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SAFTIGER HERBSTKUCHEN: 
APFEL & NUSS VERLIEBEN SICH

pieces_of_sugar

Tipp:
Natürlich eignen sich 
ebenfalls alle andere 
Nussarten, vor allem 
gemahlene oder ge-
hackte Haselnüsse.



3) Zum Schluss noch den geraspelten Apfel und die Nüsse unterheben und den Teig in eine gefettete 
Kastenform füllen. Der Teig, den ihr über habt, könnt ihr in kleine Muffinförmchen füllen und ebenfalls 
backen. Den Kuchen in der Kastenform für etwa 45 Minuten backen. Die Muffins für etwa 15 Minuten.
Den Kuchen auf einen Rost bereitstellen, am besten mit Backpapier oder Zeitungspapier drunter, falls 
der Guss daneben laufen sollte.

4) Für den Zuckerguss den Zucker zusammen mit der Butter in einer Pfanne schmelzen lassen bis der 
Zucker sich aufgelöst hat (etwa 6-8 Minuten). Dann die Milch mit einem Schneebesen untermischen und 
kurz aufkochen lassen (etwa 2 Minuten). Die Pfanne von der Herdplatte nehmen und dann den Puderzucker 
sieben und unter ständigem Rühren untermischen. Den Guss sofort auf den abgekühlten Kuchen gießen 
und nach Belieben dekorieren.

Zutaten für den zuckerguss:

100 g dunkler,brauner Zucker 

50 g Butter

30 ml Milch

100 g Puderzucker

Deko-Tipp:
Äpfelscheiben karamellisieren! Einfach Zucker in der Pfanne schmelzen lassen und dann 
geschnittene Äpfel hinein geben. Auskühlen lassen auf den Kuchen geben!

Zutaten für den Kuchen:

250 g weiche Butter

180 g Zucker 

( 1/2 heller Rohrrohrzucker)

270 g gesiebtes Mehl

10 g Backpulver

4 Eier

100 g Nüsse nach Wahl 

( gemahlen/ oder auch gehackt)

4 EL Ahornsirup ( ist kein 

Muss)

Eine Prise Salz

1 Päckchen Vanillezucker

200 ml Apfelsaft ( am besten 

frischer oder naturtrüber)

1 Apfel geraspelt

Zubereitung kuchen:

1) Den Ofen auf 170 Grad Heißluft vorheizen. Die 
Butter mit dem Zucker, dem Ahornsirup & dem Va-
nillezucker in einer großen Schüssel cremig schlagen 
( etwa 5 Minuten). Anschließend ein Ei nach dem 
Anderen zugeben und untermischen, bis es komplett 
vermengt ist. 
2) Das Mehl mit dem Backpulver und dem Salz in 
einer separaten Schüssel vermischen. Den Saft eben-
falls abmessen  und abwechselnd mit dem Mehl 
unter die Eier-Butter-Mischung rühren, beginnend 
und endend mit der trockenen Mischung. Versucht 
allerdings nicht zu viel umzurühren, damit der Rühr-
teig nachher nicht zu trocken wird. 



KNUSPRIGE HERBSTLIEBELEI: 
BIRNEN-CHEESECAKE-STREUSEL

Zutaten für den Boden:

160 g Mehl

58 g brauner Zucker

110 Butter

Tipp:
Wenn ihr mehr Porti-
onen möchtet, könnt 

ihr alle Zutaten 
verdoppeln und es 

auf einem Backblech 
zubereiten.

Zutaten für die cheesecakefüllung:

2 grosse Eier

400 g Philadelhpia

60 g Zucker

2 TL Zimt

( Vanillearoma / Vanillezucker)

Zutaten für das Karamell:

50 g Zucker

1 grossen EL kaltes Wasser

25 g Butter

2 EL Sahne

Zutaten für die streuseln:

120 g brauner Zucker

70 g Mehl

55 g Butter

25 g Mandeln

2-3 Birnen



zubereitunG cheesecakefüllung:

Alle Zutaten zusammen per Handmixer oder Schneebesen verühren und zur Seite stellen bis der Streusel auch 
fertig vorbereitet ist.

zubereitung boden:

Den Ofen auf 170 Grad Heißluft vorheizen. Diese drei Zutaten zusammen zu einem Teig kneten und als Bo-
den in einer kleinen, rechteckigen Backform flach andrücken. Den Teig nun für etwa 16-20 Minuten in dem 
vorgeheizten Backofen vorbacken.

zubereitung Kuchen:

Die Birnen in kleine Scheibchen schneiden mit oder ohne Schale, so wie ihr es mögt. Alle Zutaten für den 
Streusel miteiander per Hand verkneten. Der Teig wird kein homogener Klumpen, sondern er bleibt streu-
selartig. Anschließend die Frischlkäsefüllung auf dem vorgebackenem Boden verteilen. Die Birnen ebenfalls 
auf der Cheesecakefüllung verteilen und mit etwas Zimt bestäuben und in einem letzten Schritt die Streu-
sel drüber verstreuen. Das Ganze nun für etwa 38-40 Minuten in dem vorgeheizten Backofen bei 170 Grad 
backen.

Tipp:
Ich habe die Birnen vorher kurz in einem Topf mit 2 EL braunem Zucker und etwas Zimt 
leicht erhitzt und dann über der Füllung verteilt. Ausserdem könnt ihr anstelle der Bir-

nen, natürlich auch Äpfel nehmen. Vielleicht auch Pflaumen?

zubereitunG Karamell:
Den Zucker zusammen mit dem Wasser in einem Topf kurz umrühren und dann schmelzen lassen bis er hell-
braun ist. Dabei nicht mehr umrühren! Wenn der Zucker geschmolzen ist und die bräunliche Farbe erreicht 
wurde, den Topf von der Platte ziehen und die Butter mit einem Holzlöffel unterrühren, das kann etwas zischen 
oder blubbern. Zum Schluss noch die Sahne hinzu und vielleicht nochmal zurück auf die Platte, wenn sich 
noch nicht alles ganz homogen vermengt hat.
Achtung die Farbe darf nicht zu dunkel werden, sonst wird es bitter! : )



ROTWEIN-ZIMT CUPCAKES MIT 
CREMIGER MASCARPONE HAUBE

Zutaten für das Mascarpone-Topping: 

400 g Mascarpone

250 ml Sahne

150 g Puderzucker

etwas Zimt

Mark einer 1/2 Vanilleschote

Zutaten für 24 cupcakes:

175 g weiche Butter

100 g weisser Zucker

200 g hellbrauner Zucker

3 zimmerwarme Eier

260 g Mehl

100 g Kakao (ungesüsst)

8 g Backpulver

1/2 TL Natron

1 TL Zimt

1 Prise Salz

1 TL Vanillepaste 

350 ml Wein 

(oder ersatzweise Traubensaft)



zubereitunG mascarpone-Topping:

Die Mascarpone kurz mit dem Schneebesen glatt rühren. Nicht zu viel rühren, sonst wird die Mascarpone etwas 
griselig. Den Puderzucker, Zimt & Vanille unterrühren. Die Sahne aufschlagen und dann unter die Mascarpone 
heben. Dann dieses Topping in einen Spritzbeutel füllen und die abgekühlten Cupcakes damit dekorieren.

zubereitunG der cupcakes:

Den Ofen auf 160 Grad Heißluft vorheizen. Die Butter zusammen mit den beiden Zuckern in einer großen 
Schüssel etwa 5 Minuten hell und cremig schlagen. Dann nach und nach ein Ei nach dem Anderen hinzu-
geben bis es ganz vermengt ist und anschließend die Vanillepaste untermischen. (Dies geht am einfachs-
ten funktioniert das in der Küchenmachine) Das Mehl, den Kakao, das Backpulver, Natron, Zimt und Salz 
in einer separaten Schüssel mischen und sieben. Den Rotwein oder den Saft ebenfalls abmessen und zur 
Seite stellen. Nun abwechselnd die trockene Mehlmischung und den Rotwein unter die Buttermischung 
unterrühren. Beginnend und endend mit der trockenen Mischung.

