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SAFTIGER HERBSTKUCHEN:
APFEL & NUSS VERLIEBEN SICH
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'|ZUTATEN FUR DEN KUCHENZl

250 6 WEIGCHE BUTTER
180 G ZUCKER

( 172 HELLER ROHRROHRZUCKER)

270 G GESIEBTES

10 6 BACKPULVER

4 EIER

MEHL

100 6 MUSSE NACH WAHL

( GEMAHLEN/ ODER AUCH GEHACKT)

4 EL AHORNSIRUP

EINE PRISE SALZ

( IST KEIN

1 PACKCHEN VANILLEZUCKER

200 ML APFELSAFT

( AM BESTEN

NATURTRUBER)

FRISCHER ODER
1T APFEL GERASPELT

|ZUTATEN FUR DEN ZUCKERGUSS:

100 6 DUNKLER.BRAUNER ZUCKER

50 6 BUTTER
30 ML MILCH

100 G PUDERZUCKER

|ZUBEREITUMG KUGHEN :|

1) Den Ofen auf 170 Grad Heilluft vorheizen. Die
Butter mit dem Zucker, dem Ahornsirup & dem Va-
nillezucker in einer groRen Schissel cremig schlagen
( etwa 5 Minuten). AnschlieRend 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 Schiissel vermischen. Den Saft eben-
falls abmessen und abwechselnd mit dem Mehl
unter die Eier-Butter-Mischung riihren, beginnend
und endend mit der trockenen Mischung. Versucht
allerdings nicht zu viel umzuruhren, damit der Rihr-
teig nachher nicht zu trocken wird.

3) Zum Schluss noch den geraspelten Apfel und die Niisse unterheben und den Teig in eine gefettete
Kastenform flillen. Der Teig, den ihr Giber habt, konnt ihr in kleine Muffinférmchen fiillen und ebenfalls
backen. Den Kuchen in der Kastenform fiir etwa 45 Minuten backen. Die Muffins flr etwa 15 Minuten.
Den Kuchen auf einen Rost bereitstellen, am besten mit Backpapier oder Zeitungspapier drunter, falls

der Guss daneben laufen sollte.

4) Fur den Zuckerguss den Zucker zusammen mit der Butter in einer Pfanne schmelzen lassen bis der
Zucker sich aufgelost 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 standigem Rihren untermischen. Den Guss sofort auf den abgekuhlten Kuchen giel3en

und nach Belieben dekorieren.

- Deko-Tipp: - | |
f\'pfelscheiben karamellisieren! ;Einfabh-Zucker in der Pfanne schmelzen lassen und dann
geschnittene Apfel hinein geben. Auskiihlen lassen auf den Kuchen geben!




_* " Tipp: " -

o Wenn ihr mehr Porti- -
o Onen mochtet, konnt
- ihr alle Zutaten
e Vverdoppelnund es

e auf einem Backblech ¢

e zubereiten. e

KNUSPRIGE HERBSTLIEBELEI:
BIRNEN-CHEESECAKE-STREUSEL

2 |ZUTATEN FUR DIE CHEESEGCAKEFULLUNG:
[zuTaTEN FUR DEN BODEN:

2 GROSSE EIER
160 6 MEHL

58 6 BRAUNER ZUCKER

110 BUTTER

( VANILLEAROMA / VANILLEZUCKER)

|ZUTATEN FUR DIE STREUSELN:

120 6 BRAUNER ZUCKER  [zuTaTEN FUR DAS KARAMELL:
70 6 MEHL

50 6 ZUCKER
GROSSEN EL KALTES WASSER
H 25 G MANDELN

‘B> ¢ SUTTER
e Mo L sanne

-

55 6 BUTTER

2 EL SAHNE




|ZUBER‘EITUN\G BODEMI'

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

|ZUBEREITUMG CHEESEGCAKEFULLUNG Zl

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

|ZUBEREITUMG KUCHEN :|

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

[zuserEITUNG KARAMELL:]

Den Zucker zusammen mit dem Wasser in einem Topf kurz umriihren und dann schmelzen lassen bis er hell-
braun ist. Dabei nicht mehr umriihren! Wenn der Zucker geschmolzen ist und die braunliche Farbe erreicht
wurde, den Topf von der Platte ziehen und die Butter mit einem Holzl6ffel unterrtihren, das kann etwas zischen
oder blubbern. Zum Schluss noch die Sahne hinzu und vielleicht nochmal zurtick auf die Platte, wenn sich
noch nicht alles ganz homogen vermengt hat.

Achtung die Farbe darf nicht zu dunkel werden, sonst wird es bitter! :)

Tipp:

Ich habe die Birnen vorher kurz in einem Topf mit 2 EL braunem Zucker und etwas Zimt

leicht erhitzt und dann tber der Fullung verteilt. Ausserdem kénnt ihr anstelle der Bir-
nen, natiirlich auch Apfel nehmen. Vielleicht auch Pflaumen?




ROTWEIN-ZIMT CUPCAKES MIT
CREMIGER MASCARPONE HAUBE

ZUTATEN FUR 24 CUPCAKES:

175 G WEICHE BUTTER

100 6 WEISSER ZUCKER

200 G HELLBRAUNER ZUCKER

3 ZIMMERWARME EIER

260 G MEHL
100 6 KAKAO (UNGESUSST)
8 6 BACKPULVER

ZUTATEN FUR DAS MASCARPOMNE-TOPPING:

1/72 TL NATRON
400 G MASCARPONE

250 ML SAHNE

1 PRISE SALZ
150 6 PUDERZUCKER

T TL VANILLEPASTE
ETWAS ZIMT

350 ML WEIN ;
MARK EINER 1/2 VANILLESCHOTE

(ODER ERSATZWEISE TRAUBENSAFT)
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|ZUBEREITUNG DER GCUPCAKES z|

Den Ofen auf 160 Grad HeiRluft vorheizen. Die Butter zusammen mit den beiden Zuckern in einer groRen
Schussel etwa 5 Minuten hell und cremig schlagen. Dann nach und nach ein Ei nach dem Anderen hinzu-
geben bis es ganz vermengt ist und anschlieffend die Vanillepaste untermischen. (Dies geht am einfachs-
ten funktioniert das in der Kiichenmachine) Das Mehl, den Kakao, das Backpulver, Natron, Zimt und Salz
in einer separaten Schiissel 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
unterruhren. 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 riihren,

da sonst die Wirkung des Natrons sich vermindert. Ich riihre es auf kleiner Stufe in der Kiichenma-
chine unter und spater dann nochmal kurz mit dem Spachtel, bis alles homogen vermengt ist.

