Affenbrot

Zutaten: 

500 g Mehl

15 g Hefe, frische oder 4g getrocknete Hefe

2 EL Wasser, lauwarm

4 EL Zucker

1 TL Salz

175 g Butter

2.5 dl Milch, aufgekocht

Zubereitung:

Hefe mit Wasser auflösen. Zucker und Salz mischen. 125 g Butter zur Milch geben und rühren bis sie geschmolzen ist. Flüssigkeit über Zucker und Salz geben. Abkühlen bis lauwarm, dann Hefe dazugeben. Mehl nach und nach dazugeben und kräftig schlagen. Teigballen in eine mit Butter ausgestrichene Schüssel legen und darin wenden. Schüssel bedecken. An lauwarmem Ort für ca. 1 Stunde aufgehen lassen (ca. 1 Stunde), bis das Volumen sich verdoppelt hat. 

Teig zusammendrücken und auf einem mit Mehl bestäubten Brett auswallen (ca. 5 mm dick). Rautenförmige Stücke schneiden. Kantenlänge ca. 6 cm. Die restliche Butter zerlassen, die zugeschnittenen Teigstücke darin wenden und in einer Kranzform von ca. 22 cm Durchmesser schichten. Kranzform nur etwa halbvoll schichten. 

Nochmals ca. 45 Minuten gehen lassen bis sich das Volumen wiederum verdoppelt hat. 

Im vorgeheizten Backofen bei 200°C (Gas Stufe 3-4), ca. 30 Minuten goldbraun backen. 

Der Kuchen schmeckt lauwarm am besten!

Affenspeise

Zutaten:  

115 g Butter

170 g Zucker

2 Ei(er)

230 g Banane(n), zerdrückte

60 ml Bailey's Irish Cream

2 TL Backpulver

220 g Mehl

1 Prise Salz

Zubereitung:

Butter und Zucker schaumig rühren und verrühren. Eier einzeln dazugeben und gut verrühren. Zerdrückte Bananen in die Mischung rühren, Baileys unterziehen. Mehl, Backpulver und Salz mischen und unter den Teig heben. In einer gefetteten Springform im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad ca. 50 Min backen (Stäbchenprobe!). Mit Zuckerguss überziehen.

Affentorte

Zutaten für den Teig:

4 Ei(er)




125 g Zucker

125 g Mehl




1 TL Backpulver

Für den Belag:

500 ml Milch




½ Pck. Puddingpulver, Vanille

2 Ei(er), davon das Eigelb


125 g Puderzucker

3 EL Rum




250 g Butter

4 Banane(n), in Scheiben geschnitten
200 g Kuvertüre, dunkle

Zubereitung:

Für den Boden die Eier mit dem Zucker schaumig rühren, Mehl + Backpulver unterheben, bei 175° C ca. 35 min abbacken, gut auskühlen lassen. Für den Belag aus der Milch, dem Puddingpulver und den 2 Eigelb einen Pudding kochen und erkalten lassen, danach Puderzucker und Rum unterrühren. Butter schaumig rühren, kalten Pudding löffelweise unterheben. einen Teil der Creme auf den Tortenboden geben, Bananenscheiben darauf verteilen, Rest der Creme kuppelförmig drüber streichen. Zum Schluss mit der (nicht mehr ganz so heißen) Kuvertüre überziehen. 

AFTER-EIGHT-MUFFINS

Zutaten:

200g After Eight Täfelchen


250g Mehl

2 1/2 TL Backpulver



1/2TL Natron

1 Ei





90 g Zucker

80 ml neutrales Pflanzenöl


250g Buttermilch 

Zubereitung:

Ofen auf 180Grad vorheizen. After eight in kleine Stücke schneiden, und mit 

Mehl, Backpulver &Natron sorgfältig mischen. Das Ei in einer weiteren Schüssel leicht verquirlen. Zucker, Öl und Buttermilch dazugeben und gut miteinander vermischen. Teig in die gefettete Vertiefung einfüllen und bei 180 Grad ca.20-25 Minuten backen. In einer kleinen Schüssel 150g Puderzucker, 2-3EL Wasser und 2-3Tropfen Pfefferminzöl vermischen, so das eine glatte Glasur entsteht. Die oberen Hälften der Muffins eintauchen und mit Schokostreusel und eventuell einem Pfefferminzblättchen dekorieren.

Guten Appetit

Afrika - Bombe

Zutaten: 

250 g Butter

400 g Zucker

6 Ei(er)

1 EL Zimt

2 EL Kakaopulver

1 Pck. Backpulver

1 Tasse/n Kaffee, kalter

250 g Haselnüsse, gemahlene

250 g Mehl

Für den Guss:

Kuvertüre, Schoko

Zubereitung:

Aus den Zutaten einen Rührteig herstellen und in eine große Gugelhupfform füllen. Bei 175°C ca. 60 Min. backen. Nach dem Erkalten mit Schokoguss überziehen. Schmeckt auch sehr lecker, wenn man statt der Haselnüsse Kokosflocken nimmt.

Apfelkuchen
Zutaten für den Teig:


150 gr. Mehl




40 gr. Butter
70 ml lauwarme Milch (0,5 %)

½ TL Zucker
1 Prise Salz




½ Pck. Trockenhefe

Füllung :


500 gr. Säuerliche Äpfel


20 gr. Mandelblätter
1 TL Süßstoff

Guss:


150 gr. Magerjoghurt



2 Eier
2 Pck. Vanillezucker





½ TL abgeriebene Zitronenschale

Zubereitung: 

Aus den Zutaten einen geschmeidigen Teig kneten und ca. 1 Stunde gehen lassen. Anschließend ausrollen, in eine beschichtete Springform geben und den Rand ca. 3 cm hoch stehen lassen. 

Äpfel in kleine Schnitze schneiden und auf den Teig geben, die Mandelblättchen und den Zucker darüber streuen. Die Zutaten für den Guss verrühren und über den Kuchen geben.

Im vorgeheizten Ofen bei 180° 35 – 40 Min backen. 
(ca. 125 kcal. pro Stück) 

Apfelgugelhupf

Zutaten: 

250 g Margarine



250 g Mehl

250 g Puderzucker



5 Ei(er)

1 Pkt. Vanillezucker



½ Pkt. Backpulver

120 g Walnüsse, gerieben




100 g Schokolade, Bitter, gerieben

2 Äpfel

Zubereitung:

Die Eier trennen, Mehl mit dem Backpulver versieben, Gugelhupfform mit Butter ausstreichen und mit Mehl bestreuen, das Backrohr auf 170°C vorheizen. Die Butter mit der Hälfte des Staubzuckers und Vanillezucker schaumig rühren, nach und nach die Eidotter zugeben, wieder schaumig rühren. Eiklar mit dem restlichen Staubzucker zu steifem Schnee schlagen. Die Äpfel schälen, vierteln, das Kerngehäuse ausschneiden und dann fein reiben. Versiebtes Mehl, Nüsse, Schokolade und Äpfel unter die Buttermasse rühren, dann den Eischnee vorsichtig unterheben. Die Masse in die Gugelhupfform füllen, im vorgeheizten Rohr 1 Stunde backen. Nach dem Ende der Backzeit aus dem Rohr nehmen, kurz überkühlen lassen, warm stürzen. Vor dem Servieren mit Staubzucker bestreuen. 

Altbayrischer Apfelkuchen

Zutaten: 

500 g Äpfel




2 EL Rum

250 g Butter




200 g Zucker

4 Ei(er), davon das Eigelb

½ TL Vanilleschote(n), ausgeschabt

200 g Mehl




1 Pkt. Backpulver

125 g Haselnüsse, gemahlen

2 EL Kakaopulver

½ TL Zimt




4 Ei(er), davon das Eiweiß

50 g Zucker




1 Prise Salz

Fett für die Form



Semmelbrösel für die Form

Zubereitung:

Die Äpfel schälen, würfeln und mit dem Rum marinieren. Die Butter mit Zucker und Eigelb schaumig rühren, das Vanillemark dazugeben. Das Mehl mit Backpulver, Haselnüssen, Kakao und Zimt vermischen und unter die schaumig gerührte Eimasse rühren, ebenso die vorbereiteten Äpfel. Eiweiss mit Zucker und Salz steif schlagen, und den Eischnee vorsichtig unterheben. Die Masse in eine gefettete und mit Semmelbröseln ausgestreute Kastenform füllen. Im vorgeheizten Backofen (175 °C) in 1-1,5 Stunden backen. Nach dem Backen den Kuchen abkühlen lassen, aus der Form stürzen. Mit Schlagsahne servieren.

Spanischer Apfelkuchen

Zutaten: 

4 Äpfel





200 g Butter

200 g Zucker




200 g Mehl

4 Ei(er)




125 g Nüsse, gemahlene

2 EL Kakaopulver



1 TL Zimt

1 TL Backpulver



1 Pck. Vanillezucker

3 EL Rum, (oder auch mehr)

Zubereitung:

Gewürfelte Äpfel mit Rum und Zucker (extra, nicht die 200 g...) vermischen, ca. 1 Stunde ziehen lassen. Butter, Zucker und Eier schaumig rühren. Nüsse, Kakao und Zimt zugeben. Backpulver mit Mehl vermischen, in die Masse sieben und verrühren. Zum Schluss die Äpfel unterheben. In eine gefettete Springform füllen. 

Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C 1 Stunde backen. 