Tipp:
Nicht in mehr als 3 Schritten diese Phase erledigen und ebenfalls nicht zu viel und zu stark rühren, 
da sonst die Wirkung des Natrons sich vermindert. Ich rühre es auf kleiner Stufe in der Küchenma-

chine unter und später dann nochmal kurz mit dem Spachtel, bis alles homogen vermengt ist.

Die gewünschten Cupcakesförmchen nun in einem dafür vorgesehenes Blech verteilen und den Teig 
mit einem gehäuften Eislöffel portionieren. Die Cupcakes für nun etwa 13-15 Minuten backen und spä-
ter auf einem Rost abkühlen lassen. Am Besten die Türen und Fenstern schließen in der Abkühlphase.

Tipp:
Ich habe drei verschieden Varianten gemacht. Mit Kakao und Schablone kann man sie 

ganz schnell und einfach dekorieren. Einfach beliebiges Muster ausdrucken, laminieren 
und dann mit einem Cutter ausschneiden. Oder aber auch ein paar Nüsse oder karamelli-

sierte Trauben darauf verteilen!



KARAMELL-WALNUSSTÖRTCHEN 
MIT AHORNSIRUPGLASUR

Zutaten für den kuchen: 

140 g weiche Butter

110 g brauner Zucker (1/2 dunkelbraun)

110 g weisser Zucker

3 grosse Eier

360 gesiebtes Mehl

60 g gehackte oder gemahlene Walnüsse

Prise Salz oder Fleur de Sel

9 g Backpulver (am besten Weinstein)

250 ml Buttermilch

1 TL weisser Essig

1TL Natron



zubereitunG kuchen:

Den Ofen auf 165 Grad Heißluft vorheizen. Die Butter zusammen mit den beiden Zuckern in einer großen 
Schüssel etwa 5 Minuten hell und cremig schlagen. Dann nach und nach ein Ei nach dem Anderen hinzu-
geben bis es ganz vermengt (Dies geht am einfachsten in der Küchenmachine). Das Mehl, das Backpulver 
& Salz in einer separaten Schüssel mischen und sieben. Die Buttermilch ebenfalls abmessen und zur Seite 
stellen. Nun abwechselnd die trockene Mehlmischung und die Buttermilch unter die Buttermischung 
unterrühren. Beginnend und endend mit der trockenen Mischung. Anschließend in einer Tasse Natron und 
Essig aufschäumen lassen und sofort unter die Teigmischung sehr kurz unterrühren! Nun den Teig in zwei 
vorgefettete und bemehlte Tortenform geben und für etwa 25 – 30 Minuten backen. Wenn nötig eine Stäb-
chenprobe durchführen.( Durchmesser: 20 cm)

3) Die Ahornsirupglasur vorbereiten. Butter, Sahne und Ahornsirup in einer kleiner Pfanne oder Topf für 
etwa 2 Minuten köcheln lassen. Dann zur Seite stellen zum Abkühlen. Wenn die Masse abgekühlt ist, den 
gesiebten Puderzucker mit einem Schneebesen unterrühren und sofort über dem Kuchen mit Hilfe von 
einem Messer oder Spachtel verteilen. Die Tröpfchen einzeln mit dem Messer runterziehen. Anschlie-
ßend nach Wunsch dekorieren.

Zutaten Frischkäse-Buttercreme: 

300 g zimmerwarme Butter

300 g zimmerwarmer Philadelphia

150 g Puderzucker

10 EL Ahornsirup

1 Vanillezucker

Tipp:
Der Kuchen schmeckt auch ganz ohne Nüsse, falls ihr diese nicht vertragt! Ausserdem 

nehme ich persönlich immer Weinsteinbackpulver, da ich finde, dass es den Kuchen viel 
luftiger macht als herrkömmliches!

Zutaten Ahornsirup-Glasur: 

2 grosse EL Butter

30 ml Sahne

60 ml Ahornsirup

70 g Puderzucker

zubereitunG Mascarpone-Buttercreme:

1) Die Zutaten müssen alle die gleiche Temperatur ha-
ben, also unbedingt 2-3 Stunden vorher rausnehmen. 
Die Butter 3 Minuten weiß schlagen und den Frischkäse 
ebenfalls separat einmal umrühren. Dann den Zucker, 
Vanillezucker & den Ahornsirup in die Butter unter-
rühren und anschließend den Frischkäse nochmal gut 
untermischen.

2) Ihr könnt den Kuchen nun mit der Frischkäsebut-
tercreme eindecken. Ich meinerseits habe noch in der 
Mitte eine Schicht Karamell verteilt (Rezept Karamel auf 
der Birnen-Cheesecake-Streusel Seite). Wenn er ganz 
eingedeckt ist, solltet ihr ihn kühlen bevor die Glasur 
drauf kommt.



Birnenkuchen mit 
Mandeln und Schokosoße

verzuckert

Zutaten (eine 20er-Springform):

20 g Mandeln

1 Birne

1 EL Zitronensaft

125 g Butter (zimmerwarm)

50 g Zucker

1 Prise Salz

1/2 Vanilleschote

1 Ei

70 g Mehl

1/2 TL Backpulver

25 ml Milch

etwas Butter zum Fetten der Form

Zutaten für die schokososse:

100 g Zartbitterschokolade

150 ml Schlagsahne



Zubereitung:

1.) Die Mandeln in grobe Stücke hacken. Die Birne schälen, entkernen und in ca. 1 cm breite Streifen 
schneiden. Die Birnenstreifen in eine kleine Schüssel geben und mit 1 EL Zitronensaft mischen.

2.) Den Backofen vorheizen auf 160°C Heißluft. Den Boden einer Springform (Durchmesser 18 – 20 cm) mit 
Backpaier belegen und den Rand mit etwas Butter fetten.

3.) Die zimmerwarme Butter mit dem Handrührgerät gut verrühren. Den Zucker, die Prise Salz, das Mark 
der halben Vanilleschote und das Ei hinzugeben und schaumig schlagen.
Das mit dem Backpulver vermischte Mehl und die Milch hinzufügen und gut verrühren.

4.) Den Teig in die Springform geben und glatt streichen. Die Birnenstücke auf dem Teig verteilen und mit 
den gehackten Mandeln bestreuen.

5.) Im Backofen ca. 30 Minuten backen. Den Kuchen in der Form ca. 10 Minuten abkühlen lassen, danach 
auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.

6.) Für die Schokosoße die Schokolade in Stücke brechen. Die Sahne auf dem Herd kurz aufkochen lassen 
und den Topf vom Herd nehmen. Die Schokolade hineingeben und verrühren, bis die Schokolade vollstän-
dig geschmolzen ist. Den Birnenkuchen mit der Schokosoße servieren.



Herbstliche 
Kürbis-Cupcakes

Zutaten (für 12 Stück):

2 Eier

120 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

4 EL Amaretto

150 g Mehl

2 TL Backpulver

100 g gemahlene Mandeln

1 TL Zimt

200 g Hokkaido-Kürbisfleisch

zutaten für das topping:

100 g Butter (zimmerwarm)

100 g Puderzucker

200 g Frischkäse

50 g gemahlene Mandeln



Zubereitung:

1.)  Den Backofen vorheizen auf 160°C Heißluft. Eine Muffinform mit Papierförmchen auskleiden.