Die gewlinschten Cupcakesférmchen nun in einem dafiir vorgesehenes Blech verteilen und den Teig
mit einem gehauften Eisloffel portionieren. Die Cupcakes flir nun etwa 13-15 Minuten backen und spa-
ter auf einem Rost abkiihlen lassen. Am Besten die Tlren und Fenstern schlieRen in der Abkihlphase.

|ZUBEREITUNG MASCARPONE-TOPPING I|

Die Mascarpone kurz mit dem Schneebesen glatt riihren. Nicht zu viel riihren, sonst wird die Mascarpone etwas
griselig. Den Puderzucker, Zimt & Vanille unterriihren. Die Sahne aufschlagen und dann unter die Mascarpone
heben. Dann dieses Topping in einen Spritzbeutel fiillen und die abgekuhlten Cupcakes damit dekorieren.
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KARAMELL-WALNUSSTORTCHEN
MIT AHORNSIRUPGLASUR

ZUTATEN FUR DEN KUGCHEN:

140 G WEICHE BUTTER

110 6 BRAUNER ZUCKER (1/2 DUNKELBRAUN)
110 6 WEISSER Z

3 GROSSE EIER

360 GESIEBTES

60 6 GEHACKTE ODER GEMAHLENE WALNUSSE

PRISE SALZ ODER FLEUR DE SEL

9 6 BACKPULVER (AM BESTEN WEINSTEIN)
s 250 ML BUTTERMILGCH

&

hd

1 TL WEISSER ESSIG

1TL NATRON
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|ZUBEREITUNG KUCHEN\il

Den Ofen auf 165 Grad HeiRluft vorheizen. Die Butter zusammen mit den beiden Zuckern in einer groRen
Schiissel 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 Kiichenmachine). Das Mehl, das Backpulver
& Salz in einer separaten Schissel mischen und sieben. Die Buttermilch ebenfalls abmessen und zur Seite
stellen. Nun abwechselnd die trockene Mehlmischung und die Buttermilch unter die Buttermischung
unterrihren. Beginnend und endend mit der trockenen Mischung. Anschlief’end in einer Tasse Natron und
Essig aufschaumen lassen und sofort unter die Teigmischung sehr kurz unterriihren! Nun den Teig in zwei
vorgefettete und bemehlte Tortenform geben und fiir etwa 25 - 30 Minuten backen. Wenn nétig eine Stab-
chenprobe durchfiihren.( Durchmesser: 20 cm)

|ZUTATEM FRISCHKKSE-BUTTERCREMEZ' |ZUTATEM AHORNSIRUP-GLASUR:

2 GROSSE EL BUTTER

300 6 ZIMMERWARME BUTTER

300 6 ZIMMERWARMER PHILADELPHIA 30 ML SAHNE

150 6 PUDERZUCKER 60 ML AHORNSIRUP

10 EL AHORNSIRUP 70 6 PUDERZUCKER
1

VANILLEZUCKER

|ZUBEREITUMG MASCARPOME-BUTTERCREME1

1) Die Zutaten mussen alle die gleiche Temperatur ha-
ben, also unbedingt 2-3 Stunden vorher rausnehmen.
Die Butter 3 Minuten weil schlagen und den Frischkase
ebenfalls separat einmal umriihren. Dann den Zucker,
Vanillezucker & den Ahornsirup in die Butter unter-
ruhren und anschlieRend den Frischkase nochmal gut
untermischen.

2) lhr konnt den Kuchen nun mit der Frischkasebut-
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 kihlen bevor die Glasur
drauf kommt.

3) Die Ahornsirupglasur vorbereiten. Butter, Sahne und Ahornsirup in einer kleiner Pfanne oder Topf fiir
etwa 2 Minuten kocheln lassen. Dann zur Seite stellen zum Abkiihlen. Wenn die Masse abgekuhlt ist, den
gesiebten Puderzucker mit einem Schneebesen unterriihren und sofort tiber dem Kuchen mit Hilfe von
einem Messer oder Spachtel verteilen. Die Tropfchen einzeln mit dem Messer runterziehen. Anschlie-
Rend nach Wunsch dekorieren.

Tipp:

Der Kuchen schmeckt auch ganz ohne Niisse, falls ihr diese nicht vertragt! Ausserdem

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




VERZUCKERT

s
o ©6 06 06 6 06 0 0 0 0 0 L]

Birnenkuchen mit
Mandeln und Schokosole

ZUTATEN FUR DIE SCHOKOSOSSE:

100 6 ZARTBITTERSCHOKOQLADE

: 150 ML SCHLAGSAHNE
ZUTATEN (EINE 20ER-SPRINGFORM):

1/2 TL BACKPULVER

25 ML MILCH
ETWAS BUTTER ZUM FETTEN
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1.) Die Mandeln in grobe Stucke hacken. Die Birne schalen, entkernen und in ca. 1 cm breite Streifen
schneiden. Die Birnenstreifen in eine kleine Schiissel geben und mit 1 EL Zitronensaft mischen.

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

3.) Die zimmerwarme Butter mit dem Handrlhrgerat gut verriihren. 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 hinzufiigen und gut verrihren.

4.) Den Teig in die Springform geben und glatt streichen. Die Birnenstlicke 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 abkiihlen lassen, danach
auf einem Kuchengitter ausktiihlen lassen.

6.) Fur die SchokosoRe die Schokolade in Stilicke brechen. Die Sahne auf dem Herd kurz aufkochen lassen
und den Topf vom Herd nehmen. Die Schokolade hineingeben und verriihren, bis die Schokolade vollstan-
dig geschmolzen ist. Den Birnenkuchen mit der SchokosoRe servieren.

—




Herbstliche
Kurbis-Cupcakes

|ZUTATEN (FUR 12 STUCK)Z'

120 6 ZUCKER

1 PCK. VANILLEZUCKER ’

ZUTATEN FUR DAS TOPPING:

4 EL AMARETTO 100 6 BUTTER (ZIMMERWARM)

150 6 MEHL 100 6 PUDERZUCKER
2 TL BAGCKPULVER 200 6 FRISCHKASE

100 6 GEMAHLENE MANDELN

1T TL ZIMT

200 6 HOKKAIDO-KURBISFLEISCH

50 6 GEMAHLENE MANDELN
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|ZUBEREITUNG :|

1.) Den Backofen vorheizen auf 160°C HeiRluft. Eine Muffinform mit Papierférmchen auskleiden.
2.) Das Kurbisfleisch mit einer Reibe fein raspeln.