Apfeltorte mit Zimt

Zutaten: 

3 Ei(er)

90 g Zucker

50 g Mehl

1 Pck. Puddingpulver, Schoko

½ Liter Apfelsaft

1 Pck. Puddingpulver, Vanille

½ TL Zimt

600 ml süße Sahne, 1 Pck. Getränkepulver Apfelgeschmack

2 EL Zucker und Zimt

Zubereitung:

Biskuit: 3 Eiweiß steif schlagen und den Zucker einrieseln lassen. 3 Eigelb mit dem Schneebesen unterheben.1/2 TL Zimt, Schokopudding und Mehl gleichfalls unterheben. Bei 200° ca. 12 Minuten backen. Aus Apfelsaft und Vanillepudding einen Pudding kochen und auskühlen lassen. Auf den Boden geben. Sahne steif schlagen und das Getränkepulver unterheben. Auf dem Boden verteilen und kühl stellen. Kurz vor dem Servieren mit Zimt/Zuckermischung bestreuen. 

Amerikanischer Apfelkuchen

Zutaten: 

125 g Butter




150 g Zucker

3 Ei(er)




180 g Mehl

1 TL Backpulver



2 EL Sahne

etwas Butterfür die Form

Für den Belag:

500 g Apfel




Zucker

Zimt





30 g Butter

Zubereitung:

Butter schmelzen und danach abkühlen lassen, dann den Zucker einrühren. Die Eier nacheinander dazu geben. Mehl und Backpulver mischen und mit der Sahne zugeben. Alles zu einem glatten Teig verrühren. Eine Springform (Fassungsvermögen 1,5 l) buttern und den Teig hinein. geben. Die Äpfel schälen, entkernen und in Spalten schneiden. Die Apfelspalten möglichst dicht auf den Teig legen und mit Zucker und Zimt dick bestreuen. Butterflöckchen auf den Kuchen geben und im Ofen bei 200°C ca. 40 Minuten backen. Den Kuchen aus der Form nehmen und abkühlen lassen.

Amerikanische Brötchen 

Zutaten für 16 Stück 

75 g Butter

250 ml Milch 

50 g Hefe 

1 TL Salz

360 g Mehl

Zubereitung:

50 Butter zerlassen, Milch zugießen, aufkochen und wieder abkühlen lassen. Hefe in eine Schüssel bröckeln und mit etwas Milch glattrühren. Dann restliche lauwarme Milch zugeben und Salz und 350 g Mehl zufügen. 

Alles zu einem glatten Teig verarbeiten und zugedeckt zur doppelten Menge gehen lassen.

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche ½ cm dick ausrollen und in ca. 4 cm breite Streifen schneiden. Die Streifen mit der restlichen, zerlassenen Butter bepinseln. 5-6 Streifen aufeinander legen, dann jeweils in kleine Würfel schneiden und diese in kleinen Backförmchen noch einmal gehen lassen. Bei 225°C im Ofen 10 Minuten goldgelb backen.

Amerikanische Schokomuffins

Zutaten für den Teig:

125 g Butter oder Margerine


125 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker



2 Ei(er)

250 g Mehl (Weizenmehl)


1 Pck. Backpulver

100 ml Milch




1 Tafel Schokolade

150 g Puderzucker



2 EL Wasser

1 EL Schokodekor (Schokostreusel) und bunte Schokolinsen

Zubereitung:

Butter oder Margarine mit dem Handrührgerät auf höchster Stufe geschmeidig schlagen. Nach und nach Zucker und Vanillezucker unterrühren und solange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa 1/2 Minute) Mehl mit Backpulver mischen, portionsweise abwechselnd mit der Milch auf mittlerer Stufe unterrühren. Die Tafel Schokolade in Splitter oder feine Würfel schneiden. Nun die gehackte Schokolade unter den Teig rühren. Den Teig entweder in Papierförmchen oder in das Muffinblech zu gut 2/3 auffüllen. Die Muffins bei 180-200°C ca.15-20 Minuten backen. Die Muffins abkühlen lassen und mit der Masse aus Puderzucker und Zitronensaft verzieren. 

American Brownies

Zutaten für 40 Portionen:

250 g Butter, weiche



200 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker



4 Ei(er)

150 g Mehl




½ TL Backpulver

100 g Mandeln, gehackte




100 g Schokoladenraspel, Zartbitter

100 g Kuchenglasur, Kakao

1 Prise Salz

Zubereitung:

Butter, Zucker, Vanille-Zucker, Salz und Eier schaumig rühren. Mehl und Backpulver mischen und nach und nach unterrühren. Die Raspelschokolade schmelzen und zusammen mit den Mandeln unter den Teig heben. Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen und bei 175 Grad ca. 30 Minuten backen. Nach dem Auskühlen mit der Glasur bestreichen und in kleine Stücke schneiden.

Ameisentorte

Zutaten: 

200 g Zucker

200 g Haselnüsse

3 EL Kakaopulver

2 EL Wasser

2 EL Speisestärke

5 Ei(er)

1 TL Backpulver

500 ml Sahne

Zubereitung:

Zucker, Eigelb und Wasser schaumig rühren, Kakao, Speisestärke, Backpulver und die geriebenen Haselnüsse dazugeben und unterrühren. Dann den steifgeschlagenen Eischnee unterziehen. 30-40 Minuten backen bei 200 Grad. Kleine Springform benutzen. Erkalten lassen, die Mitte ausheben (Boden und Rand stehen lassen), Sahne steif schlagen, den ausgehobenen Teig zerkleinern und unter die geschlagene Sahne heben. Mit Schokoladenraspeln bestreuen. Torte im Kühlschrank durchkühlen lassen. 

Apfel - Käsetorte OHNE Mehl

Zutaten: 

750 g Äpfel, säuerlicher (z.B. Boskop

50 g Sultanine(n)



1 Zitrone(n), davon den Saft

5 Ei(er)




125 g Butter, weiche

200 g Zucker




1 Prise Salz

1 kg Quark (Magerquark)

2 ½ Päck. Puddingpulver, Vanille, zum Kochen

1 Pck. Backpulver



50 g Mandeln (Stifte)

3 EL Aprikosenkonfitüre

Zubereitung:

Springform (26 cm) fetten. Sultaninen waschen. Apfel schälen, vierteln, entkernen und quer in sehr dünne Scheiben schneiden (am besten mit dem Hobel), mit Zitrone beträufeln. 3 Eier trennen, Fett, Zucker, Salz cremig rühren. 3 Eigelb und 2 Eier einzeln, dann Magerquark unterrühren. Puddingpulver und Backpulver mischen und unterrühren. Eiweiß steif schlagen. Äpfel und Sultaninen unter die Quarkmasse heben. Eischnee darunter ziehen. In die Form streichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 Grad / Umluft 150 Grad / Gas: Stufe 2) ca. 1 ¼ Stunde backen. (evtl. die letzte 15 Min. abdecken) Mandeln ohne Fett rösten, auskühlen lassen. Konfitüre auf den noch warmen Kuchen streichen, mit den Mandeln bestreuen. Anmerkung: diejenigen, die auf das Mehl nicht verzichten MÜSSEN, können noch 50 g. Mehl unterrühren, der Kuchen wird dann etwas fester. 

Apfelkuchen

Teig:
300 gr. Mehl



Zutaten zu einem Teig


175 gr. Puderzucker


verarbeiten, auf das


175 gr. Butter



Backblech geben und bei


1 gestr. Teel. Backpulver

180 °C   15 Min. backen.


1 Ei






KALT STELLEN !!

Belag: 
1,5 kg Äpfel



Äpfel schälen, in Scheiben 



75 gr. Butter



schneiden. Die geschnittenen


Saft von 2 Zitronen


Äpfel in Butter schmelzen,


1 Päck. Vanillezucker


Zitronensaft übergießen, Zucker,


1 Teel. Zimt



Zimt und Vanillezucker darüber







und kalt stellen. 

Spritzmasse:


300 gr. Rohmarzipan


Marzipan, Puderzucker glatt


300 gr. Puderzucker


rühren, dannach Schnaps und 


2 cl. Obstschnaps


Kümmelpulver darunter mischen.


¼ Teel. Kümmelpulver







Jetzt Äpfel auf dem vorgebak-







kenen Teig gleichmäßig verteilen







Die Marzipanmasse mit einem







Spritzbeutel darauf spritzen. 







Nochmals auf 180 °C ca. 15 Min. 







backen.

Mürbe Apfelstrudel

Zutaten:

500 gr. Mehl



100 gr. Fett

¾ Päck. Backpulver


1500 gr. Äpfel

2 Eier




125 gr. Zucker

100 gr. Sultaninen


1 Prise Salz

80 gr. Korinthen


Saft einer Zitrone

Zucker, Zimt



geriebene Schale einer Zitrone

1 Eigelb



1 Päck. Vanillezucker

Puderzucker

Zubereitung:

Das Mehl mit Backpulver mischen und auf ein Brett sieben. In die Mitte eine Vertiefung drücken, Eier, Salz, Zitronensaft und –schale, Zucker und Vanillezucker hineingeben. Das Fett in Flöckchen auf den Mehlrand setzen. 

Alles zusammen durchkalken und dann mit kühlen Händen den Teig verarbeiten und eine Stunde im Kühlschrank ruhen lassen.

Die Äpfel waschen, schälen und fein schneiden. Sultaninenund Korinthen waschen und verlesen. Den Mürbteig 1 cm dick ausrollen, mit Äpfel belegen, 

mit Sultaninen, Korinthen, Zucker und Zimt bestreuen, auf ein bemehltes Tuch aufrollen und auf ein gefettetes Backblech legen. Den Strudel mit Eigelb bestreichen und im vorgeheitzten Backofen bei 220 °C  40 – 50 Minunten backen. Nach dem Abkühlen mit Puderzucker bestreuen.