2.) Das Kürbisfleisch mit einer Reibe fein raspeln.

3.) Die Eier mit dem Handrührgerät schaumig schlagen. Zucker, Vanillezucker und Amaretto da-
zugeben und gut verrühren. Das mit Backpulver vermischte Mehl, die gemahlenen Mandeln und 
den Zimt unterrühren. Zum Schluss das geraspelte Kürbisfleisch unterheben.

4.) Den Teig in die Muffinform geben und 25 – 30 Minuten backen. Den Stäbchentest machen, um 
zu prüfen, ob die Cupcakes fertig gebacken sind. Die Cupcakes auf deinem Kuchengitter abküh-
len lassen.

5.) Für das Topping die zimmerwarme Butter mit dem Handrührgerät gut verrühren. Puderzu-
cker, Frischkäse und gemahlene Mandeln unterrühren. Die Masse in einen Spritzbeutel mit Tülle 
geben und auf die Cupcakes spritzen. Nach Belieben verzieren, zum Beispiel mit Mandeln.



Apfel-Karamell-Dessert

Zutaten für 4 kleine gläser:

1 – 2 Äpfel

100 g Sahne

250 g Quark

30 g Zucker

50 g Karamellkekse



Zutaten für das karamell:

150 g Zucker

200 ml Sahne

Zubereitung:

1.) Das Kerngehäuse des Apfels entfernen, 
den Apfel in kleine Stück schneiden.

2.) Die Sahne steif schlagen. Den Quark mit dem Zucker cremig rühren. Die Sahne unter den Quark 
heben.

3.) Die Karamellkekse zerbröseln, 4 Stück davon für die Dekoration übrig lassen.

4.) Für die Karamellsoße den Zucker in eine beschichtete Pfanne geben, so dass der Boden gleich-
mäßig bedeckt ist. Bei schwacher bis mittlerer Hitze goldbraun schmelzen. Dabei die Pfanne öfter 
schwenken, damit der Zucker gleichmäßig schmilzt (nicht rühren, sonst bleibt der Karamell am 
Löffel kleben). Sobald der Karamell goldbraun ist, sofort mit der Sahne ablöschen. Der Karamell 
zischt und wird hart. Bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten weiterköcheln lassen, bis der Karamell wie-
der weich wird. Dabei öfter umrühren.

5.) Nun alles in die Gläser schichten. Zuerst die Apfelstücke, dann die Quarkmasse, als nächstes die 
Keksbrösel, nun von der Karamellsoße, wieder Quarkmasse und zum Schluss nochmal Karamellso-
ße.Danach jeweils mit einem Keks dekorieren.



Apfel-Walnuss-Brownie



Zubereitung:

1.) Die Schokolade in Stücke brechen. Zusammen mit der Butter in einem Topf auf dem Herd langsam 
schmelzen lassen. Den Zucker, Vanillezucker und die Prise Salz unter die geschmolzene Schokolade rüh-
ren. Die Masse etwas abkühlen lassen.

2.) In der Zwischenzeit die Äpfel waschen und das Kerngehäuse entfernen. Einen Apfel schälen und in 
Stücke schneiden. Den zweiten Apfel mit Schale in dünne Scheiben schneiden. Die Walnüsse in grobe 
Stücke hacken.

3.) Den Backofen vorheizen auf 175°C Ober-/Unterhitze. Die Backform mit Backpapier auslegen.

4.) Die Eier schaumig schlagen. Die Schoko-Masse dazu geben und verrühren. Das mit dem Backpulver 
vermischte Mehl unterrühren. Nun die Apfelstücke und die gehackten Walnüsse unterheben.

5.) Den Teig in die Backform geben, glatt streichen und mit den Apfelscheiben belegen. Im Backofen ca. 
50 Minuten backen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.

Zutaten für eine 30x40 cm 

grosse Form:

350 g Zartbitterschokolade

250 g Butter

250 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

100 g Walnusskerne

2 Äpfel

6 Eier

350 g Mehl

1 Pck. Backpulver

etwas Puderzucker zum Bestreuen



Nobake Erdnuss-Karamell-
Törtchen

frauzuckerfee



Zutaten

60 g Butter

ca. 200 g Karamell oder 

Dulce de Leche

200 g Karamell-Kekse

200 ml Schlagsahne

150 g Frischkäse (ich 

empfehle Philadelphia, 

weil er schön fest ist)

20 g Erdnüsse (geröstet)

1 Päckchen Sahnesteif

2 Päckchen Vanille-Zucker

Zubereitung:

1) Als erstes wird die Butter geschmolzen. Die Kekse 
werden in einer Küchenmaschine sehr fein zerkleinert, 
oder in einem Gefrierbeutel klein gedrückt. Die Butter 
mit den Keksen anschließend gut vermischen und in die 
jeweiligen Förmchen drücken bzw. in eine 26 cm Spring-
form (Menge dann verdoppeln). Der Boden wird an den 
Rändern nach oben geformt, wie auf den Fotos zu sehen 
ist, damit die Füllung darin Halt hat. Dann für ca. 1 Stunde 
in den Kühlschrank stellen, damit der Boden fest wird. 
Alternativ kann man sie auch kurz ins Gefrierfach stellen.

2) Das Karamell wird mit Frischkäse und Zucker gut 
vermischt. 100 g Sahne wird aufgeschlagen bis sie leicht 
(!) fest ist, aber nicht steif. Die anderen 100 g werden 
später für die Verzierung verwendet, wobei dieSahne für 
die Verzierung natürlich steif sein muss. Anschließend 
die Erdnüsse zerkleinern und gemeinsam mit der Sahne 
unterheben. Auf den Keksboden wird ein Klecks Karamell 
gegeben und die Füllung wird darüber gegeben. Dann 
alles für mindestens 3 Stunden kalt stellen. Nach Bedarf 
Verzieren.

Hinweis:
Geeignet für ca. 10-15 kleine Förmchen. Bei einer 26 cm Form wird die Menge verdoppelt. 

Mind. 3 Std. kühlen.



Saftige Erdnuss-Karamell Torte
Zutaten

200 g Zucker

400 g Butter (Zimmertemperatur)

200 g Mehl

200 g Erdnüsse

4 Eier

300 g Frischkäse

100 g Puderzucker

300 g Dulce de leche (oder 

Karamellcreme)

Schoko-Karamellbonbons

1 TL Backpulver

1 Prise Salz



Zubereitung kuchen:

1) Für den Kuchenteig 200 g der weichen Butter, 200 g Zucker und eine Prise Salz schaumig schlagen. 
Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. 100 g Erdnüsse mit der Küchenmaschine zerkleinern, 
oder mit dem Messer klein hacken. 50 g davon werden zur Dekoration verwendet. Dann die Eier unter 
die Butter mischen und nach und nach das gesiebte Mehl (200 g) mit dem Backpulver untermischen, 
sowie anschließend 50 g Nüsse kurz unterrühren. Für ca. 45 Minuten backen, unbedingt die Stäbchen-
probe machen. Anschließend komplett auskühlen lassen, damit der Kuchen nicht zerbricht.

Zubereitung kuchenfüllung:

2) Für die Kuchenfüllung werden die übrigen 100 g Erdnüsse in der Küchenmaschine für ca. 5-10 
Minuten zu einer „streichfähigen Erdnussbutter“ püriert. Nach ein paar Minuten werden ein paar 
Tropfen Öl hinzugefügt, damit sich alles zu einer cremigen Masse verbindet. (Wer keine Küchenma-
schine besitzt, verwendet gekaufte Erdnussbutter). Die 150 g Frischkäse werden mit 100 g gesiebtem 
Puderzucker vermischt.

