutaten für den Teig zufügen und verrühren. Zuletzt die Mandeln zufügen. Den Teig teilen und kaltstellen. Portionsweise den Teig aus dem Kühlschrank nehmen. Den Teig durch den Fleischwolf (Spritzgebäckaufsätzen) drehen. Streifen und Ringe formen. Auf einem gefetteten Backblech das Spritzgebäck goldbraun backen.
 

Die Plätzchen teilen. Die Glasuren im Wasserbad erwärmen. Die kalten Plätzchen mit den Glasuren bestreichen.
 

Die Backzeit beträgt ca. 10 min. bei 200 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Weihnachtsbäckerei

 
 

 
 

Baumkuchenspitzen
 

Zutaten für den Teig
 

250 g Butter
 

5 Eier
 

175 g Zucker
 

2 P. Vanillezucker
 

125 g Mehl
 

125 g Stärkemehl
 

1 Messerspitze Zimt
 

1 Messerspitze Kardamon
 

40 g gemahlene Mandeln (gemahlen)
 

1 EL Rum
 

1 EL Rosenwasser
 

Zutaten zum Bestreichen
 

200 g Aprikosenkonfitüre
 

Wasser
 

Vollmilchkuvertüre
 

Zubereitung
 

Für den Teig die Butter und die Eier schaumig rühren. Den Zucker und Vanillezucker einrieseln lassen.
 

Das Mehl und das Stärkemehl mischen und zugeben. Die Gewürze, die gemahlenen Mandeln, den Rum und das Rosenwasser einrühren.
 

Die Springform fetten und dünn mit Teig bestreichen. Im vorgeheizten Ofen backen. Den Vorgang wiederholen.
 

Den Kuchen stürzen und abkühlen lassen. In Dreiecke (ca. 4 cm) schneiden.
 

Die Aprikosenkonfitüre durch ein Sieb streichen. Die Konfitüre mit etwas Wasser erwärmen und glattrühren. Die Dreiecke mit der Aprikosenkonfitüre bestreichen.
 

Die Vollmilchkuvertüre im Wasserbad erwärmen und die Dreiecke bestreichen.
 

Backzeit der einzelnen Böden ca. 1 - 2 Minuten bei 250 Grad (Ober- und Unterhitze).
 

 
 


 


Ich möchte Ihnen ein weiteres Kochbuch empfehlen.

Es enthält die Rezepte der Küchenklassiker wie Rinderrouladen mit Rotkohl, Frikadellen, Schweinefilet mit Pilzen, Hühnereintopf, schnelles Geschnetzeltes, Kartoffelsalat, Gulasch, Kohlrouladen, frisches Gemüse, knackige Salate und die süßen Desserts.
 

Auch die bekannten internationalen Gerichte wie Spaghetti Bolognese, Cevapcici, Griechischer Salat mit Schafskäse und das köstliche Tiramisu sind dabei.
 

Kochen Sie die schnellen Rezepte mit frischen Beilagen und die Sonntagsgerichte nach!
 

 
 

Gerichte - für jeden Tag
 

 
 


 
 
 

Das Buch erhalten Sie unter der Internetadresse 
 

http://www.amazon.de/dp/B006HTLE5I
 



Das zweite Kochbuch enthält die Lieblingsgerichte für jeden Tag.

Es sind die klassischen Gerichte wie Zwiebelrostbraten, Hühner-Frikassee, Gemüsesuppe, Schweinegulasch, schnelles Geschnetzeltes, Fischgerichte, frisches Gemüse, knackige Salate, delikate Vorspeisen und die süßen Desserts.
 

Auch die bekannten internationalen Gerichte wie die Französische Zwiebelsuppe, Boeuf Stroganoff, Tomaten mit Mozzarella, Frühlingsrollen, Vitello tonnato (Kalbfleisch mit Thunfischsauce), italienischer Nudelsalat, Forelle mit Kräutern der Provence und köstliche Desserts sind dabei. 
 

Kochen Sie die schnellen Rezepte und die Sonntagsgerichte nach.
 

 
 

Das Kochbuch - für jeden Tag
 

 
 


 
 
 

Das Buch erhalten Sie unter der Internetadresse 
 

http://www.amazon.de/dp/B006REPXSM
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