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

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

5.) Fiir das Topping die zimmerwarme Butter mit dem Handrlhrgerat gut verrihren. Puderzu-
cker, Frischkase und gemahlene Mandeln unterruhren. Die Masse in einen Spritzbeutel mit Tille
geben und auf die Cupcakes spritzen. Nach Belieben verzieren, zum Beispiel mit Mandeln.

Y b B
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Apfel-Karamell-Dessert

|ZUTATEN FUR 4 KLEINE @L&SER:|

1 - 2 APFEL

100 6 SAHNE
250 G QUARK

30 6 ZUCKER
50 6 KARAMELLKEKSE



|ZUTATEN FUR DAS KARAMELL:

150 6 ZUCKER

200 ML SAHNE

|ZUBEREITUNG :|

1.) Das Kerngehause des Apfels entfernen,
den Apfel in kleine Stuick schneiden.

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

3.) Die Karamellkekse zerbroseln, 4 Stlick davon fiir die Dekoration (ibrig lassen.

4.) Fur die KaramellsolRe den Zucker in eine beschichtete Pfanne geben, so dass der Boden gleich-
malig bedeckt ist. Bei schwacher bis mittlerer Hitze goldbraun schmelzen. Dabei die Pfanne ofter
schwenken, damit der Zucker gleichmalig schmilzt (nicht riihren, sonst bleibt der Karamell am
Loffel kleben). Sobald der Karamell goldbraun ist, sofort mit der Sahne abléschen. Der Karamell
zischt und wird hart. Bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten weiterkocheln lassen, bis der Karamell wie-
der weich wird. Dabei 6fter umriihren.

5.) Nun alles in die Glaser schichten. Zuerst die Apfelstiicke, dann die Quarkmasse, als nachstes die
Keksbrosel, nun von der KaramellsofRe, wieder Quarkmasse und zum Schluss nochmal Karamellso-
Re.Danach jeweils mit einem Keks dekorieren.







|ZUTATEN FUR EINE 30X40 OM

[cROSSE FORM:|

350 6 ZARTBITTERSCHOKOLADE

250 G ZUCKER

1 PCK. VANILLEZUGKER

1 PRISE SALZ

100 6 WALNUSSKERNE

2 APFEL

6 EIER

350 6 MEHL

1 PCK. BACKPULVER

ETWAS PUDERZUCKER ZUM BESTREUEN

|ZUBEREITUNG :|

1.) Die Schokolade in Stlicke 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 riih-
ren. Die Masse etwas abkiihlen lassen.

2.) In der Zwischenzeit die Apfel waschen und das Kerngehiuse entfernen. Einen Apfel schalen und in
Stlicke schneiden. Den zweiten Apfel mit Schale in diinne Scheiben schneiden. Die Walnusse in grobe
Stiicke 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 verriihren. Das mit dem Backpulver
vermischte Mehl unterriihren. Nun die Apfelstiicke und die gehackten Walnusse 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.




Nobake Erdnuss-Karamell-
Tortchen




ZUTATEN

60 G BUTTER

CA. 200 6 KARAMELL ODER

DULCE DE LECHE

200 6 KARAMELL-KEKSE

200 ML SCHLAGSAHNE
150 6 FRISCHKASE (ICH
EMPFEHLE PHILADELPHIA,
WEIL ER SCHON

FEST IST)

(GEROSTET)

20 6 ERDNUSSE

1 PACKCHEN SAHNESTEIF

2 PACKCHEN VANILLE-ZUCKER
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1) Als erstes wird die Butter geschmolzen. Die Kekse
werden in einer Klichenmaschine sehr fein zerkleinert,
oder in einem Gefrierbeutel klein gedrickt. Die Butter

mit den Keksen anschlieend gut vermischen und in die
jeweiligen Formchen drucken bzw. in eine 26 cm Spring-
form (Menge dann verdoppeln). Der Boden wird an den
Randern nach oben geformt, wie auf den Fotos zu sehen
ist, damit die Fillung darin Halt hat. Dann fir ca. 1 Stunde
in den Kihlschrank stellen, damit der Boden fest wird.
Alternativ kann man sie auch kurz ins Gefrierfach stellen.

2) Das Karamell wird mit Frischkase und Zucker gut
vermischt. 100 g Sahne wird aufgeschlagen bis sie leicht
() fest ist, aber nicht steif. Die anderen 100 g werden
spater fur die Verzierung verwendet, wobei dieSahne flir
die Verzierung naturlich steif sein muss. Anschlielfend
die Erdnusse zerkleinern und gemeinsam mit der Sahne
unterheben. Auf den Keksboden wird ein Klecks Karamell
gegeben und die Fullung wird dartber gegeben. Dann
alles fir mindestens 3 Stunden kalt stellen. Nach Bedarf
Verzieren.

 Hinweis:

queigpet.fﬁr ca. 10-15 kleine Formchen. Bei einer 26 cm Form Wird_die Menge verdoppelt.

s asrsigitiad Mind. 3 Std. kiihlen. =~
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Saftige Erdnuss-Karamell Torte
|

200 6 ZUCKER

400 6 BUTTER (ZIMMERTEMPERATUR)
200 6 MEHL
200 ¢ ERDNUSSE

300 6 FRISCHKASE

100 6 PUDERZUCKER

300 6 DULCE DE LEGCHE (ODER
KARAMELLCREME)
SCHOKO-KARAMELLBONBONS

BN T_L SACKPULVER
Bl PRISE SALZ
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|ZUBEREITUMG KUCHEN :|

1) FUr 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 Erdnlsse mit der Kichenmaschine 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 anschlielbend 50 g NUsse kurz unterrihren. Fur ca. 45 Minuten backen, unbedingt die Stabchen-
probe machen. Anschlielbend komplett auskihlen lassen, damit der Kuchen nicht zerbricht.

|ZUBEREITUMG KUCHENFULLUMGj

2) Fur die Kuchenfullung werden die Ubrigen 100 g ErdnUsse in der Kichenmaschine fir ca. 5-10
Minuten zu einer ,streichfahigen Erdnussbutter® puriert. Nach ein paar Minuten werden ein paar
Tropfen Ol hinzugefligt, damit sich alles zu einer cremigen Masse verbindet. (Wer keine Kiichenma-
schine besitzt, verwendet gekaufte Erdnussbutter). Die 150 g Frischkase werden mit 100 g gesiebtem
Puderzucker vermischt.