Apfeltorte
Teig: 


200 gr. Butter



abgeriebene Zitronenschale


250 gr. feiner Zucker


3 Eier


100 gr. Stärkemehl


3 Teel. Backpulver


300 gr. Mehl



Puderzucker oder Zuckerguß

Füllung:

500 gr. Äpfel



3 Eßl. Rum


100 gr. Rosinen

Zubereitung:
Fett, Zitronenschale, Zucker und Ei schaumig rühren. Stärkemehl, Mehl und Backpulver darüber sieben und gut verrühren. Äpfel schälen und in Scheiben schneiden. Gewaschene Rosinen und Rum darunter mischen und durchziehen lassen. Die halbe Teigmenge in eine gefettete Springform geben, Äpfel und Rosinen darauf verteilen, restlichen Teig darüberstreichen und bei 175 – 200 °C 70 – 90 Minuten backen. Mit Puderzucker bestäuben oder mit Zuckerguß überziehen.

Russische Apfeltorte
Zutaten:

6 – 8 Äpfel 



etwas Rum


250 gr. Fett



1 Teel. Kakao


250 gr. Zucker


1 Päck. Backpulver


250 gr. Mehl



100 gr. Haselnüsse


3 Eier




1 Teel. Zimt

Zubereitung:
Aus Fett, Zucker, Eier einen Rührteig herstellen. Mehl mit Backpulver mischen, Kakao und Zimt dazu geben und unter den Teig geben. Zuletzt die Haselnüsse unterrühren. Äpfel raspeln, etwas Rum darunter geben und ziehen lassen. Die Apfelmasse unter den Teig mischen. In einer Springform geben und bei 180 °C 60 – 70 Minuten backen.

Schwäbische Apfeltorte
Boden:

250 gr. Rama



1 Ei


125 gr. Zucker


3 Eßl. warmes Wasser


300 gr. Mehl



1 Teel. Backpulver


1 Päck. Vanillezucker


1 Msp. Salz

Belag:

1 kg. Äpfel



Zimt und etwas Zucker


50 gr. Rosinen


1 verquirltes Eigelb


4 Eßl. Aprikosenmarmelade

1 Eßl. Arrak




125 gr. Puderzucker und etwas Zitronensaft

Zubereitung:
Zuerst die Äpfel mit ein wenig Wasser und Zucker unter ständigem Rühren andünsten und erkalten lassen. Nun für den Boden, Fett, Ei und warmes Wasser schaumig rühren. Dann Vanillezucker und Zucker dazu rühren. Mehl mit Backpulver und Salz mischen und unterheben. 2/3 der Teigmasse auf einen Tortenboden streichen, 1/3 der Teigmasse in den Spritzbeutel füllen. Auf die Teigmasse eine große Oblate legen. Dann mit dem Spritzbeutel einen Rand spritzen. Die erkalteten Äpfel mit Rosinen mischen und auf den Oblatenteig geben. Den Rest Teig als Gitter auf die Apfelmasse spritzen. Mit verquierlten Eigelb bestreichen und 1 Stunde bei 190 °C backen.

Noch heiß mit Marmelade bestreichen und mit Arrak vermischten Zuckerguß bestreichen.

Apfelstrudel
Zutaten:

250 gr. Zucker


3 Eßl. Milch


250 gr. Margarine


2 Teel. Backpulver


1 Kg. Mehl



2 Kg. Boskop Äpfel


4 Eier




100 gr. Rosinen

Zubereitung:
Aus den Zutaten einen Mürbteig herstellen und kühl stellen.

Dannach Äpfel schälen, raspeln und mit etwas Zitronensaft beträufeln. Den Teig ausrollen, geraspelte Äpfel darauf verteilen und mit etwas Zimt und Zucker bestreuen. Von der Ecke ab nach innen aufrollen, auf ein gefettetes Backblech geben und 45 Minuten bei 200 °C backen.

Apfel – Wein – Torte
Zutaten:

125 gr. Butter



125 gr. Zucker


250 gr. Mehl



1 Ei


1 Päck. Vanillezucker


1 Teel. Backpulver


¾ ltr. Weißwein


1 Päck. Vanillezucker


250 gr. Zucker


2 Päck. Vanillepuddingpulver


1 Kg Äpfel



2 Becher Sahne


2 Päck. Vanillezucker


2 Päck. Sahnesteif

Zubereitung:
Mehl mit Backpulver mischen und auf ein Backbrett sieben, in die Mitte eine Vertiefung machen und das Ei hineingeben. Den Mehlrand mit Zucker und Vanillezucker bestreuen, mit Fettflöckchen belegen und alles mit einem Pfannenmesser durchhacken. Den teig mit der Hand weiter verkneten und an eiem kühlen Ort eine halbe Stunde ruhen lassen.

Den Teig in eine mit Backblech ausgelegte Tortenform geben und gleichmäßig verteilen und den Rand hochziehen.

Aus Weißwein, Vanillezucker, Zucker und Vanillepudding einen Pudding kochen und abkühlen lassen. 

Äpfel schälen, in feine Scheiben schneiden und unter den Pudding heben. 

Bei 200 °C ca. 90 Minuten backen und in der Form erkalten lassen.

Sahne mit Vanillezucker und Sahnesteif schlagen, auf dem erkalteten Kuchen verstreichen und mit Kakao bestäuben.

Apfel - Vanille - Kuchen

Zutaten: 

500 g Mehl




1 Ei(er)

50 g Zucker




40 g Hefe

1 Pck. Vanillezucker



50 g Butter oder Margarine

125 ml Milch




1 Prise Salz

2 kg Äpfel, säuerliche



1 Zitrone(n)

200 g Zucker




100 ml Apfelsaft

1 TL Zimt




250 ml Milch

1 Pck. Backfeste Puddingcreme von Dr. Oetker 

60 g Mandeln (Stifte)



25 g Butter oder Margarine

Zubereitung:

Das Mehl mit dem Ei, dem Salz, dem Zucker und dem Vanillinzucker in eine Schüssel geben. Die Hefe darüber bröckeln. Das Fett schmelzen (nicht heiß werden lassen!) und mit der kalten Milch in die Schüssel geben. Alle Zutaten zu einem glatten Teig verkneten und 30 bis 40 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Die Zitrone auspressen, die Äpfel schälen, entkernen und in dünne Spalten schneiden. Zusammen mit dem Zitronensaft, 125 gr. Zucker, dem Zimt und dem Apfelsaft aufkochen lassen. Zugedeckt ca. 5 Minuten dünsten. Das Kompott etwas abkühlen lassen. Den Teig halbieren. Eine Hälfte auf einem gefetteten Backblech ca. 32x39 cm ausrollen und das Kompott darauf verteilen. Den Rest Teig auf Blechgröße ausrollen und über das Kompott legen. Das Puddingpulver mit der Milch und ca. 2 Esslöffeln Zucker nach Packungsvorschrift zubereiten. In die Teigdecke mit dem Finger Mulden drücken und den Pudding hineinfüllen. Den restlichen Zucker und die Mandelstifte auf den Kuchen streuen und Butterflöckchen darauf setzen. Im vorgeheizten Backofen bei 190 Grad ca. 25-30 Minuten backen. 

Apfel - Käsekuchen

Zutaten: 

3 Ei(er)




100 g Butter

200 g Zucker, braun



1 Pck. Vanillezucker

40 ml Rum, brauner



1 TL gerieb. Zitrone(n) - Schale

75 g Grieß (Weichweizengrieß)

1 Pck. Backpulver

1 Pck. Puddingpulver, Vanille

750 g Quark (Magerquark)

200 g Schmand



4 Äpfel

4 EL Aprikosenkonfitüre


Puderzucker

1 Prise Salz

Zubereitung:

E-Herd auf 175 Grad vorheizen. Eier trennen. Butter schaumig schlagen. Nach und nach Zucker, Vanillezucker, Rum, Zitronenschale unterrühren. Eigelbe einzeln unterschlagen. Grieß mit Back- und Puddingpulver mischen, unter die Eigelbmasse rühren. Portionsweise Quark und Schmand unterheben. Eiweiße mit 1 Prise Salz steif schlagen, ebenfalls unterheben. Alles in eine gut gefettete Springform (26 cm) füllen und glatt streichen. Apfel waschen, schälen, vierteln und entkernen. Auf der gewölbten Seite Streifen einschneiden. Mit der Wölbung nach oben auf den Teig verteilen. Kuchen im Ofen bei 175° ca. 75 min. backen. 30 Min. vor Ende der Garzeit den Kuchen mit Backpapier bedecken. Kuchen 10 min. im ausgeschalteten Ofen stehen lassen, herausnehmen, Kuchenrand von der Form lösen, in der Form völlig auskühlen lassen. Aprikosenkonfitüre einwärmen, die Äpfel damit glasieren. Den Kuchen vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben. "Guten Appetit" 

Apfelkuchen

Zutaten: 

250 g Butter




250 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker



250 g Mehl

1 Pck. Backpulver



4 Ei(er)

125 g Haselnüsse, gemahlen

125 g Mandeln, gemahlen

1 TL Zimt




1 EL Kakaopulver

3 EL Rum




4 Äpfel, geraspelt

Puderzucker, zum Bestreuen

Zubereitung:

Butter, Zucker und Vanillezucker schaumig rühren, nach und nach Dotter unterrühren. Mehl, Backpulver, Nüsse, Mandeln, Zimt und Kakao vermischen und dazurühren. Die Äpfel schälen, raspeln 3 EL Rum darüber gießen und kurz ziehen lassen. Die Apfelmischung vorsichtig unter den Teig geben. Teig in eine gefettete bemehlte Springform füllen, glatt streichen. Im vorgeheizten Backrohr 175°Grad/ca. 70 Minuten backen. (Nach 2 Drittel Backzeit Kuchen mit Folie abdecken) Mit Puderzucker bestreuen. 