3) Den ausgekühlten Kuchen dritteln und die Oberfläche jeweils mit der (selbstgemachten) Erdnuss-
butter und anschließend dem Frischkäse  einstreichen. Ein wenig (ca. 50 g) des Karamell über den 
Frischkäse geben. Das Karamell lässt sich schlecht auf dem Frischkäse verstreichen, deshalb vorher 
kurz erhitzen und darüber fließen lassen.

Zubereitung Karamell-buttercreme:

Hinweis:
Für eine flache 26 cm Torte (bzw. eine höhere 20 cm Torte)

4) Nun wird die Karamellbuttercreme herge-
stellt. Die zimmerwarme Butter (200 g) wird 
kurz schaumig geschlagen und  mit 150 g Ka-
ramell verrührt. Anschließend den restlichen 
Frischkäse (150 g) und je nach Geschmack, 
dazu mind. 1 EL Puderzucker hinzugeben. Bei 
Bedarf noch Vanille-Extrakt oder gemahlene 
Vanilleschote hinzufügen. 

5) Der Kuchen wird nun von außen eingestri-
chen. Ich habe es mit einer gezackten Teigkar-
te gemacht. Die erste Schicht nur sehr dünn 
einstreichen und dann für mind. 30 Minuten in 
den Kühlschrank stellen, oder kurz ins Eisfach. 
Die zweite Schicht nun etwas dicker. Zum 
Schluss mit den übrigen 50 g Erdnüssen be-
streuen, sowie mit den Schokoladenkaramell-
bonbons und dem Rest Karamell verzieren.



Lockerer Apfelkuchen mit 
Vanillefüllung, Mandeln und Zimt

m m m h h h h h ! ! ! !



Zutaten:

200 g Zucker

100 ml Öl

200 g Mehl

100 g Mandelblättchen

4 Äpfel

3 Eier

2-3 EL Brauner Zucker

200 g Vanillepudding

100 g saure Sahne

1 TL Natron

1 Prise Salz

Zimt

Zubereitung:

1) Für den Kuchenteig die Eier trennen und das Eiweiß mit 
einer Prise Salz schaumig schlagen. Nach und nach die Hälfte 
des Zuckers unterrühren. Den Backofen auf 180 Grad Umluft 
vorheizen. Ist das Eiweiß steif, wird das Eigelb kurz mit dem 
Schneebesen untergerührt, ebenfalls das Öl und der restliche 
Zucker, sowie die saure Sahne. Das Mehl mit dem Natron 
vermischen und darüber sieben. Die Springform/Tortenring 
fetten und den Teig hinein füllen. Darüber die Apfelscheib-
chen/Stückchen geben und den Vanillepudding vorsichtig 
darüber verstreichen. Alles für ca. 20 Minuten backen.

Tipp:
Für einen Apfelkuchen empfehlen sich die etwas säuerlichen Sorten, wie z.B. Boskop 

oder Cox Orange, die haben auch besonders viel Geschmack.

2) In der Zwischenzeit die Mandeln mit einem großzügigen 
Stück geschmolzener Butter sowie einem cl Rum (ein halbes 
Schnapps-Pinnchen) mischen und nach 20 Minuten vor-
sichtig über den Kuchen streuen und gleichmäßig verteilen. 
Darüber  werden 2-3 TL brauner Zucker gestreut. Für ca. 15 
Minuten weiter backen und anschließend komplett ausküh-
len lassen.

3) Vorsichtig den Kuchen herauslösen und mit Zimt bestreu-
en. Wer mag kann ihn mit Sahne servieren.

Tipp:
Die Geheimzutat: Na-

tron! Es macht den 
Teig noch viel safti-

ger und fluffiger!



Saftiger Kuchen mit gebrannten Man-
deln, Physalis und weißer Schokolade 



Zutaten:

200 g Zucker

100 ml Öl

200 g Mehl

3 Eier

175 g Frischkäse

1 Glas Konfitüre

100 g Buttermilch

300 g weisse Ganache

1 Packung Physalis (ca. 

30 Stück)

1 TL Natron

1 Prise Salz

Zubereitung kuchen:

1) Für die gebrannten Mandeln wird zuerst das Was-
ser mit dem Zucker aufgekocht, bis sich der Zucker 
aufgelöst hat. Anschließend wird der Topf vom Herd 
genommen und die Mandeln untergerührt. Ein Strei-
fen Backpapier wird ausgelegt und die Mandeln zum 
Abkühlen darauf gelegt. In 3 Portionen werden die 
Mandeln angebraten bis sie Farbe annehmen. Vorsicht, 
es geht sehr schnell, dass sie anbrennen. Die Häfte der 
Mandeln wird beiseite gestellt für die Verzierung

2) Für den Kuchenteig die Eier trennen und das Eiweiß 
mit einer Prise Salz schaumig schlagen. Nach und nach 
die Hälfte des Zuckers unterrühren. Den Backofen auf 
175 Grad Umluft vorheizen. Ist das Eiweiß steif, wird 
das Eigelb kurz mit dem Schneebesen untergerührt, 
ebenfalls das Öl und der restliche Zucker, sowie die 
Buttermilch. Das Mehl mit dem Natron vermischen und 
darüber sieben. Die Springform/Tortenring fetten und 
den Teig hinein füllen.

Zubereitung weisse ganache:

Die Schokolade klein hacken. Je kleiner sie gehackt 
wird, desto besser löst sie sich auf. Schokolade mit 
der Sahne langsam im Wasserbad erhitzen, da diese 
schneller anbrennt, im Gegensatz zu dunkler Scho-
kolade.

Am Besten ist es, wenn die Ganache nun mit Klar-
sichtfolie abgedeckt 6-8 Stunden bei Zimmertempe-
ratur stehen bleibt, bis sie eine Nutella-artige Konsis-
tenz angenommen hat. Bei Bedarf nochmal alles mit 
dem Mixer aufschlagen.
Entweder man bereitet sie am Vortag zu oder stellt 
sie zum Abkühlen in den Kühlschrank.

Zubereitung creme:

Zur weißen Ganach wird ein Paket Frischkäse hinzu-
gefügt. Wer mag gibt noch 20 cl Amaretto hinzu. Den 
ausgekühlten Kuchen dritteln und die Oberfläche 
jeweils mit der Konfitüre (ca. 2 TL) und anschließend 
der Ganache  einstreichen (ca. 1 cm dick). Die Physalis 
werden halbiert und auf der Torte verteilt und leicht 
eingedrückt. Ein paar für die Verzierung übrig lassen.

Der Kuchen wird nun von außen eingestrichen. Die 
erste Schicht nur sehr dünn einstreichen und dann 
für mind. 30 Minuten in den Kühlschrank stellen, oder 
kurz ins Eisfach. Die zweite Schicht nun etwas dicker. 
Zum Schluss mit den übrigen 50 g gebrannten Mandeln 
bestreuen, sowie mit den Physalis verzieren. 

Zutaten creme:

100 g Mandeln

20 ml Wasser

60 g Zucker

weisse Ganache

20 cl Amaretto

Zutaten ganache:

200 ml Sahne

600 g weisse Schokolade



Kürbis-Cheesecake mit 
Spekulatiusboden

bakingbarbarine

Zutaten für den Boden:

120 g Spekulatiuskekse

120 g Vollkorn-Butterkekse

70 g Butter (geschmolzen)



2) Für den Boden die Kekse ganz fein zerbröseln, entweder mit der Methode Gefrierbeutel/Nudelholz oder 
(meine Wahl) in der Küchenmaschine oder Speedy Boy von Tupperware. Mit der geschmolzenen Butter vermi-
schen und auf den Boden einer mit Backpapier ausgelegtem Backblech geben. Mit einem Löffel verteilen und 
andrücken. Den Backofen auf 180° vorheizen und für ca. 10 Minuten backen.