3) Den ausgekuhlten Kuchen dritteln und die Oberflache jeweils mit der (selbstgemachten) Erdnuss-
butter und anschlieflend dem Frischkase einstreichen. Ein wenig (ca. 50 g) des Karamell Gber den
Frischkase geben. Das Karamell [asst sich schlecht auf dem Frischkase verstreichen, deshalb vorher
kurz erhitzen und dartber flielsen lassen.

|ZUBEREITUNG KARAMELL-BUTTERCREME I|

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

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

Hinwelis:

Fiir eine flache 26 cm Torte (bzw. eine hohere 20 cm Torte)




Lockerer Apfelkuchen mit

eln und Zimt

, Mand
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100 ¢ MANDELBLATTCHEN

4 APFEL
3 EILER

2-3 EL BRAUNER ZUCKER

200 6 VANILLEPUDDING

100 6 SAURE
1T TL NATRON

SAHNE

PRISE SALZ

* Tipp:

o Die Geheimzutat: Na- ¢

tron! Es macht den

e Teig noch viel safti-

ger und fluffiger!

|ZUBER‘EITUNG :|

1) Fur den Kuchenteig die Eier trennen und das Eiweils mit
einer Prise Salz schaumig schlagen. Nach und nach die Halfte
des Zuckers unterrtihren. Den Backofen auf 180 Grad Umluft
vorheizen. Ist das Eiweil} steif, wird das Eigelb kurz mit dem
Schneebesen untergeriihrt, ebenfalls das Ol und der restliche
Zucker, sowie die saure Sahne. Das Mehl mit dem Natron
vermischen und dariber sieben. Die Springform/Tortenring
fetten und den Teig hinein fillen. Dartber die Apfelscheib-
chen/Stickchen geben und den Vanillepudding vorsichtig
darlber verstreichen. Alles flr ca. 20 Minuten backen.

2) In der Zwischenzeit die Mandeln mit einem grofizligigen
Stlick geschmolzener Butter sowie einem cl Rum (ein halbes
Schnapps-Pinnchen) mischen und nach 20 Minuten vor-
sichtig Gber den Kuchen streuen und gleichmaRig verteilen.
Darlber werden 2-3 TL brauner Zucker gestreut. Fur ca. 15
Minuten weiter backen und anschliefend komplett auskih-
len lassen.

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

Tipp:
Fur einen Apfelkuchen empfehlen sich die etwas sauerlichen Sorten, wie z.B. Boskop
- oder Cox Orange, die haben auch besonders viel Geschmack. ;




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




|ZUBEREITUMG KUCHEN\il

ZUTATEN
1) Fur die gebrannten Mandeln wird zuerst das Was-
ser mit dem Zucker aufgekocht, bis sich der Zucker
aufgelost hat. AnschlieRend wird der Topf vom Herd
genommen und die Mandeln untergerthrt. Ein Strei-
fen Backpapier wird ausgelegt und die Mandeln zum
Abkuhlen darauf gelegt. In 3 Portionen werden die
Mandeln angebraten bis sie Farbe annehmen. Vorsicht,
es geht sehr schnell, dass sie anbrennen. Die Hafte der
Mandeln wird beiseite gestellt fir die Verzierung

200 6 ZUCKER
00 ML 0L
200 6 MEHL

3 EIER

200 ¢ zUckeR
200 6 uEHL
s E1eR
175 6 FRiscHKisE

175 6 FRISCHKASE

1 GLAS KONFITURE

100 6 BUTTERMILGCH
o0 G WETSSF cANAOHE 2) Fir den Kuchenteig die Eier trennen und das Eiweif
| PACKUNG PHYSALIS (CA. mit einer Prise Salz schaumig schlagen. Nach und nach
30 sTUCK) - die Halfte des Zuckers unterrihren. Den Backofen auf
175 Grad Umluft vorheizen. Ist das Eiweild steif, wird
das Eigelb kurz mit dem Schneebesen untergerthrt,
ebenfalls das Ol und der restliche Zucker, sowie die
Buttermilch. Das Mehl mit dem Natron vermischen und
dartber sieben. Die Springform/Tortenring fetten und
den Teig hinein fullen.

1 TL NATRON

1 PRISE SALZ

|ZUBEREITUMG WEISSE GANAGCHE I|

Die Schokolade klein hacken. Je kleiner sie gehackt
wird, desto besser [0st sie sich auf. Schokolade mit
der Sahne langsam im Wasserbad erhitzen, da diese
schneller anbrennt, im Gegensatz zu dunkler Scho-
kolade.

lzuTaTeNn canacHE ]

200 ML SAHNE

600 6 WEISSE SCHOKOLADE

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 [zusererTuUNG cREME ]
dem Mixer aufschlagen.

Entweder man bereitet sie am Vortag zu oder stellt
sie zum Abkuhlen in den Kuhlschrank.

Zur weilben Ganach wird ein Paket Frischkase hinzu-
gefligt. Wer mag gibt noch 20 cl Amaretto hinzu. Den
ausgekihlten Kuchen dritteln und die Oberflache
jeweils mit der Konfitlire (ca. 2 TL) und anschliefltend
der Ganache einstreichen (ca. 1 cm dick). Die Physalis
werden halbiert und auf der Torte verteilt und leicht
[zuTaTeEN oREME | eingedruckt. Ein paar fur die Verzierung Ubrig lassen.

100 ¢ MANDELN

Der Kuchen wird nun von aulsen eingestrichen. Die
erste Schicht nur sehr diinn einstreichen und dann

60 6 ZUCKER fr mind. 30 Minuten in den Kihlschrank stellen, oder
WEISSE GANAGHE . kurz ins Eisfach. Die zweite Schicht nun etwas dicker.
Zum Schluss mit den Ubrigen 50 g gebrannten Mandeln
bestreuen, sowie mit den Physalis verzieren.

20 ML WASSER

20 CL AMARETTO




Kurbis-Cheesecake mit
Spekulatiusboden

BAKINGBARBARINE

ZUTATEN FUR DEN BODEN:

W20 ¢ SPEKULATIUSKEKSE
120 6 VOLLKORN-BUTTERKEKSE
70 6 BUTTER (GESCHMOLZEN)




ERSR R AR aNT T 2iddha Y IRV L Y S 5 4S04

e
e —
LT
P

o

|"
i St 3 il

e, s

Fo gl o8

5L B

o

!