Unmöglicher Apfelkuchen

Zutaten: 

2 Becher Schlagsahne á 200 ml

200 g Zucker

1 Pkt. Vanillezucker

1 Zitrone(n), unbehandelt, abgeriebene Schale

1 Pkt. Backpulver



5 Ei(er)

4 EL Zitronensaft



100 g Butter

100 g Zucker




4 EL Milch

60 g Mandeln in Blättchen


375 g Mehl

700 g Äpfel, säuerliche

Zubereitung:

Äpfel schälen, vierteln, entkernen, längs in Spalten schneiden und mit dem Zitronensaft mischen. Für den Teig Sahne in eine Rührschüssel gießen. 1 Becher auswaschen und abtrocknen. Zucker, Vanillezucker und Zitronenschale zur Sahne geben und alles halbsteif schlagen. Die Eier einzeln unterrühren. Mehl und Backpulver sieben, kurz unterrühren. Teig in eine gefettete Saftpfanne streichen. Mit dem Apfelspalten belegen. Im heißen Ofen bei 200 Grad auf der zweiten Schiene von unten 15 Min. backen. Umluft: 160 Grad Inzwischen für den Guss Fett, Zucker und Milch aufkochen, die Mandeln untermischen. Masse nach 15 Min. punktuell auf dem Kuchen verteilen. Weitere 15 Min. auf der zweiten Schiene von oben backen.

Baci d'amore

Zutaten:

175 g Butter




175 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker



1 Prise Salz

3 Ei(er)




250 g Mehl, (Type 405)

40 g Kakaopulver



150 g Schokolade, Zartbitter

100 g süße Sahne



Puderzucker, (zum Bestreuen)

Zubereitung:

Die Butter mit dem Zucker, dem Vanillezucker und dem Salz schaumig rühren. Nach und nach die Eier hinzufügen und verrühren. Das Mehl mit dem Kakao vermischen und nach und nach hinzufügen und verrühren. Den Teig in einen Spritzbeutel (geht auch mit Gebäckpresse) mit Lochtülle füllen und etwa 4 cm lange Katzenzungen auf das eingefettete Backblech spritzen. Im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene ca. 12 Minuten bei 175 Grad backen. Die Sahne aufkochen und die grob gehackte Schokolade darin schmelzen. Anschließen ein wenig abkühlen lassen bis sie Streichfähig ist. Die Hälfte der Katzenzungen damit bestreichen und die andere Hälfte darauf legen und etwas andrücken. Anschließend kann bei belieben die Oberseite mit Puderzucker bestreut werden.

Bagels

Zutaten: 

400 g Mehl

1/16 kg Hefe

2.500 dl Milch

1/16 kg Butter

1/16 kg Zucker

½ TL Salz

1 Ei(er), davon das Eiweiss

Zubereitung:

Hefeteig herstellen, eine Stunde ruhen lassen, aus Kugeln Ringe formen und ca. 10 Min. gehen lassen. Etwa 15 Sekunden in kochendes Wasser geben, mit Eigelb bestreichen. Evtl. mit Mohn, Sesam oder grobem Salz bestreuen. Danach ca. 20 Min. auf mittlere Hitze backen.

Baileys-Kuchen

Zutaten

6  St  Eier  

250  g  Zucker  

250  g  Mehl  

250 ml Öl  

250 ml Baileys  

1  Pk  Backpulver  

1  EL  Semmelbrösel  

ZUBEREITUNG  

Eier, Zucker, Mehl, Öl, Baileys und Backpulver schaumig rühren. Eine Kastenform einfetten und mit Semmelbrösel ausstreuen. Den Teig einfüllen und auf mittlerer Schiene im Backofen bei 180 Grad eine Stunde backen.

Mini-Baileys-Muffins

Zutaten:

1 Ei





40 g Zucker

½ Teel. Vanillezucker



6 Eßl. neutrales Pflanzenöl

60 g Baileys




40 g Mehl

½ Teel. Backpulver

Zubereitung:

Die Minimuffinform fetten und kühl stellen. Den Backofen auf 200°C vorheizen. Das 

Ei schaumig schlagen. Mit Zucker, Vanillezucker, Öl und Baileys glatt rühren. Mehl 

und Backpulver darauf sieben und so unterheben, daß der Teig feucht ist und keine 

Klumpen hat. In die Form füllen und etwa 15 bis 20 Minuten backen.

Baileys - Blechkuchen

Zutaten: 

5 Ei(er)




200 g Puderzucker, gesiebter

1 Pck. Vanillezucker



250 ml Öl

250 ml Bailey's Irish Cream


400 g Mehl

1 Pck. Backpulver



100 g Mandeln, gemahlene

25 g Kakaopulver

Zubereitung:

Die Eier mit dem Puderzucker und Vanillinzucker schaumig rühren. Baileys und Öl unterrühren. Danach das Mehl mit Backpulver mischen, sieben und unterrühren. Zum Schluss die Mandeln noch dazu. Zwei Drittel des Teiges auf ein mit Mandeln bestreutes Backblech (30x40) streichen. Das letzte Drittel mit Kakao vermischen und mit einem Esslöffel oder einem Spritzbeutel auf dem hellen Teig verteilen. Den Kuchen bei 180°C ca. 25 Min. backen. 

Bananenkuchen ( Kranzform )

Zutaten:

5-6 kleine Eier



200 gr. Margarine

200 gr. Zucker



500 gr. Mehl

40 gr. Kakao




1 1/3 Päck. Backpulver

4-5 Bananen

Zubereitung:

Eier, Butter, Zucker schaumig rühren. Das Mehl sieben und das Backpulver und den Kakao darunter geben. Der Teig darf nicht flüssig und auch nicht zu dick sein. Die Bananen mit einer Gabel zerdrücken und zuletzt darunter heben.

Den Teig in eine gefettete Form geben und ca. 90 Minuten bei 180 °C backen. 

Mit Haselnussglasur bestreichen.

Bananen - Quark Torte

Zutaten: 

2 Eiweiß




2 Eigelb

70 g Zucker




40 g Mehl

10 g Speisestärke



10 g Kakaopulver

½ TL Backpulver



15 g Butter

Für die Füllung:

½ Pck. Fertigmischung für Mouse au Chocolat

200 ml Milch




125 ml Sahne

Für die Füllung: mit Quark

250 ml Sahne




250 g Quark

5 EL Zucker




3 Blatt Gelatine

4 Banane(n)




Kuchenglasur, Schoko

1 Pck. Sahnesteif



20 g Puderzucker

Schokoladenraspel, weiß

Zubereitung:

Für den Boden die Butter auflösen und auf etwa 40°C abkühlen lassen. Das Eigelb schaumig schlagen. Etwa zwei Drittel der Zuckermenge dazugeben und alles so lange schlagen, bis die Masse hell-cremig ist. Nun das Eiweiß sehr steif schlagen, dabei das letzte Drittel der Zuckermenge einrieseln lassen. Den steifen Eischnee auf die Eigelbmasse geben und unterrühren. Mehl, Stärke, Kakao und Backpulver darüber sieben. Alles vorsichtig mit einem Löffel unterziehen. Zum Schluss die flüssige Butter unterziehen. Springformring mit dem Durchmesser 26 cm mit Backpapier oder Pergamentpapier auslegen, den Teig sofort einfüllen, glatt streichen und auf der mittleren Schiene im vorgeheizten Backofen ca. 30-35 Minuten bei einer Temperatur von 190°C backen. Fertig gebackenen Boden auf einem Kuchengitter auskühlen lassen. Für die Schokofüllung alle Zutaten wie auf der Packungsbeilage beschrieben zubereiten. Den Boden mit einem Tortenring umstellen und die Schokocreme einfüllen. Alles glatt streichen. 3 Bananen schälen und längs halbieren. Gleichmäßig auf die Füllung legen. Für die Quarkfüllung Gelatine 10 Minuten in kaltes Wasser einweichen. Sahne steif schlagen und mit dem Quark und dem Zucker verrühren. Gelatine ausdrücken, auflösen und unter die Masse rühren. Alles auf die Bananen geben und glatt streichen. Für einige Stunden in den Kühlschrank stellen, besser noch über Nacht. Für die Garnitur eine Banane in Scheiben schneiden. Fettglasur auflösen und die Bananenscheiben damit überziehen. Auf einem Backpapier trocknen lassen. Die Sahne mit dem Sahnesteif und dem gesiebten Puderzucker steif schlagen. Die Torte am Rand damit einstreichen evtl. auch noch oben etwas glatt streichen. Torte in 16 Stücke einteilen und jedes Stück mit einem Sahnetuff verzieren. Die überzogenen Bananenscheiben darauf geben. Weiße Schokolade dünn raspeln und in die Mitte streuen 

Bananenkuchen vom Blech

Zutaten für den Teig:

5 Ei(er), davon das Eigelb


200 g Zucker

1/8 Liter Öl




1/8 Liter Wasser

250 g Mehl




1 Pck. Backpulver

3 EL Kakaopulver



5 Ei(er), davon das Eiklar

Für die Creme:

250 g Quark (Topfen)



¼ Liter Sahne




½ Liter Milch




1 Pck. Puddingpulver, Vanille

100 g Zucker




100 g Butter

8 Banane(n)




Kuchenglasur, Schoko

Zubereitung:

Der Teig: Eigelb und Zucker schaumig rühren, Öl und Wasser langsam dazurühren, dann Mehl, Backpulver und Kakao dazumischen. Zuletzt das steif geschlagene Eiklar vorsichtig unterheben. Den Teig auf ein Blech streichen. Backen bei 200 Grad ca. 20-25 Minuten. Die Creme: Den Pudding wie gewohnt zubereiten und ganz kalt werden lassen. Butter und Zucker schaumig rühren, den Topfen dazu rühren. Nach und nach den kalten Pudding beifügen. Die Sahne steif schlagen und unterheben. Die Bananen in nicht zu dünne Scheiben schneiden und den kalten Kuchen damit belegen, darüber die Creme verteilen und mit Schokoglasur überziehen - Kalt stellen! 