3) Die Eier trennen. Das Eiweiß steif schlagen und zur Seite stellen. Die weiche Butter mit dem Zucker und dem 
Vanillezucker schaumig rühren. Das Eigelb nach und nach unter die Buttermischung rühren. Das nächste erst 
dann dazugeben, wenn sich das vorherige vollständig mit der Masse verbunden hat. Backpulver mit Pudding-
pulver und dem Pumpkin Pie Gewürz mischen und dazu geben. Kurz verrühren. Nun noch den Frischkäse, 
Topfen und Kürbispürree unterrühren. Das steif geschlagene Eiweiß vorsichtig unter die Masse heben.

4) Die Cheesecake-Masse nun auf den Spekulatiusboden verteilen, glatt streichen und ca. 60 Minuten im Ofen 
backen. Falls die Oberfläche etwas braun wird, sofort mit Alufolie lose abdecken. Nach Ende der Backzeit den 
Kuchen noch ca. 10 Minuten im ausgeschalteten Ofen ruhenlassen, dann herausnehmen und ganz auskühlen 
lassen.

5) Für das Topping den Schlagobers steif schlagen und Frischkäse, Topfen, Staubzucker und etwas Zimt unter-
rühren und gut vermischen. Auf die ausgekühlte Kürbis-Cheesecake streichen und etwas mit Zimt oder Pump-
kin Pie Spice bestreuen.

Zutaten für den Boden:

für die Kürbiscreme:

130 g Butter

230 g Zucker

1 Pkg. Vanillezucker

4 Eier

1 Pkg. Backpulver

2 Pkg. Vanillepuddingpulver

400 g Frischkäse (Halb-

fettstufe oder Doppelrahm)

250 g Topfen (Quark)

250 Kürbispüree

1 EL Pumpkin Pie Spice

Zutaten für das topping:

100 ml Schlagobers (Sahne)

250 g Topfen (Quark)

150 g Frischkäse

30 g Staubzucker

Zimt

Zubereitung:

1)  Kürbispüree zubereiten: Backblech mit Alufolie ausle-
gen, 1 mittelgroßer Hokkaido oder Butternuss-Kürbis je 
nach Größe halbieren oder vierteln und ungeschält mit 
der Schnittseite nach unten auf das Backblech legen. 
Ein wenig Wasser angießen und 1 Stunde garen, bis das 
Kürbisfleisch weich ist. Abkühlen lassen und die Kerne 
auskratzen. Schale ablösen und durch ein Sieb streichen. 

Tipp:
Ihr könnt auch gleich 

etwas mehr Kürbi-
spürree zubereiten 

und im Kühlschrank 
aufbewahren bzw. 

einfrieren.



Frischkäse-Tarte mit 
Zwetschken-Rum-Sauce

für den mürbteig:

170 g Mehl

Zucker

1 Ei

1/2 Backpulver

100 g Butter

Zutaten für die creme:

4 Dotter

4 Eiklar

100 g Butter

200 g Zucker (oder mehr, 

je nach Frischkäsegeschmack

1 Pkg Vanillepudding

400 g Frischkäse

250 g Topfen

etwas Rum



Zubereitung:

1) Mürbteig zubereiten: Mehl und Backpulver vermischen. Nun den Butter in kleine Stücke schneiden und 
dazugeben. Alles abbröseln – d.h. mit den Händen so vermengen, das kleine Klümpchen entstehen. So lässt 
sich der Teig besser verarbeiten. Nun Ei und Zucker dazugeben und zu einem Teig kneten. Für eine halbe 
Stunde in den Kühlschrank geben.

2) Für die Frischkäse-Masse die Eier trennen und dabei das Eiklar fast steif schlagen. 100 g Zucker einrieseln 
lassen und richtig steif schlagen. Zur Seite stellen. Dotter, weiche Butter und den 150 g Zucker schaumig 
schlagen. Frischkäse, Topfen und Rum dazugeben und gut verrühren. Jetzt auch das Puddingpulver gut un-
terrühren. Zu guter letzt den Eischnee vorsichtig unterheben

3) Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen. Bei goldgelber Farbe die Zwetschken reingeben und gut 
umrühren. Mit Rum ablöschen. Bei ständigem Umrühren noch etwas einköcheln lassen bevor man noch den 
Esslöffel Butter für den Geschmack dazu gibt. Sobald die Zwetschken schön weich sind vom Herd nehmen 
und in ein höheres Gefäß umfüllen. Mit dem Pürierstab gut pürieren und anschließend durch ein Sieb strei-
chen. Noch einmal abschmecken. Um die Zwetschkencreme noch etwas dicklicher zu bekommen, habe ich 
100 g Topfen dazugegeben, ist aber kein Muss.

Hinweis: Es ist auch möglich, dass man die weichen Zwetschken nur kurz anpüriert und nicht mehr durch ein 
Sieb passiert. So hat die Sauce noch etwas Struktur und man schmeckt noch die Zwetschkenstückchen gut 
heraus.

4) Die Tarteform (oder alternativ Springform) einfetten. Den Mürbteig dünn auswalken und damit die Form 
auslegen. Mit der Gabel mehrere Male einstechen und für 10 Minuten bei 180 Grad in den Ofen. Darauf kommt 
jetzt die Frischkäsecreme. Für ca. 50 Minuten backen.

5) Die Tarte auskühlen lassen und mit der Zwetschkencreme bestreichen.

Tipp: 
Gebt in die Frischkäse-

Masse 5 EL Zwetschken-
sauce, dann entfaltet 
sich das herbstliche 

Aroma mehr.

für die zwetschken sauce:

300 g Zwetschken

50 g braunen Zucker

1 EL Butter

3 EL Rum

(100 g Topfen)



Feigen-Mohn-Torte

Zutaten Mohn-joghurt-kuchen

3 ganze Eier

1 Becher Zucker

1 Becher Mehl

1 Becher Mohn gemahlen

1 Becher Joghurt oder Sau-

errahm

1/2 Becher Öl

1 Pkg. Backpulver

Zutaten für die Creme:

5 Feigen

3 EL Honig

90 g Staubzucker

500 g Topfen (Quark)

250 g Frischkäse

etwas Zimt



Zubereitung:

1) Eier und Zucker schaumig schlagen. Die restlichen Zutaten dazugeben und kurz vermengen. In eine befet-
tete und bemehlte Form geben und ca. 70 Minuten bei guter Mittelhitze (ca. 180°) backen (Stäbchentest). Sehr 
gut auskühlen lassen.

2) Für die Creme die Feigen halbieren, das Fruchtfleisch auskratzen und in eine Schüssel geben. Gemeinsam 
mit 3 EL Honig gut vermischen. Nun Topfen, Frischkäse, Zimt und Staubzucker hinzufügen und gut verrühren.

3) Den Mohnkuchen in der Mitte aufschneiden und mit der Creme bestreichen. Die Schicht soll in etwa 1,5 bis 
2 cm dick sein. Den Deckel wieder drauf geben und den Rest der Creme darauf und rundum streichen. Eine 
lange Spachtel hilft da gut weiter. Etwas kühlen.