- — NN

|ZUTATEN FUR DAS TOPPINGZl

100 ML SCHLAGOBERS (SAHNE)

r— -

R = TR P

B |

250 6 TOPFEN (QUARK)

e i . N, i L

150 6 FRISCHKASE

PKG. VANILLEZUCKER

30 6 STAUBZUCKER

2 PKG. VANILLEPUDDINGPULVER

400 6 FRISCHKASE (HALB- [zusererTune |

FETTSTUFE ODER DOPPELRAHM)

250 G TOPFEN (QUARK) 1) Kurbispuree zubereiten: Backblech mit Alufolie ausle-
gen, 1 mittelgrolber Hokkaido oder Butternuss-Kirbis je
nach Grofbe halbieren oder vierteln und ungeschalt mit

1 EL PUMPKIN PIE SPICE der Schnittseite nach unten auf das Backblech legen.

Ein wenig Wasser angiefsen und 1 Stunde garen, bis das
Kurbisfleisch weich ist. Abkuhlen lassen und die Kerne
auskratzen. Schale ablésen und durch ein Sieb streichen.

250 KURBISPUREE

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

3) Die Eier trennen. Das Eiweils steif schlagen und zur Seite stellen. Die weiche Butter mit dem Zucker und dem
Vanillezucker schaumig rihren. Das Eigelb nach und nach unter die Buttermischung rihren. Das nachste erst
dann dazugeben, wenn sich das vorherige vollstandig mit der Masse verbunden hat. Backpulver mit Pudding-
pulver und dem Pumpkin Pie Gewurz mischen und dazu geben. Kurz verrtihren. Nun noch den Frischkase,
Topfen und Kurbispirree unterriihren. Das steif geschlagene Eiweilé 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 Oberflache 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 auskihlen
lassen.

5) Flr das Topping den Schlagobers steif schlagen und Frischkase, Topfen, Staubzucker und etwas Zimt unter-
rihren und gut vermischen. Auf die ausgekuhlte Kirbis-Cheesecake streichen und etwas mit Zimt oder Pump-
kin Pie Spice bestreuen.

[ ] b [ ]
. Tipp: °,
® lhr kdnnt auch gleich®
® etwas mehr Kiirbi- ®
spiirree zubereiten
und im Kiihlschrank °®
* o aufbewahren bzw. ¢

e einfrieren. o
° . o'® °




Frischkase-Tarte mit

Zwetschken-Rum-Sauce

|ZUTATEN FUR DIE CREME:

4 DOTTER
4 EIKLAR

100 6 BUTTER

|FUR DEN MURBTEIG

200 6 ZUCKER (ODER MEHR,
JE NACH FRISCHKASEGESCHMACK

1 PKG VANILLEPUDDING

400 G FRISCHKASE

250 6 TOPFEN

ETWAS RUM




ZUBEREITUNG :

1) Murbteig zubereiten: Mehl und Backpulver vermischen. Nun den Butter in kleine Stlicke schneiden und
dazugeben. Alles abbroseln — d.h. mit den Handen so vermengen, das kleine Klimpchen entstehen. So lasst
sich der Teig besser verarbeiten. Nun Ei und Zucker dazugeben und zu einem Teig kneten. Fur eine halbe
Stunde in den Kuhlschrank geben.

2) Fur die Frischkdse-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. Frischkase, Topfen und Rum dazugeben und gut verriihren. Jetzt auch das Puddingpulver gut un-
terrthren. Zu guter letzt den Eischnee vorsichtig unterheben

3) Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen. Bei goldgelber Farbe die Zwetschken reingeben und gut
umrlhren. Mit Rum abloschen. Bei standigem Umrthren noch etwas einkdcheln lassen bevor man noch den
Essloffel Butter fur den Geschmack dazu gibt. Sobald die Zwetschken schén weich sind vom Herd nehmen
und in ein hoheres Gefals umfillen. Mit dem Purierstab gut purieren und anschlielend 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.

Hinwels: Es ist auch moglich, dass man die weichen Zwetschken nur kurz anpuriert und nicht mehr durch ein
Sieb passiert. So hat die Sauce noch etwas Struktur und man schmeckt noch die Zwetschkenstickchen gut
heraus.

4) Die Tarteform (oder alternativ Springform) einfetten. Den Murbteig diinn auswalken und damit die Form
auslegen. Mit der Gabel mehrere Male einstechen und fiir 10 Minuten bei 180 Grad in den Ofen. Darauf kommt

jetzt die Frischkasecreme. Fur ca. 50 Minuten backen.

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

[ J
® -
- Tipp:
..Gebt in die Frischkase- o

o Masse 5 EL Zwetschken- |
50 6 BRAUNEN ZUCKER sauce, dann entfaltet |

L] : :
i EL BUTTER o sichdas herbstliche |
e Aromamehr.
3 EL RUM
(100 6 TOPFEN)

|FUR DIE ZWETSCHKEN SAUCEIl °

300 6 ZWETSCHKEN




eigen-Mohn-Torte

B

GANZE EIER

BECHER ZUCGKER |ZUTATE[\ FUR DIE CREME:

5 FEIGEN

BECHER MEHL
BECHER MOHN GEMAHLEN

3 EL HONIG

BECHER JOGHURT ODER SAU- 90 G STAUBZUGKER

/i

=L ]

500 6 TOPFEN (QUARK)

250 6 FRISCHKASE

ETWAS ZIMT
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[zusere1TUNG |

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 (Stabchentest). Sehr
gut auskihlen lassen.

2) Fur die Creme die Feigen halbieren, das Fruchtfleisch auskratzen und in eine Schiissel geben. Gemeinsam
mit 3 EL Honig gut vermischen. Nun Topfen, Frischkase, Zimt und Staubzucker hinzufligen und gut verriihren.

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

4) Die Dekoration vorbereiten: Hier Kochschokolade, Milchschokolade und die weilte Kuvertlre in einem
Kochtopf bei mittlerer Hitze schmelzen lassen. Immer gut umriihren und dabei stehen bleiben. Soviel Sahne
dazugeben, dass die Schokolademasse nicht zu flissig 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 driicken, sodass
etwas Schokolade am Rand abrinnt. Nicht zu diinn auftragen, sonst vermischt sich die Schokolade mit der
Feigencreme. Mit den geviertelten Feigen und WalnUssen dekorieren. Zum Schluss noch einen Teeloffel Honig
Uber die Feigen tropfen lassen. Und schon ist die Torte servierfertig,

|zutaTen FUR DIE DEKO|
o ©® o

* ® 506 WEISSE KUVERTURE
Y ® ([ ] . : ‘ 2l o ¢
° Tlppe ( ]

50 6 s ADE
eDen Kuchen am Besten® G MILCHSCHOKOLADE

®schon am Vortag backen® 50 6 KOCHSCHOKOLADE

® understam ndchsten © Bll= T/ AS SCHLAG (SAHNE)
1\ ® Tagbefiillen! Sokann e S = .
eieiz] der Kuchen gut d3tad4e% 10 FELGEN
' & | auskiihlen! e 813 193 8 waLNUSSE

1 TEELOFFEL HONIG




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



ZUBEREITUNG :

1) Die Friichte vorbereiten. Feigen, Pflaumen, Zwetschken und Apfel waschen, trockentupfen, in kleine Stiicke
schneiden und in eine Auflaufform geben. Mit Vanille bzw. Vanillezucker bestreuen.