Bananengugelhupf

Zutaten:

200 g Butter




200 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker



1 Prise Salz

4 Ei(er)




200 g Mehl

200 g Haselnüsse, gemahlen

2 TL, gestr. Backpulver

3 Banane(n)




1 Beutel Rosinen in Rum

1 Pck. Kuvertüre, weiße

Zubereitung:

Die Butter mit dem Zucker, dem Vanillezucker und dem Salz schaumig rühren. Dann die Eier dazugeben und gut verrühren. Das Mehl, die Haselnüsse und das Backpulver mischen und möglichst schnell unter die Butter-Eier Mischung rühren. Die Bananen in dünne Scheiben schneiden und mit den Rum-Rosinen unter den Teig heben. Den Teig in eine gefettete Gugelhupf-Form füllen und im vorgeheizten Backofen ca. 50-60 min. backen, bei 180°. Etwas in der Form abkühlen lassen, dann stürzen und vollständig auskühlen lassen. Die Kuvertüre im Wasserbad auflösen und über den Kuchen gießen. Ganz nett sieht es aus wenn der Kuchen noch mit kleinen Zuckerperlen bestreut wird. 

Bananen - Schoko - Schnitten

Zutaten für den Boden:

5 Ei(er)




250 g Zucker

1/8 Liter Öl




1/8 Liter Milch, lauwarme

250 g Mehl




½ Pck. Backpulver

3 EL Kakaopulver



Aprikosenkonfitüre

10 Banane(n)

Für den Belag:

2 Becher Sahne



¼ Liter Milch

1 Pck. Cremepulver (Paradiescreme)
Kuchenglasur, Schoko

Zubereitung:

Eigelb und Zucker schaumig rühren. Öl und Milch hinzugeben, alles sehr gut verrühren. Mehl, Backpulver und Kakao vermischen und untersieben. Das Eiweiß steif schlagen und unter die Masse heben. Den Teig auf ein vorbereitetes Backblech streichen und backen. - Backzeit ca. 30 Min./180° Den Kuchen sofort mit Marmelade bestreichen. Bananen in Scheiben schneiden und darauf legen. Die Sahne steif schlagen. Paradiescreme nach Anleitung anrühren und die steifgeschlagene Sahne unterziehen. Die Masse auf die Bananen streichen. Mit der zerlassenen Schokoglasur überziehen. - In 12 Stücke teilen. 

Bananenbrot mit Hefe

Zutaten: 

350 ml Milch




550 g Mehl (Weizenmehl)

5 EL Honig




½ TL Salz

4 EL Butter




1 Pkt. Vanillezucker

3 Tropfen Buttervanille-Aroma

3 reife Banane(n), mittlerer Größe, zerdrückt

1 Pkt. Hefe (Trockenhefe)


80 g Walnüsse, gemahlen

Zubereitung:

Die Zutaten in o.g. Reihenfolge in den Brotbäcker füllen. Die Walnüsse erst nach dem ersten Signalton dazugeben. Ich habe das Brot mit dem "Normal-Programm" gebacken, mittlere Krustenfarbe. Dauerte ca. 3h und ist superlecker!!! 

Die Menge ergibt ein Brot von 750 g 

Gefüllte Bananen - Kakao Muffins

Zutaten: 

1 Pck. Cremepulver für Paradiescreme Banane

300 ml Milch





Schokolade (geraspelte Blockschokolade)

2 Ei(er)




125 g Margarine

8 EL Milch




250 g Mehl

125 g Zucker




½ Pck. Vanillezucker

½ Pck. Backpulver



6 EL Kakaopulver

2 EL Zucker




1 reife Banane(n)

100 g Kuvertüre, Zartbitter

Zubereitung:

Muffinform ausfetten und ins Tiefkühlfach stellen. Dann Backofen auf 200° C vorheizen. Teig bereiten: Eier schaumig schlagen, Milch, Margarine, Zucker und Vanillezucker hinzugeben. Dann Mehl und Backpulver vermischt unterrühren. Kakao und die 2 EL Zucker verrühren und unter den restlichen Teig rühren. 12 kleine Bananenscheibchen von den Bananen abschneiden und den Rest zu Brei verarbeiten und in den Teig rühren. Teig in die Formen geben, dabei nur bis 2/3 füllen. Muffins ca 15-20 Minuten bei 200°C backen. Dann aus der Form nehmen. Füllung bereiten: Paradiescreme mit der Milch bereiten. Schokoraspel unterheben. Eventuell kann auch noch etwas Schlagsahne mit Sahnesteif untergehoben werden. Muffins horizontal aufschneiden und in den unteren Teil ein kleines Loch höhlen. Den ausgehöhlten Teig in die Creme mischen. Dann die Creme in die ausgehöhlten Muffins hineingeben und den oberen Muffinteil wieder raufsetzen. Dann die Zartbitter Kuvertüre im Wasserbad einweichen. Bananenscheibchen darin eintauchen und auf die Muffinssetzen. 

Bechertorte

Zutaten: 

½ Becher Öl




1 Becher Schmand

1 Becher Zucker



1 Ei(er)

1 Becher Mehl



1 Pck. Backpulver

4 EL Kakao, dunkler, je nach Geschmack

1 Becher = ca. 250 ml

Zubereitung:

Alle Zutaten miteinander verrühren, in eine eingefettete und mit Semmelbrösel ausgestreute Kastenkuchenform geben und eine Stunde bei ca. 180 Grad backen (unbedingt Garprobe mit Zahnstocher machen)! Besonders lecker ist der Kuchen auch, wenn man noch Schokostreusel mit reingibt (gute Verwertung von Nikoläusen und Osterhasen möglich!). Ich mache normalerweise die doppelte Menge, weil der Kuchen sonst in einer halben Stunde weg ist (dann aber große Form nehmen!) 

Birnen-Schokoladen-Nuss-Kuchen

Zutaten:

150 g 
gem. Haselnüsse


150 g
gem. Mandeln

300 g
Schokoladenstreusel

6 Eier


250 g
Butter




100 g 
Zucker

100 g
Mehl




1 geh. Teel. Backpulver

300 ml Milch oder Birnensaft

1 Glas eingelegte Birnen

Zubereitung:

Butter, Zucker und Eigelb schaumig rühren. Haselnüsse, Mandeln und Schokoraspeln darunter mischen. Milch bzw. Birnensaft dazugeben. Mehl mit Backpulver dazugeben. 

Birnen in kleine Stücke schneiden und langsam unter den Teig mischen. 

Eiweiß mit einer Prise Salz steif schlagen und mit einem Schneebesen unter den Teig heben. 

Teig in eine Tortenform geben und bei 180 ° C ca. 50 – 60 backen. 

Den abgekühlten Kuchen mit Schokoladenguß bestreichen. 

Birnen - Schoko - Torte

Zutaten: 

1 Tortenboden


1 Pck. Puddingpulver, Schokolade

1 Dose/n Birne(n)


1 Pck. Tortenguss, klar

Zucker




Milch

Zubereitung:

Den Schokopudding nach Packungsanweisung kochen. Die Birnen abtropfen lassen (den Saft auffangen) und wahlweise in kleine Stücke schneiden. Um den Boden einen Tortenring legen und den heißen Pudding auf dem Boden verteilen. Bevor der Pudding eine Haut bildet die Birnen darauf verteilen. Abkühlen lassen. Den Tortenguss nach Packungsanleitung mit einem Teil des Birnensaftes zubereiten. Über den Birnen verteilen. Das Rezept ist auch gut zum Variieren geeignet. Es schmeckt auch super mit Vanillepudding und Zwetschgen!

Sahnebiskuitrolle
Zutaten Teig:

6 Eiweiß



6 Eigelb


150 gr. Mehl



150 gr. Zucker


¾ Päck. Backpulver


¾ Päck. Vanillezucker

Zutaten Füllung:

2 Becher Sahne


2 Dosen Mandarinen 


Puderzucker

Zubereitung:
Eiweiß steif schlagen, Zucker und Eigelb hinzu geben und auf kleiner Stufe weiterschlagen. Mehl mit Backpulver mischen, mit Sieb einsieben und mit Schneebesen langsam unterheben. Bei 200 °C  ca. 20 Minuten backen.

Sahne steif schlagen. Mandarinen oder andere Früchte auf dem erkalteten Boden verteilen, Sahne darauf geben und zu einer Rolle zusammen rollen. Mit Puderzucker bestreuen oder auch mit Sahne verzieren.