4) Die Dekoration vorbereiten: Hier Kochschokolade, Milchschokolade und die weiße Kuvertüre in einem 
Kochtopf bei mittlerer Hitze schmelzen lassen. Immer gut umrühren und dabei stehen bleiben. Soviel Sahne 
dazugeben, dass die Schokolademasse nicht zu flüssig ist – sondern sogar leicht dicklich. Das verhindert, dass 
die Schokolade zu sehr abrinnt. Nun auch noch die Feigen vierteln.

5) Mit einer Spachtel die Schokolade auf die Mitte der Torte geben und leicht an den Rand drücken, sodass 
etwas Schokolade am Rand abrinnt. Nicht zu dünn auftragen, sonst vermischt sich die Schokolade mit der 
Feigencreme. Mit den geviertelten Feigen und Walnüssen dekorieren. Zum Schluss noch einen Teelöffel Honig 
über die Feigen tropfen lassen. Und schon ist die Torte servierfertig.

Zutaten für die deko

50g weisse Kuvertüre

50 g Milchschokolade

50 g Kochschokolade

etwas Schlag (Sahne)

10 Feigen

8 Walnüsse

1 Teelöffel Honig

Tipp: 
Den Kuchen am Besten 

schon am Vortag backen 
und erst am nächsten 
Tag befüllen! So kann 

der Kuchen gut 
auskühlen!



Herbstfrüchte- Nuss-Crumble mit 
Zimt-Frozen-Joghurt-Topping



Zutaten für den crumble:

(für eine grosse Auflaufform)

1 Apfel

5 Feigen

4 grosse Pflaumen

10 Zwetschken

echte Vanille bzw. Vanillzucker

100 g grob gehackte Walnüsse

100 g gemahlene Mandeln

120 g brauner Zucker

100 g Butter

120 g Mehl

1 TL Zimt bzw. Pumpkin Pie Spice

Zutaten für die Creme:

1/2 Becher Schlagobers 

(Sahne)

50 g Frozen Yogurt (natur)

Zimt

Vanillezucker

Granatapfel

Zubereitung:

1) Die Früchte vorbereiten. Feigen, Pflaumen, Zwetschken und Äpfel waschen, trockentupfen, in kleine Stücke 
schneiden und in eine Auflaufform geben. Mit Vanille bzw. Vanillezucker bestreuen.

2) Walnüsse grob haken und in eine Schüssel geben. Dazu den Butter, Zucker, die geriebenen Mandeln, Mehl 
und das Pumpkin Pie Spice dazugeben und gut verkneten. Ich mach das immer mit den Händen, dann lässt 
sich der Butter gut vermischen. Die Streuselmasse nun über die Früchte geben und schön verteilen. Für ca. 35 
Minuten in den Ofen. Die Crumbles müssen schön

3) Für die Zimt-Frozen-Joghurt-Sahne nun den halben Becher Schlagobers steif schlagen. Das Frozen Joghurt 
in kleinen Stücken dazugeben und weiterrühren. Es entsteht eine Frappé-ähnliche Konsistenz. Nun noch das 
Zimt und etwas Vanillezucker dazugeben und fertig.

4) Den Crumble auf ein Teller geben und die halbgefrorene Zimt-Sahne darübergeben. Mit Granatapfel gar-
nieren. Alternativ kann man den Crumble etwas auskühlen lassen und in ein Glas umschichten.



Zwetschgen. Mit Mohn. Und 
Quark. Und Streuseln.

maras wunderland

Zutaten mürbteig:

125 g kalte Butter

1 Ei

60 g Zucker

1 Päckchen Vanillezucker

225 g Mehl

1/2 Päckchen Backpulver

Zutaten quarkmasse:

100 g Schmand

400 g Magerquark

2 Eier

150 g Zucker

150 g Mohn, gemahlen

2 EL Vanille-Puddingpulver

Ca. 1 kg Zwetschgen



Zubereitung

1) Eine 26cm große Springform einfetten und mit Mehl oder Semmelbröseln ausstreuen.

2) Für den Mürbeteigboden das Mehl mit dem Backpulver mischen und auf eine saubere Arbeitsfläche geben 
und eine Mulde hineindrücken. Zucker, Vanillezucker und kalte(!) Butter in Stücken am Rand verteilen. Das Ei 
in die Mitte geben. Alles mit den Händen zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Eine Arbeitsfläche leicht 
einmehlen und den Teig etwas größer als der Boden der Springform ausrollen. Mit dem Rand der Springform 
den Kuchenboden ausstechen und den Springformboden damit auskleiden. Den Rest des Teigs für den Rand 
länglich ausrollen und den Rand der Springform damit auskleiden. Die Springform für mindestens 30 Minuten 
in den Kühlschrank stellen.

3) Inzwischen für die Füllung alle Zutaten mit den Quirlen des Handrührgeräts kurz verrühren. In einer weite-
ren Schüssel alle Zutaten für die Streusel mit den Händen zu einem krümeligen Teig verkneten. Backofen auf 
180° C vorheizen.

4) Zwetschgen waschen, abtrocknen, auf einer Seite einschneiden, aufdrücken und entsteinen. Quarkmasse 
auf den Mürbeteigboden geben. Zwetschgen darauf verteilen. Zum Schluss die Streusel darüber geben. Im 
heißen Ofen rund 35-40 Minuten backen bis die Streusel eine schöne bräunliche Farbe haben. Aus dem Ofen 
nehmen und in der Form vollständig abkühlen lassen. Sollte der Kuchen am Anfang noch zu wenig fest sein, 
gönnt ihm eine Runde im Kühlschrank. Vor dem Servieren optional mit Puderzucker bestäuben.

Zutaten für die streuseln:

125g Mehl

75g Zucker

100g Butter

25g Mandeln, gehackt

50g Haferflocken, fein



Topfengolatschen   



Zutaten für den Teig (ca.25 stück):

600g Mehl

1 Päckchen Backpulver

250g Quark

12 EL Milch

12 EL Rapsöl

2 Eier

1 TL Salz

1 Päckchen Vanillezucker

50g Puderzucker

Abrieb Schale von 1 Zitrone

Zubereitung:

1) Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen. Mehl und Backpulver mischen und beiseite stellen.

2) Für den Teig alle Zutaten bis auf die Mehlmischung mit der Küchenmaschine oder den Quirlen des 
Handrührgeräts verrühren. Dann die Mehlmischung unterrühren. Ist der Teig noch zu klebrig, etwas Mehl 
hinzugeben. In Klarsichtfolie wickeln und für rund 30 Minuten in den Kühlschrank legen.

3) Inzwischen für die Füllung die weiche (!) Butter anschlagen. Dann die restlichen Zutaten bis auf die 
Rosinen hinzugeben und alles zu einer homogenen Quarkmasse rühren. Optional Rosinen unterheben. 2 
Äpfel schälen, vierteln, entkernen und in sehr dünne Stücke schneiden. Mit Zitronensaft mischen.

4) Ofen auf 180° C Ober-/Unterhitze vorheizen (Achtung: bei Verwendung von Blätterteig 200° C). Et-
was vom Teig abnehmen und zu einer großen, relativ dünnen Platte ausrollen. Daraus 11 x 11cm große 
Quadrate schneiden. Etwas der Quarkmasse darauf geben. Mit Apfelstücken belegen. Die vier Teigenden 
zur Mitte einschlagen. In der Mitte etwas nach unten zusammendrücken. Eventuell hier ein Stück zusätz-
lichen Teig nehmen. Mit dem verquirlten Ei bestreichen. Im heißen Ofen für rund 20 – 25 Minuten backen, 
bis sie goldgelb sind. Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen. Optional noch lauwarm mit Puderzucker 
bestäuben.