2) Walnusse grob haken und in eine Schissel geben. Dazu den Butter, Zucker, die geriebenen Mandeln, Mehl

und das Pumpkin Pie Spice dazugeben und gut verkneten. Ich mach das immer mit den Handen, dann lasst

sich der Butter gut vermischen. Die Streuselmasse nun Uber die Frichte geben und schon verteilen. Fr ca. 35
Minuten in den Ofen. Die Crumbles missen schon

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

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

|ZUTATEN FUR DEN CRUMBLE:

(FUR EINE GROSSE AUFLAUFFORM)
1 APFEL
5 FEIGEN

4 GROSSE PFLAUMEN

|ZUTATEN FUR DIE CREME:

10 ZWETSCHKEN

ECHTE VANILLE BZW. VANILLZUCKER : 1 /2 BECHER SCHLAGOBERS

GROB GEHAGKTE WALNUSSE (SAHNE)
SEVANLENE VANDELN 50 6 FROZEN YOGURT (NATUR)

BRAUNER ZUGCKER Z1MT

VANILLEZUCKER

b =iy
NN

TL ZIMT BZW. PUMPKIN PIE SPICGE S AERCRANATAPFEL i



MARAS WUNDERLAND

Zwetschgen. Mit Mohn. Und
Quark. Und Streuseln.

100 G SCHMAND

400 G MAGERQUARK

: 2 EIER
60 ¢ ZUCKER 150 6 ZUCKER

150 6 MOHN, GEMAHLEN

PACKCHEN VANILLEZUCKER
025 G MEHL 2 EL VANILLE-PUDDINGPULVER

1/2 PACKGHEN BACKPULVER CA. 1 KG ZWETSGHGEN




[zusere I TUNG]|

1) Eine 26cm grofée Springform einfetten und mit Mehl oder Semmelbroseln ausstreuen.

2) Fir den Murbeteigboden das Mehl mit dem Backpulver mischen und auf eine saubere Arbeitsflache geben
und eine Mulde hineindriicken. Zucker, Vanillezucker und kalte(!) Butter in Stiicken am Rand verteilen. Das Ei
in die Mitte geben. Alles mit den Handen zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Eine Arbeitsflache leicht
einmehlen und den Teig etwas groléer als der Boden der Springform ausrollen. Mit dem Rand der Springform
den Kuchenboden ausstechen und den Springformboden damit auskleiden. Den Rest des Teigs fur den Rand
langlich ausrollen und den Rand der Springform damit auskleiden. Die Springform fir mindestens 30 Minuten
in den Kuhlschrank stellen.

3) Inzwischen fur die Fullung alle Zutaten mit den Quirlen des Handrihrgerats kurz verrihren. In einer weite-
ren Schissel alle Zutaten fur die Streusel mit den Handen zu einem kriimeligen Teig verkneten. Backofen auf
180° C vorheizen.

4) Zwetschgen waschen, abtrocknen, auf einer Seite einschneiden, aufdricken und entsteinen. Quarkmasse
auf den Mirbeteigboden geben. Zwetschgen darauf verteilen. Zum Schluss die Streusel darliber geben. Im
heifben Ofen rund 35-40 Minuten backen bis die Streusel eine schone braunliche Farbe haben. Aus dem Ofen
nehmen und in der Form vollstandig abkihlen lassen. Sollte der Kuchen am Anfang noch zu wenig fest sein,
gonnt ihm eine Runde im Kuhlschrank. Vor dem Servieren optional mit Puderzucker bestauben.

|ZUTATEN FUR DIE STREUSELN:

1256 MEHL

756 ZUCKER

1006 BUTTER
256 MANDELN, GEHACKT
506 HAFERFLOCKEN, FEIN




Topfengolatschen




|EUTATEN FUR DEN TEIG (CA.25 STUCK): EUTATEN FUR DIE OUARKMASSEZ'

6006 MEHL 906 BUTTER, WEICH

1 PACKCHEN BACKPULVER Bl 7506 QUARK (BEI MIR 5006 SPEI-

250G QUARK SEQUARK 20%, 2506 MAGERQUARK)

12 EL MILCH 2 EIER

12 EL RAPSOL 1 PACKCHEN VANILLEZUCKER

—

1 TL SALZ

1206 PUDERZUCKER
2 EL VANILLEPUDDINGPULVER
1 PACKCHEN VANILLEZUGCKER OPTIONAL: ROSINEN

506 PUDERZUCKER

ABRIEB SGCHALE VON 1 ZITRONE [susserDEM |

2 APFEL
SAFT 1/2 ZITRONE
1 EI, VERQUIRLT

|ZUBEREITUNG :|

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

2) Fur den Teig alle Zutaten bis auf die Mehlmischung mit der Kichenmaschine oder den Quirlen des
HandrUhrgerats verrihren. Dann die Mehlmischung unterriihren. Ist der Teig noch zu klebrig, etwas Mehl
hinzugeben. In Klarsichtfolie wickeln und fir rund 30 Minuten in den Kihlschrank legen.

3) Inzwischen fur die Fullung die weiche (!) Butter anschlagen. Dann die restlichen Zutaten bis auf die
Rosinen hinzugeben und alles zu einer homogenen Quarkmasse riihren. Optional Rosinen unterheben. 2
Apfel schalen, vierteln, entkernen und in sehr diinne Stiicke schneiden. Mit Zitronensaft mischen.