Blätterteig – Grundrezept
Zutaten:

250 gr. Weizenmehl


1/8 ltr. Wasser


250 gr. Margarine


1 Prise Salz

Zubereitung:
Das Mehl auf ein Backbrett sieben, in die Mitte eine Vertiefung machen, Salz darüberstreuen und mit Wasser von der Mitte aus den Teig verarbeiten. Den Teig eine halbe Stunde zugedeckt ruhen lassen. Das Fett in einem Stück Pergamentpapier breitdrücken, auf den ausgerollten Teig legen und damit einschlagen. Den Teig 10 Minuten kühlstellen, ausrollen, dreifach übereinander zusammenlegen und wieder einige Minuten kühlstellen. Diesen Vorgang 5 – 7 mal wiederholen. Bei der weiteren Verarbeitung die Teigreste nie kneten, immer nur zusammenschlagen. Blätterteig auf einem mit kalten Wasser abgespülten Backblech backen.

Birnen – Joghurt – Torte
Zutaten Biskuit:

5 Eier




3 Eßl. Wasser


150 gr. Zucker


1 Päck. Vanillezucker


20 gr. Kakao



150 gr. Weizenmehl


50 gr. Speisestärke


1 Teel. Backpulver

Füllung:

1 Kg frische Birnen od. 800 gr. Kompottbirnen


50 gr. Zucker



1 Zitrone


1 Zimtstange



10 Blatt weiße Gelantine


1/8 ltr. Milch



2 Eigelb


1 Päck. Vanillezucker


100 gr. Zucker


800 gr. Naturjoghurt


200 gr. Sauerrahm


500 gr. Sahne

zum garnieren:

100 gr. Sahne



18 Birnenspalten


2 Eßl. Schokoraspel

Zubereitung:
Eiweiß steif schlagen, Zucker, Vanillezucker und Eigelb hinzu geben und auf kleiner Stufe weiterschlagen. Wasser hinzugeben. Mehl mit Backpulver und Stärke mischen, mit Sieb einsieben und mit Schneebesen langsam unterheben. Kakao dazugeben. Bei 200 °C  ca. 20 Minuten backen.

Birnen schälen, entkernen und in Spalten schneiden. Wasser erhitzen, Zucker, Zitrone und Zimtstange dazugeben, aufkochen lassen, Birnen dazugeben und bei mitlerer Hitze etwa 8 – 10 Minuten garziehen lassen. In ein Sieb abgießen und abtropfen lassen.

Gelantine im kalten Wasser einweichen. Milch zum kochen bringen, Gelantine ausdrücken, dazugeben, vom Herd nehmen und in eine Schüssel umfüllen. Eigelb mit Zucker und Vanillezucker schaumig rühren und nach und nach unter die abgekühlte Milch rühren.

Joghurt und Sauerrahm unterrühren. Eiweiß und Sahne getrennt steif schlagen und unterheben, sobald der Joghurt zu gelieren beginnt. 

Um den Biskuitboden in drei Teile teilen. Den unteren Boden in einen Tortenring geben und mit Quittengelee bestreichen. Die Birnenspalten darauf verteilen, mit der Hälfte der Joghurtmasse übergießen, den zweiten Boden darauf setzen und mit der restlichen Joghurtmasse auffüllen. Dannach den dritten Boden darauf und im Kühlschrank 3 – 4 Stunden, am besten über Nacht, durchkühlen lassen. Mit Sahne, Birnen und Schokoschreusel verzieren.

Boden für Obstkuchen

Zutaten:

4 Eier





100 gr. Zucker

100 gr. Mehl




½  Teel. Backpulver

Zubereitung:

Eiweiß schlagen, Zucker langsam einrießeln lassen und weiterrühren. Das Eigelb dazugeben und nochmals rühren. Zuletzt das Backpulver mit Mehl mischen und unter die Teigmasse sieben.

Bei 200 °C im vorgeheizten Backofen ca. 25 Minuten backen.

Rahmbuchteln mit Kirschen

Zutaten: 

350 ml Milch




85 g Butter oder Margarine

1 Zitrone(n), unbehandelt


375 g Mehl

1 Pkt. Hefe(Trockenhefe)


1 Prise Salz

100 g Zucker




1 Ei(er)

1 Glas Kirschen(720 ml)


1 Pkt. Vanillezucker

1 EL Speisestärke



75 g Schlagsahne

25 g Mandeln in Blättchen, geröstet

Zubereitung:

175 ml Milch erwärmen. 60 g Fett darin schmelzen. Zitrone waschen, Schale fein abreiben, Saft auspressen. Mehl und Hefe mischen. Salz, 50g Zucker, Zitronenschale, Ei und Milch mit Fett auf das Mehlgemisch geben. Zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 40 Minuten gehen lassen. Kirschen abtropfen. Kirschsaft, Vanillinzucker, 25 g Zucker und Zitronensaft aufkochen. Stärke und 5 EL Wasser glatt rühren, in den Kirschsaft einrühren und nochmals aufkochen lassen. Kirschen unterheben. Aus dem Hefeteig kleine Klößchen formen. In eine feuerfeste Form geben, 30 Minuten gehen lassen. Rest Milch, Zucker, Fett und Sahne erwärmen. Über die gegangenen Buchteln gießen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C/ Umluft: 180°C ) 25- 30 Minuten backen. Nach 15 Minuten mit Mandelblättchen bestreuen und eventuell abdecken. Buchteln mit den Kirschen anrichten.

Donauwellen

Teig:



250 gr. Margarine


250 gr. Zucker


375 gr. Mehl



6 Eier


1 Päck. Backpulver


etwas Kakao

Creme:

½ ltr. Milch



1 Päck. Vanillepudding


100 gr. Zucker


200 gr. Butter


1 Päck. Vanillezucker


1 Glas entsteinte Sauerkirschen

Zubereitung Teig:
Butter schaumig rühren. Zucker, Eier darunter rühren. Mehl mit Backpulver mischen und langsam darunter heben. 2/3 des Teiges auf ein Blech streichen, den Rest des Teiges mit etwas Kakao verrühren und auf dem anderen Teig streichen. Zuletzt entkernte Sauerkirschen auf das Blech verteilen und bei 190 – 200 °C ca. 30 Minuten backen.

Zubereitung Creme:
Vanillepudding nach Packungsanleitung kochen und kalt werden lassen. Zucker, Vanillezucker und Butter schaumig rühren, kalten Pudding darunter rühren. Die fertige Creme auf den erkalteten Kuchen streichen und mit Schokoguß überziehen.

3 - Korn - Sauerteig - Brot

Zutaten: 

275 g Mehl (Vollkornroggenmehl / für den Sauerteig)

220 ml Wasser / für den Sauerteig

1 Teig (Sauerteigansatz)

300 g Mehl (Vollkornweizenmehl)

150 ml Milch



2 TL Salz

1 EL Zucker



20 g Hefe, frische

2 EL Sesam / für die 3-Korn-Mischung

2 EL Haferflocken / für die 3-Korn-Mischung

2 EL Mohn / für die 3-Korn-Mischung

2 EL Dinkel / für die 3-Korn-Mischung

Zubereitung:

Falls noch Sauerteig vom letzten Mal übrig ist, diesen benutzen. Die Zutaten für den Sauerteig in einer Schüssel vermengen und 12 - 24 Stunden abgedeckt an einen warmen Ort stellen. Danach 2 El Sauerteigansatz wegnehmen und diesen für den nächsten Sauerteig aufheben. Den Sauerteig in die Brotbackmaschine füllen. Die weiteren Zutaten bis auf die 3-Korn-Mischung in die Backmaschine füllen. Dann Menüpunkt Körnerbrot einstellen und starten. Nach 20 Minuten beim Piepston die 3-Korn-Mischung dazugeben und eine halbe Stunde weiterkneten lassen. Dann die Maschine mittels Stoptaste stoppen und neu starten. Da Roggenbrot länger geknetet werden sollte, wurde hier eine Geh- und Knetstufe drangehängt 

3 Minuten Brot

Zutaten: 

1 Würfel Hefe



450 ml Wasser, lauwarmes

500 g Dinkel- oder Weizenvollkornmehl

50 g Sonnenblumenkerne

50 g Sesam

50 g Leinsamen


2 TL Salz

2 EL Essig (Obstessig) oder Brottrunk

Zubereitung:

Hefe mit dem Wasser verrühren. Alle anderen Zutaten zufügen und gut verarbeiten. In eine gefettete Form geben und in den kalten Backofen stellen. 

DAS BROT NICHT GEHEN LASSEN! 

Backen: 60 Min bei 200°, 50 Min bei 170° Heißluft Brot aus der Form lösen und evtl. 10 Minuten nachbacken. Körner können weggelassen oder ausgetauscht werden (Rosinen, Mandeln, Nüsse) 

Erdbeer-Vanille-Traum

ZUTATEN All-in-Teig:

100 g Weizenmehl

2 gestrichene TL Dr. Oetker Original Backin

100 g Zucker

1 Päckchen Dr. Oetker Finesse Natürliches Bourbon-Vanille-Aroma

100 g weiche Butter oder Margarine

3 Eier (Größe M)

50 g gehobelte Mandeln

Belag:

800 g Erdbeeren



2 gehäufte EL Zucker

1 Päckchen Dr. Oetker Backfeste Pudding Creme

250 ml (¼ l) Milch

Guss:

1 Päckchen Dr. Oetker Tortenguss rot
25 g Zucker

ZUBEREITUNG:

All-in-Teig: Mehl mit Backin mischen und in eine Rührschüssel sieben. Übrige Zutaten ? bis auf die Mandeln - hinzufügen und alles mit einem Handrührgerät (Rührbesen) kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Mandeln kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Teig in der Springform glatt streichen. Form auf dem Rost in den Backofen schieben und bei 180 °C ca. 20 Min. backen.