Zutaten für die quarkmasse:

90g Butter, weich

750g Quark (bei mir 500g Spei-

sequark 20%, 250g Magerquark)

2 Eier

1 Päckchen Vanillezucker

120g Puderzucker

2 EL Vanillepuddingpulver

Optional: Rosinen

ausserdem:

2 Äpfel

Saft 1/2 Zitrone

1 Ei, verquirlt



Kürbis-Apfel-
Streuselkuchen   



Zutaten für teig und streusel:

200g Weizen-Vollkornmehl

125g + 2 EL Rohrohrzucker

1/2 TL Salz

145g Butter, weich

Etwas Zimt, Vanille & Kardamom

3 EL Haferflocken, fein

1 Schuss Sahne

1/2 TL Weinsteinbackpulver

1/2 TL Backnatron

120g Kürbispüree (entstanden 

aus etwa 250g Kürbis, 

50g Magerquark

50g Creme fraîche

3 Eier, Grösse M

2) Für den Belag die Äpfel schälen, vierteln, entkernen und in dünne Scheiben schneiden. Mit Zitronensaft 
mischen. Butter in einer Pfanne erwärmen und die Apfelspalten darin rund 3-5 Minuten wenden. Zimt und 
Zucker mischen, über die Äpfel streuen und kurz vermischen. Vom Herd nehmen und in einem Sieb abtrop-
fen und abkühlen lassen. Ofen auf 175° Ober-/Unterhitze vorheizen.
3)  Inzwischen für den Teig in der Küchenmaschine Mehl mit 125g Zucker und Salz vermischen. Weiche But-
ter hinzugeben und alles gut für rund zwei Minuten verrühren. 95g der Masse abwiegen und in eine separate 
Schüssel geben. 2 EL Rohrzucker, Haferflocken und etwas Kardamom, Vanille und Zimt hinzugeben. Alles 
gut zu Streuseln verkneten. Sind sie zu trocken einen Schuss Sahne hinzugeben.
4)  Zum restlichen Teig Backpulver, Backnatron, Kürbispüree, Quark, Creme fraîche und die Eier geben (statt 
Quark und Creme fraîche könnt ihr auch 100g saure Sahne verwenden) und in der Küchenmaschine für rund 
2 Minuten auf höchster Stufe gründlich verrühren. Sollte der Teig zu flüssig sein, könnt ihr noch Haferflocken 
hinzugeben. Bei mir war es 1 EL.
5) Teig in die vorbereitete Form füllen. Apfelscheiben darauf verteilen und die Streusel gleichmäßig darüber 
geben. Im heißen Ofen für rund eine Stunde backen. Dann aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchen-
rost abkühlen lassen. Optional mit Puderzucker bestäuben.

Zutaten für den belag:

4 Äpfel (z.B. Boskoop)

Saft von 1/2 Zitrone

30g Butter

1 TL Zimt

2 EL Rohrohrzucker

Zubereitung:

1) Eine 26 cm große Springform einfetten und mit 
Semmelbröseln oder Mehl ausstreuen. Beiseite 
stellen.



Birnen. Mandeln. Schokolade. 
Kardamom. Kuchen.   



Zutaten für 26er-Springform:

380g Butter, weich

150g brauner Zucker

150g Zucker

6 Eier, verquirlt

100g Mehl

400g Mandeln, fein gemahlen

1 TL Kardamom

130g dunkle Schokolade, ge-

hackt

2 Birnen, reif

Zubereitung:

1) Eine 26 cm große Springform einfetten und mit Semmelbröseln oder Mehl ausstreuen. Beiseite stellen. 
Birnen schälen, vierteln, entkernen und in Stücke oder Scheiben schneiden. Beiseite stellen. Ofen auf 
160° C vorheizen.
2) Butter in der Küchenmaschine etwas anschlagen. Dann Zucker hinzugeben und weiter schlagen bis 
die Masse hell und schaumig ist – rund 3 Minuten. Bei niedriger Geschwindigkeit nach und nach die ver-
quirlten Eier hinzugeben und jeweils gut unterrühren. Dann Mehl, Mandeln und Kardamom zugeben und 
rühren, bis ein einheitlicher Teig entstanden ist.
3) Die Hälfte des Teigs in die vorbereitete Form füllen. Mit jeweils der Hälfte der Birnenstücke oder 
-Scheiben und der Schokolade bedecken. Die zweite Hälfte des Teigs darüber geben. Kuchen im Ofen 
20 Minuten backen. Dann vorsichtig aus dem Ofen nehmen und mit den restlichen Birnen- und Schoko-
ladenstücken belegen. Ich würde hier mit der Schokolade beginnen. Birnen mit etwas braunem Zucker 
bestreuen. Weitere 40-50 Minuten backen. Dann aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter 
abkühlen lassen.



Süße Brezen mit “Weisch-
wurscht” und “Senf”

sonjasahneschnitte

Zutaten „SEnf“:

35g Zucker

50g Sahne

Mark einer Vanilleschote



2) Den Teig 10 Minuten abgedeckt an einem warmen Ort ruhen lassen. Anschließend den Teig in 10 gleiche Tei-
le Teilen (a ca. 100g). Acht Teigstücke zu ca. 50cm langen Rollen formen zur Brezen formen (die Enden einmal 
umeinander schlingen und am Rand fest drücken). Die andren beiden Teigstücke noch einmal in 14 gleich gro-
ße Teile unterteilen. Jedes Teigstück zu einer ca.7 cm. langen Rolle formen und ein bisschen krümmen, sodass 
die typische Weischwurstform entsteht.

3) Die Brezen  bzw. Weischwürste mit reichlich Abstand zu einander auf ein Blech legen. Die Brezen mit den 
Eigelbes bestreichen und noch einmal für ca.10 bis 15 Minuten an einem warmen Ort zwischengehen lassen.
Die Brezen erneut mit Eigelb bepinseln und mit Hagelzucker bestreuen.

4) Den Ofen auf 180 °C Ober-Unterhitze vorheizen. Bei Ober-Unterhitze immer nur ein Blech backen.
Backzeit beträgt ca. 10- 15 Minuten, kann sich aber je nach Größe ändern. (Die Weißwürste sind vermutlich 
etwas eher fertig.)

5) In der Zwischenzeit für den “Senf”,  den Zucker in einem großen Topf goldbraun karamellisieren. Dabei den 
Topf zwischen durch schwenken, aber nicht mit einem Löffel rühren, damit der Zucker gleichmäßig schmilzt 
ohne am Löffel kleben zu bleiben. Die Sahne vorsichtig zugießen und unter Rühren den Karamell loskochen. 
Mark der Vanilleschote zu geben und ein paar Minuten einkochen lassen. In eine Schüssel füllen und auskühlen 
lassen. Sollte die Creme zu fest geworden sein, einfach mit einem Esslöffel Wasser noch einmal aufkochen.

6) Für die Weischwürste, die Schokolade schmelzen mit dem Mark der Vanilleschote verrühren und anschlie-
ßend die abgekühlten Weißwürste gleichmäßig damit einstreichen.

7) Weischwürste, Bezen und „Senf“ auf einem Teller anrichten. Wer mag, kann auch noch die Radieschen aus 
Marzipan formen 

Zutaten für den teig:

500g Weizenmehl

50g Butter

100g Zucker

1 Pkt. Trockenhefe oder 

einen Würfel frische Hefe

1 Prise Salz

1 Ei

ca. 200ml Vollmilch warm

2 Eigelb

Hagelzucker

Zutaten „Weisswurst“:

150 g weisse Schokolade

Mark einer Vanilleschote

Zubereitung:

1)  Die Zutaten sollten alle Zimmer warm sein.