4) Ofen auf 180° C Ober-/Unterhitze vorheizen (Achtung: bei Verwendung von Blatterteig 200° C). Et-

was vom Teig abnehmen und zu einer groléen, relativ diinnen Platte ausrollen. Daraus 11 x 11cm grole
Quadrate schneiden. Etwas der Quarkmasse darauf geben. Mit Apfelstiicken belegen. Die vier Teigenden
zur Mitte einschlagen. In der Mitte etwas nach unten zusammendricken. Eventuell hier ein Stlick zusatz-
lichen Teig nehmen. Mit dem verquirlten Ei bestreichen. Im heifben Ofen fur rund 20 - 25 Minuten backen,
bis sie goldgelb sind. Auf einem Kuchengitter auskihlen lassen. Optional noch lauwarm mit Puderzucker
bestauben.
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Kurbis-Ap
Streuselkuchen




|ZUTATEN FUR TEIG UND STREUSEL:'

ZUTATEN FUR DEN BELAG:
2006 WEIZEN-VOLLKORNMEHL ' I = = = Gl

4 APFEL (Z.B. BOSKOOP)
1256 + 2 EL ROHROHRZUCKER EL )

WS AFT VON 1/2 ZITRONE
1/2 TL SALZ | ol : e

306 BUTTER
1456 BUTTER. WEIGH o =

. T TL ZIMT

ETWAS ZIMT, VANILLE & KARDAMOM

2 EL ROHROHRZUCKER
3 EL HAFERFLOCKEN, FEIN

1 8CHUSS SAHNE

172 TL WEINSTEINBACKPULVER

1/2 TL BACKNATRON
1206 KURBISPUREE (ENTSTANDEN
AUS ETWA 2506 KURBIS,

506 MAGERQUARK [zueeRrerTUNG ]

506 CREME FRAICHE

1) Eine 26 cm grolée Springform einfetten und mit
Semmelbroseln oder Mehl ausstreuen. Beiseite
stellen.

3 EIER, GROSSE ™

2) Fur den Belag die Apfel schalen, vierteln, entkernen und in diinne Scheiben schneiden. Mit Zitronensaft
mischen. Butter in einer Pfanne erwarmen und die Apfelspalten darin rund 3-5 Minuten wenden. Zimt und
Zucker mischen, tber die Apfel streuen und kurz vermischen. Vom Herd nehmen und in einem Sieb abtrop-
fen und abkihlen lassen. Ofen auf 175° Ober-/Unterhitze vorheizen.

3) Inzwischen fur den Teig in der Kichenmaschine Mehl mit 125g Zucker und Salz vermischen. Weiche But-
ter hinzugeben und alles gut fur rund zwei Minuten verrthren. 95g der Masse abwiegen und in eine separate
Schissel 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, Kirbispuree, Quark, Creme fraiche und die Eier geben (statt
Quark und Creme fraiche konntihr auch 100g saure Sahne verwenden) und in der Kiichenmaschine fir rund
2 Minuten auf hochster Stufe grindlich verrihren. Sollte der Teig zu flissig sein, konnt ihr noch Haferflocken
hinzugeben. Bei mirwares 1 EL.

5) Teigin die vorbereitete Form fullen. Apfelscheiben darauf verteilen und die Streusel gleichmaRig dartber
geben. Im heifsen Ofen fir rund eine Stunde backen. Dann aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchen-
rost abkuhlen lassen. Optional mit Puderzucker bestauben.




Birnen. Mandeln. Schokolade.
Kardamom. Kuchen.

»




|ZUBEREITUNG :|

1) Eine 26 cm grolde Springform einfetten und mit Semmelbroseln oder Mehl ausstreuen. Beiseite stellen.
Birnen schalen, vierteln, entkernen und in Stlicke oder Scheiben schneiden. Beiseite stellen. Ofen auf
160° C vorheizen.

2) Butter in der Kichenmaschine 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 unterriihren. Dann Mehl, Mandeln und Kardamom zugeben und
rUhren, bis ein einheitlicher Teig entstanden ist.

3) Die Halfte des Teigs in die vorbereitete Form fullen. Mit jeweils der Halfte der Birnensticke oder
-Scheiben und der Schokolade bedecken. Die zweite Halfte des Teigs darliber geben. Kuchen im Ofen

20 Minuten backen. Dann vorsichtig aus dem Ofen nehmen und mit den restlichen Birnen- und Schoko-
ladenstlicken belegen. Ich wiirde 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
abkuhlen lassen.

|ZUTATEN FUR 26ER-SPRINGFORM Zl

3806 BUTTER, WEICH
1506 BRAUNER ZUCKER
1506 ZUCKER

6 EIER, VERQUIRLT

1006 MEHL

4006 MANDELN, FEIN GEMAHLEN

1T TL KARDAMOM

1306 DUNKLE SCHOKOLADE., GE-

| I

2 BIRNEN, REIF




SuBe Brezen mit “Weisch-
wurscht” und “Senf”
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ZUTATEN ,WEISSWURST":

5006 WEIZENMEHL

506 BUTTER

150 6 WEISSE SCHOKOLADE

MARK EINER VANILLESCHOTE

1006 ZUCKER
1 PKT. TROCKENHEFE ODER

[zusererTUNG |

EINEN WURFEL FRISCHE HEFE
1 PRISE SALZ

CA. 200ML VOLLMILCH WARM

1) Die Zutaten sollten alle Zimmer warm sein.

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

2 EIGELB
S AGELZUCKER

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

3) Die Brezen bzw. Weischwdrste mit reichlich Abstand zu einander auf ein Blech legen. Die Brezen mit den
Eigelbes bestreichen und noch einmal flr 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 betragt ca. 10- 15 Minuten, kann sich aber je nach Grofse andern. (Die Weilwirste sind vermutlich
etwas eher fertig.)

5) In der Zwischenzeit fir den “Senf”, den Zucker in einem groféen Topf goldbraun karamellisieren. Dabei den
Topf zwischen durch schwenken, aber nicht mit einem Loffel riihren, damit der Zucker gleichmafig schmilzt
ohne am Loffel kleben zu bleiben. Die Sahne vorsichtig zugielsen und unter Rihren den Karamell loskochen.
Mark der Vanilleschote zu geben und ein paar Minuten einkochen lassen. In eine Schissel fullen und auskihlen
lassen. Sollte die Creme zu fest geworden sein, einfach mit einem Essloffel Wasser noch einmal aufkochen.

6) Flr die Weischwrste, die Schokolade schmelzen mit dem Mark der Vanilleschote verriihren und anschlie-
end die abgekihlten Weilswirste gleichmaldig damit einstreichen.

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

[ - [
. Tipp: .
® Wer mag, kannauch °

® noch die Radieschen *®
® aus Marzipan formen
[ ]
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lzusere1TUNG ||

1) Die Springform fetten und mit Mehl bestauben.
Den Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Apfel schalen, vierteln, entkernen und in
Wirfel schneiden. Mit 4 EL Rum und zwei Pack-
chen Vanillezucker vermischen und ca. 30 Minuten
ziehen lassen.