Springformrand lösen und entfernen, Boden lösen, aber darauf auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Dann den Boden auf eine Tortenplatte legen und einen Tortenring oder gesäuberten Springformrand darumstellen.

Belag: Erdbeeren waschen, abtropfen lassen, entstielen und halbieren. Früchte mit Zucker bestreuen und etwa 1 Stunde ziehen lassen. Erdbeeren gut abtropfen lassen und den Saft dabei auffangen. Backfeste Pudding Creme nach Packungsanleitung zubereiten und auf den Boden streichen. Abgetropfte Erdbeeren darauf verteilen.

Guss: Erdbeersaft mit Wasser auf 250 ml (1/4 l) ergänzen. Tortenguss nach Packungsanleitung zubereiten und mit einem Esslöffel auf den Erdbeeren verteilen. Den Guss fest werden lassen. Mit einem Tafelmesser den Ring vorsichtig lösen und entfernen.
Eierlikörtorte

Boden:

4 Eigelb



160 gr. Zucker


4 Eßl. lauw. Wasser


1 Eßl. Rum


1 Teel. Zimt



1 Msp. Nelken


1 Eßl. Kakao



½ Päck. Backpulver


200 gr. gem. Nüsse

Belag:

2 – 3 Becher Sahne


Schokostreusel


Eierlikör

Zubereitung:
Eigelb mit Zucker und lauwarmen Wasser schaumig rühren. Rum, Zimt, Nelken, Kakao, Backpulver und Nüsse dazu geben. 

Eiweiß zu Schnee schlagen und darunter heben. ¾ Stunde bei 200 °C backen. Den erkalteten Boden mit einem Teel. Wasser und einem Teel. Rum 54 % tränken. 

Sahne schlagen, auf den Boden verteilen, Schokostreusel darauf streuen und mit Eierlikör verzieren.

Eierlikörkuchen ( Schattform )
Zutaten:

5 Eier




¼ ltr. Eierlikör


250 gr. Puderzucker


¼ ltr. Öl


1 Päck. Vanillezucker


125 gr. Mehl


1 Päck. Backpulver


125 gr. Kartoffelmehl

Zubereitung:
Eier, Puderzucker und Öl schaumig rühren, Vanillezucker und Eierlikör darunter rühren. Mehl mit Kartoffelmehl und Backpulver mischen und unter die Teigmasse heben.

In gefettete Schattform geben, bei 190°C ca. 50 – 60 Minuten backen.

Erfrischungskuchen
Zutaten:

180 gr. Butter



4 Eier


200 gr. Zucker


2 Teel. Backpulver


150 gr. Mehl



1 Prise Salz


100 gr. Instand-Haferflocken



Glasur:

100 gr. Puderzucker


Saft von 2 Orangen und 1 Zitrone

Zubereitung:
Die Zutaten nacheinander verrühren, in eine gefettete Schattform geben und bei 190 °C 55 Minuten backen.

Schatt aus der Form nahmen und noch heit die Glasur auf den Kuchen geben 

( mit Schaschlikstäbchen ein paar Löcher in den Kuchen machen, damit der Guß besser einzieht ).

Eierlikörkuchen mit Streusel
Zutaten:

5 Eier




1/8 ltr. Eierlikör


250 gr. Butter



1 Päck. Backpulver


300 gr. Mehl



100 gr. Schokostreusel


250 gr. Zucker


1 Päck. Vanillezucker

Zubereitung:
Butter, Zucker, Vanillezucker und Eier schaumig rühren, den Eierlikör darunter rühren. Mehl mit Backpulver mischen und langsam unterheben. Zuletzt die Schokostreusel einrühren.

Bei 190 °C  50 – 60 Minuten backen.

Erdbeer - Joghurt - Torte

Zutaten:

3 Ei(er)




120 g Puderzucker

150 g Mehl




1 Pck. Vanillezucker

500 ml Joghurt



150 g Puderzucker

1 Zitrone(n)




5 Blätter Gelatine

250 ml Sahne




500 g Erdbeeren

100 g Kuvertüre



50 g Pistazien, gehackte

Zubereitung:

Eier trennen. Dotter mit Zucker und Vanillezucker schaumig rühren. Eiklar steif schlagen, abwechselnd mit dem Mehl vorsichtig unter die Ei-Zucker-Masse heben. In eine 26 cm Springform füllen und bei 180 Grad hell backen. Den Tortenboden aus der Form stürzen und auskühlen lassen. Inzwischen Joghurt und Zucker verrühren und die Sahne steif schlagen. Die Gelatine in kaltem Wasser 10 Minuten einweichen und ausdrücken. Saft der Zitrone mit 5 EL Wasser erwärmen, die Gelatine darin auflösen und in das Joghurt rühren. Geriebene Schale der Zitrone einrühren und die steif geschlagene Sahne unterheben. 12 schöne Erdbeeren beiseite legen, die restlichen Erdbeeren klein schneiden und in die Joghurtcreme rühren. Den Tortenboden in den Ring legen, die Erdbeer-Joghurt-Creme dazu geben und glatt streichen. Die Torte 4 Stunden kalt stellen, bis die Creme steif wird. Inzwischen Kuvertüre über Wasserbad erwärmen, die schönen Erdbeeren bis zur Hälfte eintauchen und auf ein Brett mit Backpapier legen. In den Kühlschrank stellen, damit die Kuvertüre hart wird. Vor dem Servieren die Torte mit den Schokoerdbeeren garnieren und mit gehackten Pistazien bestreuen. 

5 Minuten Kuchen
Zutaten:

300 gr. Mehl



250 gr. Puderzucker


¼ ltr. Sahne



4 Eier


½ Päck. Backpulver

Zubereitung:
Alles auf einmal zusammen geben und 5 Minuten rühren. In eine Schattform geben und bei 190 °C  45 Minuten backen.

Fantaschnitten

Für den Teig:


4 Eier





250 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker


125 ml Speiseöl
150 ml Fanta




250 g Weizenmehl
3 gestr. TL Backpulver

Für den Belag:
2 Dosen Pfirsiche



600 ml Schlagsahne
3 Pck. Sahnesteif



5 Pck. Vanillin-Zucker
500 g Schmand



Zimtzucker

Für den Teig Eier, Zucker und Vanillin-Zucker mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe schaumig schlagen. Öl und Fanta unterrühren. 

Mehl und Backpulver mischen, sieben und portionsweise auf mittlerer Stufe unterrühren. Den Teig auf ein gefettetes Backblech streichen. Das Backblech in den Backofen schieben. 

Ober-/Unterhitze: etwa 180 ºC (vorgeheizt)
Heißluft: etwa 160 ºC (nicht vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 25 Min. 

Den Kuchen auf dem Backblech erkalten lassen. 

Für den Belag Pfirsiche auf einem Sieb abtropfen lassen und in kleine Stücke schneiden. Sahne mit Sahnesteif und 3 Päckchen Vanillin-Zucker steif schlagen. 

Schmand mit dem restlichen Vanillin-Zucker verrühren. Pfirsichstücke unter den Schmand rühren und Sahne locker unterheben. Die Masse gleichmäßig auf den Kuchen streichen und mit Zimtzucker bestreuen. 

Tipps: Anstelle der Pfirsiche 2 Dosen Mandarinen (à 175 g Abtropfgewicht) verwenden. Der Schmand kann auch durch Crème fraîche ersetzt werden

Feuerwehrkuchen
Zutaten:

310 gr. Mehl



200 gr. Zucker


190 gr. Butter



1 Ei


1 Msp. Backpulver


1 Glas Kirschen ( 720 ml )


1 Päck. Vanillepudding

100 gr. gem. Mandeln


½ Teel. Zimt



400 gr. Sahne


2 Päck. Vanillezucker


2 Päck. Sahnesteif


1 Teel. Kakao


Kirschen und Minze zum verzieren

Zubereitung:
200 gr. Mehl, 100 gr. Zucker, 100 gr. Fett, Ei und Backpulver verkneten. Ca. 30 Minuten kalt stellen. Teig als Boden in eine Springform drücken.

Kirschen abtropfen lassen, den Saft auffangen und ¼ ltr. davon abmessen. 4 Eßl. Saft, 1 Eßl. Zucker und Puddingpulver einrühren, aufkochen und kirschen unterrühren. Kompott auf den Boden streichen.

Aus 110 gr. Mehl, 100 gr. Zucker und 90 gr. Fett, Mandeln und Zimt Streusel kneten und auf den Kirschen verteilen. Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 175 °C auf der untersten Schiene ca. 60 Minuten backen. Auskühlen lassen.

Sahne, Vanillezucker, Sahnesteif steif schlagen und auf dem erkalteten Kuchen verteilen. Mit Kirschen und Minze verzieren.

Frühstücksbrötchen

Zutaten für 10-12 Stück

300ml kalte Milch



1 Würfel Hefe

500g Mehl




2 EL Öl

1 TL Salz

Zubereitung

Die Hefe mit der Milch glattrühren, mit dem Mehl, dem Salz und dem Öl zu einem glatten Teig verarbeiten. Danach den Teig in gleich große Stücke teilen und daraus Brötchen formen. Die Brötchen mit einem Tuch bedeckt in den Kühlschrank stellen und über Nacht gehen lassen. Am nächsten Morgen die Brötchen auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und bei 225°C im Backofen ca. 12 Minuten backen lassen.