Die Butter in der Milch erwärmen (ungefähr Handwarm). 
Mehl Zucker und Hefe mischen und die Milch-Butter-
Mischung dazu gießen. Das Ei und eine Prise Salz dazuge-
ben und alles intensiv zu einem glatten, geschmeidigen 
Teig kneten. (Der Teig sollte am Ende reißfest sein.)

Tipp:
Wer mag, kann auch 
noch die Radieschen 
aus Marzipan formen 



Spanischer Apfelkuchen   



Zutaten für 28er-Springform:

1,2 kg Äpfel, geschält und 

gewürfelt

200 g Butter

180 g Zucker

200 g Mehl

4 Eier

150 g gemahlene Mandeln

(Haselnüsse)

(2 EL Kakao, dann nur 125g 

Mandeln verwenden)

1 TL Zimt

1 Prise Salz

1 TL Backpulver

2 Päckchen Vanillezucker

4 EL Rum

Mandelblättchen zum bestreuen

Zubereitung:

1) Die Springform fetten und mit Mehl bestäuben. 
Den Ofen auf 180°C  Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die  Äpfel schälen, vierteln, entkernen und in 
Würfel schneiden. Mit 4 EL Rum und zwei Päck-
chen Vanillezucker vermischen und ca. 30 Minuten 
ziehen lassen.

2) In der Zwischenzeit Butter, Zucker, Zimt und 
Salz mit den Schneebesen des Handrührgerätes 
cremig rühren. Die Eier nacheinander unterrühren.

3) In einer zweiten Schüssel das Mehl, die Nüsse 
und das Backpulver vermischen (wenn ihr Ka-
kao verwendet, dann natürlich auch den). Die 
Mischung portionsweise kurz unterrühren. Zum 
Schluss die Apfelwürfel darunter heben.

4) Den Teig in die Form streichen und mit den 
Mandelblättchen bestreuen. Im vorgeheizten Ofen 
ca. 1 Stunde backen.



Birnentorte   

Zutaten den boden:

5 g Kakaopulver

30 g Mehl

1/2 Tl Backpulver

1 Ei

1EL heisses Wasser

25 g Zucker

1 Päckchen Vanillezucker

Zutaten karamell:

30g Zucker

50g Sahne

Zutaten Schokocreme:

50g Schokolade

30g Sahne



Zutaten die füllung:

25 g Zucker

250g Birnen (geschält und 

entkernt)

25g Zucker

150g Sahne

200g Schmand

250g Quark

50g Karamellsosse*

1 TL Agar Agar

 50ml Wasser

100ml Wasser

Zubereitung:

1) Für den Biskuitteig das Mehl mit dem Backpulver und dem Kakaopulver mischen. Das Ei mit heißem Wasser 
in einer Rührschüssel mit einem Mixer auf höchster Stufe 1 Min. schaumig schlagen. Vanillin-Zucker und Zucker 
unter Rühren einstreuen und die Masse weitere 3 Min. schlagen. Die Mehlmischung und kurz auf niedrigster Stufe 
unterrühren. Den Teig in der Springform (mit Backpapier auslegen, nicht fetten!)  glatt streichen. Einschub: unte-
res Drittel. Backzeit: etwa 10 Min. bei Ober-/Unterhitze 180°C. 
2) Für die Karamellsoße, den Zucker in einem großen Topf goldbraun karamellisieren. Dabei den Topf zwischen 
durch schwenken, aber nicht mit einem Löffel rühren, damit der Zucker gleichmäßig schmilzt ohne am Löffel kle-
ben zu bleiben. Die Sahne vorsichtig zugießen und unter kräftigen rühren den Karamell loskochen. Soße in eine 
Schüssel füllen und auskühlen lassen. 

3) Nun die Füllung vorbereiten: Die Birnen waschen entkernen und in Würfel schneiden. 25g Zucker in einem 
großen Topf goldbraun karamellisieren. Wenn der Zucker sich verfärbt hat, die Birnenwürfel zu geben und ca. 5 
Minuten mit dem Karamell verrühren. Zur Seite stellen und auskühlen lassen.
Schmand, Quark, Zucker, abgekühlte Karamellsoße verrühren. Die Sahne steif schlagen und unterheben. Den 
Tortenboden mit einem Tortenring umschließen (oder mit dem Rand der Springform).
1TL Agar Agar mit 50ml Wasser verrühren. 100ml Wasser aufkochen, die Mischung zugeben und auch unterrüh-
ren ein bis zwei Minuten kochen lassen. Anschließend unter die Sahnecreme rühren und auf dem Tortenboden 
verteilen. Mindestens 4 Stunden, am besten über Nacht kalt stellen.

4) Die Schokolade fein hacken und schmelzen mit der Sahne glatt rühren und auf der Torte verteilen.



Haselnuss-Praliné-Torte   



2) Die Eier trennen, Eiweiß mit dem Salz steif Schlagen. Die Eigelbe mit dem Wasser, dem Zucker in einer 
Schüssel mit dem Handrührer auf höchster Stufe ca. 2-3 Minuten schaumig schlagen.
Das  Mehl mit den gemahlene Mandeln und mit dem Backpulver mischen und kurz zusammen mit der Hälfte 
des Eischnees unterheben. Dann den übrigen Eischnee unterheben, sodass alles miteinander vermengt ist.
Den Teig in der Springform glatt streichen. Form auf dem Rost in den Backofen schieben. Einschub: unteres 
Drittel. Backzeit: ca. 25-30 Minuten.
Den Boden 5 Minuten abkühlen lassen, die Form lösen und entfernen. Dann das Gebäck vollständig erkalten 
lassen. Anschließend den Boder zwei mal waagerecht durchschneiden.

3) Sahne steif schlage, Vanillezucker und Sahnesteif unterrühren, Quark mit dem Zucker glatt rühren. Die 
Haselnuss-Pralinen grob hacken unter den Quark rühren und anschließend unter die Sahne heben.

4) Auf einen der Böden die Hälfte der Füllung geben und gleichmäßig darauf verteilen. Dann den zweiten Bo-
den darauf legen und mit restlichen der Füllung bestreichen. Den dritten Boden auflegen.

5) 50g Sahne Steifschladen, den 125g Quark mit dem Vanillezucker glattrühren und die Sahne unterheben. 
Anschließend auf den dritten Tortenboden streichen. Die Torte für mindestens 3 Stunden in den Kühlschrank 
stellen und anschließend mit Haselnuss-Pralinen und Haselnusskrokant dekorieren.

Zutaten für den biskuitteig:

3 Eier

3 EL kaltes Wasser

50 g Zucker

20 g gemahlene Haselnüsse

10g Kakao

1 Priese Salz

35g Mehl

1 gestrichener TL Back-

pulver

Zutaten für die füllung:

400g Quark

200g Sahne

2 Päckchen Vanillezucker

2 Päckchen Sahnesteif

30g Zucker

2 Stangen Haselnuss-Pra-

linen (z.B. Giotto)

50g Sahne

125g Quark

1Päckchen Vanillezucker

Haselnuss-Pralinen & Haselnuss-

krokant für die Dekoration
Zubereitung:

1)  Boden der Springform Backpapier belegen und den 
Backofen auf 180°C  Ober-Unterhitze vorheizen.



Wer wir sind:  

www.maraswunderland.de/

www.verzuckert-blog.de/

www.pieces-of-sugar.com/

frau-zuckerfee.de/

www.bakingbarbarine.at
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sonjasahneschnitte.wordpress.com/
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