2) In der Zwischenzeit Butter, Zucker, Zimt und
Salz mit den Schneebesen des Handruhrgerates
cremig ruhren. Die Eier nacheinander unterrthren.

3) In einer zweiten Schissel das Mehl, die NUsse
und das Backpulver vermischen (wenn ihr Ka-
kao verwendet, dann nattrlich auch den). Die
Mischung portionsweise kurz unterriihren. Zum
Schluss die Apfelwdirfel darunter heben.

4) Den Teigin die Form streichen und mit den
Mandelblattchen bestreuen. Im vorgeheizten Ofen
ca. 1 Stunde backen.

,2 KG APFEL, GESCHALT UND

150 6 GEMAHLENE MANDELN

(2 EL KAKAOQO., DANN NUR 1256
MANDELN VERWENDEN)

2 PACKCHEN VANILLEZUCKER

4 EL RUM

MANDELBLATTCHEN ZUM BESTREUEN



Birnentorte

|ZUTATEN\ KARAMEL L :|

|ZUTATEM DEN BODEMI' 306 ZUCKER
5 6 KAKAOPULVER B 506 SAHNE

30 6 MEHL ¥

|ZUTATEN SCHOKOGREME :|

506 SCHOKOLADE
306 SAHNE
PACKCHEN VANILLEZUCKER

......



ZUBEREITUNG :|

[ sl sl i =dih

1) Fur den Biskuitteig das Mehl mit dem Backpulver und dem Kakaopulver mischen. Das Ei mit heilsem Wasser
in einer Ruhrschissel mit einem Mixer auf hochster Stufe 1 Min. schaumig schlagen. Vanillin-Zucker und Zucker
unter Rihren einstreuen und die Masse weitere 3 Min. schlagen. Die Mehlmischung und kurz auf niedrigster Stufe
unterrthren. 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) Fur die Karamellsolde, den Zucker in einem grofsen Topf goldbraun karamellisieren. Dabei den Topf zwischen
durch schwenken, aber nicht mit einem Loffel rihren, damit der Zucker gleichmaldig schmilzt ohne am Loffel kle-
ben zu bleiben. Die Sahne vorsichtig zugieRen und unter kraftigen rihren den Karamell loskochen. Sofse in eine
Schussel fullen und auskuhlen lassen.

3) Nun die Fullung vorbereiten: Die Birnen waschen entkernen und in Wurfel schneiden. 25g Zucker in einem
grofden Topf goldbraun karamellisieren. Wenn der Zucker sich verfarbt hat, die Birnenwurfel zu geben und ca. 5
Minuten mit dem Karamell verrihren. Zur Seite stellen und auskihlen lassen.

Schmand, Quark, Zucker, abgekihlte Karamellsole verrihren. Die Sahne steif schlagen und unterheben. Den
Tortenboden mit einem Tortenring umschlielben (oder mit dem Rand der Springform).

1TL Agar Agar mit 50ml Wasser verriihren. 100ml Wasser aufkochen, die Mischung zugeben und auch unterriih-
ren ein bis zwei Minuten kochen lassen. Anschliefend unter die Sahnecreme riihren und auf dem Tortenboden
verteilen. Mindestens 4 Stunden, am besten Uber Nacht kalt stellen.

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

|ZUTATEN DIE FULLUNG :|

25 G ZUCKER
2506 BIRNEN (GESCHALT UND

ENTKERNT)

256 ZUCKER

1506 SAHNE

2006 SCHMAND

2506 QUARK

506 KARAMELLSOSSE*

TL AGAR AGAR



Haselnuss-Praline-Torte
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|ZUTATEN FUR DEN BISKUITTEIG4

|ZUTATEM FUR DIE FULLUN\GI'

4006 QUARK

2006 SAHNE

20 6 GEMAHLENE HASELNUSSE

1 GESTRICHENER TL BACK- 506 SAHNE

PULVER 1256 QUARK

ITPACKCHEN VANILLEZUCKER

2 PACKCHEN VANILLEZUCKER

- P*’- - -—-..-w:l-'
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2 PACKCHEN SAHNESTEIF

306 ZUCKER
2 STANGEN HASELNUSS-PRA-

LINEN (Z2.B. GIOTTO)

: HASELNUSS-PRALINEN & HASELNUSS-
|ZUBEREITUN61

KROKANT FUR DIE DEKORATION

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

2) Die Eier trennen, Eiweils mit dem Salz steif Schlagen. Die Eigelbe mit dem Wasser, dem Zucker in einer
Schissel mit dem Handruhrer auf hochster Stufe ca. 2-3 Minuten schaumig schlagen.

Das Mehl mit den gemahlene Mandeln und mit dem Backpulver mischen und kurz zusammen mit der Halfte
des Eischnees unterheben. Dann den tbrigen 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 abkuihlen lassen, die Form l6sen und entfernen. Dann das Geback vollstandig erkalten
lassen. Anschlielsend den Boder zwei mal waagerecht durchschneiden.

3) Sahne steif schlage, Vanillezucker und Sahnesteif unterriihren, Quark mit dem Zucker glatt riihren. Die
Haselnuss-Pralinen grob hacken unter den Quark rihren und anschliefend unter die Sahne heben.

4) Auf einen der Boden die Halfte der Fullung geben und gleichmaldig darauf verteilen. Dann den zweiten Bo-
den darauf legen und mit restlichen der Fullung bestreichen. Den dritten Boden auflegen.

5) 50g Sahne Steifschladen, den 125g Quark mit dem Vanillezucker glattrihren und die Sahne unterheben.
Anschlieldend auf den dritten Tortenboden streichen. Die Torte fir mindestens 3 Stunden in den Kuhlschrank
stellen und anschlieRend mit Haselnuss-Pralinen und Haselnusskrokant dekorieren.




Wer wir sind:

WWW.PIECES-Q0F-SUGAR.COM/

—

DY

leces OT sugar

ey f{'fﬂwmwf&t%vﬂa@&&ﬁnﬁj D 5

WWW.VERZUCKERT-BLOG.DE/

FRAU-ZUCKERFEE.DE/

WWW.BAKINGBARBARINE . AT

SONJASAHNESCHNITTE .WORDPRESS.COM/

WWW . MARASWUNDERLAND .DE /

COPYRIGHT:. BARBARA SPIESBERGER - NUR ZUR PRIVATEN VERWENDUNG! FOTOS. EIGENE QUELLEN



Mit Unterstutzung von:

Das Food- & Stylemagazin

sweet paul