Flangard

Zutaten: 

400 g Äpfel




400 g Birne(n)

3 Ei(er)




125 g Zucker

1 EL Vanillezucker



5 EL Öl

150 g Mehl




250 ml Milch

500 ml Sauce (Vanillesauce)

Zubereitung:

Äpfel und Birnen (schmeckt auch nur mit Äpfel) entkernen und halbieren, in schmale Spalten schneiden und dachziegelartig in eine gefettete Auflaufform einschichten. Eier mit Zucker, Vanillezucker, Öl und Mehl zu einem glatten Teig aufschlagen, nach und nach die Milch unterrühren. Teig gleichmäßig über das Obst verteilen, im 200 Grad heißen Backofen ca. 45 Minuten backen. Heiß servieren, Vanillesoße getrennt dazu reichen. Schmeckt lecker!!

Fruchtbarkeitstorte

Zutaten für den Teig:

100 g Mohn




100 g Butter, weiche

60 g Zucker




1 Prise Salz

½ TL Vanillezucker



4 Ei(er)

50 g Mehl




25 g Mandeln, gemahlene

1 TL Backpulver



1 TL Orangensaft

Fett, für die Form

Für die Füllung:

1 m.-große Ei(er)



½ Vanilleschote(n), das Mark

2 EL Zucker




25 g Speisestärke

¼ Liter Milch




2 EL Likör (Kaffeelikör)

Für den Guss:

200 g Kuvertüre, Halbbitter, flüssige

50 g Mandeln (Blättchen), zum Bestreuen

Zubereitung:

Den Mohn mahlen. Butter, Zucker, Salz und Vanillezucker schaumig rühren. Die Eier trennen, Eigelbe nacheinander unterrühren. Mehl, Speisestärke, Mohn, Mandeln und Backpulver unterrühren. Eiweiß mit Orangensaft steif schlagen und unterheben. Den Teig in einer gefetteten Springform (22 Zentimeter Durchmesser) glatt streichen, in den Backofen (unten) schieben, auf 200 Grad schalten und 40 Minuten backen. Das Ei trennen. Vanillemark, Eigelb, Zucker, Speisestärke und 3 EL Milch verrühren. Die restliche Milch zugießen und unter Rühren aufkochen. Die abgekühlte Vanillecreme durch ein feines Sieb streichen. Likör und das steif geschlagene Eiweiß unterziehen. Den abgekühlten Kuchenboden waagerecht durchschneiden, mit der Creme füllen und wieder zusammensetzen. Dick mit der Kuvertüre überziehen und mit Mandelblättchen bestreuen. 

Fruchtiges Gebirge

Zutaten: 

250 ml Wasser



50 g Butter

180 g Mehl




6 Ei(er)

2 Msp. Backpulver



1 Glas Kirschen (Sauerkirschen)

60 g Speisestärke



Kirschwasser

600 g Sahne




3 Pck. Sahnesteif

2 Pck. Vanillezucker



30 g Zucker

1 TL Kakaopulver

Zubereitung:

Wasser und Butter in einem Topf aufkochen. Topf vom Herd nehmen. Mehl auf einmal in die Flüssigkeit schütten und zu einem Teigkloß rühren. Unter Rühren etwa 1 Minute erhitzen. Den heißen Kloß sofort in eine Rührschüssel füllen und mit den Knethaken des Rührgerätes nach und nach die Eier unterrühren. Zum Schluss das Backpulver in den erkalteten Teig einarbeiten. Teig auf ein Backblech (mit Backpapier belegt) streichen. Backen 220°C ( Umluft 180°C) etwa 20-30 Minuten. Das Gebäck sofort nach dem Backen vom Blech nehmen und ohne Papier auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Kirschen abtropfen lassen. Vom Saft 250 ml abmessen. Den Saft in einem Topf zum Kochen bringen, mit der, mit etwas vom Saft angerührten, Speisestärke binden. Kirschen unterrühren. Mit 30g Zucker und Kirschwasser abschmecken. Abkühlen lassen. Sahne mit Sahnefest, Vanillinzucker und Zucker (30g) steif schlagen. Sahne in größeren Klecksen auf dem Brandteigboden verteilen, in die Zwischenräume Kirschmasse verteilen. Die Sahne mit Kakao bestäuben. 

Gib-mir-die-Kugel-Torte
Für den Rührteig:
150 g weiche Butter oder Margarine

150 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker



4 Eier
200 g gemahlene Haselnusskerne


1 TL Backpulver
Für den Belag:
32 Schoko-Nuss-Konfekt – Kugeln


400 - 500 ml Schlagsahne
1 Pck. Sahnesteif

Zum Verzieren:
40 g Vollmilchkuvertüre



30 g gehobelte Haselnusskerne
200 - 250 ml Schlagsahne



1 Pck. Vanillin-Zucker

Für den Rührteig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren, so lange rühren bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). 

Die Nüsse mit Backpulver mischen und portionsweise auf mittlerer Stufe unterrühren. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) füllen und glattstreichen. Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben und bei 180 °C ca. 30 Min. backen. Dannach erkalten lassen. 

Acht gekühlte Konfektkugeln mit einem scharfen Messer halbieren und zum Garnieren beiseite legen. Die restlichen Kugeln in einer Schüssel zerdrücken. 

Sahne mit Sahnesteif steif schlagen und in 2 Portionen unter die Krümelmasse heben. Einen Tortenring um den Tortenboden legen und die Masse auf dem Boden verstreichen. Die Torte kühl stellen. 

Zum Verzieren Kuvertüre grob zerkleinern und in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu geschmeidiger Masse verrühren. Die Haselnussblättchen in einer Pfanne ohne Fett rösten. Die Torte aus dem Tortenring lösen und die Haselnussblättchen an den Tortenrand drücken. Die Kuvertüre in einen Gefrierbeutel geben, eine Ecke abschneiden, die Torte mit der Kuvertüre verzieren und kühl stellen. 

Sahne mit Vanillin-Zucker steif schlagen, in einen Spritzbeutel mit Sterntülle geben. Die Torte mit Sahnetuffs verzieren und mit den halbierten Konfektkugeln garnieren. Torte gut gekühlt servieren. 

Hanuta - Torte

Zutaten: 

10 Waffeln (Hanuta-Waffeln)


2 Becher Sahne

2 Pkt. Sahnesteif



1 Glas Kirschen (Sauerkirschen)

1 Tortenboden (Schoko-Biskuitboden)

Zubereitung:

10 Hanuta - Waffeln mittelfein zerkleinern. 

2 Becher Sahne mit 2 P. Sahnesteif steif schlagen, Hanuta-Stücke unterheben. 

1 Glas Sauerkirschen abtropfen lassen und auf 1 Biskuitboden verteilen. Sahne – Hanuta -Mischung darüber geben. Mit Sahne und Hanutastücken verzieren. 

Herrenkuchen
Zutaten:

250 gr. Butter



6 Eigelb


200 gr. Zucker


6 Eiweiß


200 gr. Mehl



100 gr. Zitronat kl. geschn.


300 gr. Haselnüsse


1 Päck. Backpulver


150 gr. geriebene Schokolade
1 Tasse starken Kaffee

Zubereitung:
Zucker, Butter und Eigelb schaumig rühren. Zitronat klein hacken und unter die Teigmasse geben. Dann die geriebene Schokolade und den Bohnenkaffee darunter mischen. Das Mehl mit Backpulver mischen, dann mit den Haselnüssen unterheben. Zuletzt das Eiweiß steif schlagen und leicht unter den Teig heben. In eine großen Schattform geben und bei 190 °C  60 Minuten backen.

Hush Puppies (Maisbällchen)

Zutaten:

2 Tassen Maismehl



1 Tasse Weizenmehl

1/2 TL Natron




1 TL Backpulver

1 gestr. TL Salz



2 Eier

1 Tasse Buttermilch (225 ml)


Öl zum Fritieren

Zubereitung:

Eier und Buttermilch verschlagen, die trockenen Zutaten in einer Schüssel mischen, die Milchmischung dazugeben und schnell durchrühren. Öl auf etwa 190 Grad erhitzen, die Maisbällchen darin goldbraun backen, sofort servieren. Man kann übrigens auch gehackte Frühlingszwiebeln, Petersilie in den Teig geben oder mit Cayennepfeffer und Knoblauchpulver würzen.  8 Portionen

Angeblich haben diese Maisbällchen, die gerne zu fritiertem Fisch oder Huhn gereicht werden, ihren Namen daher, dass man einige den Hunden vorwarf: "Hush, Puppies" - damit diese aufhörten, nach Fleisch zu betteln!

Joghurtgugelhupf

Zutaten: 

1 Becher Mehl

1 Becher Puderzucker

¼ Becher Öl

1 Becher Joghurt

2 Ei(er)

1 Pkt. Vanillezucker

½ Pkt. Backpulver

Zubereitung:

Alle Zutaten gut vermengen, in eine gefettete, bemehlte Form geben und im Backrohr bei 179 °C 45 Minuten backen. 

Käsekuchen ( Inge )

Zutaten für den Teig:

100 gr. Zucker



300 gr. Mehl

2 Eier





1 Teel. Backpulver

125 gr. Butter




1 Päck. Vanillezucker

Zutaten für die Füllung:

1 kg Quark




50 gr. Butter

1 Becher Sahne



200 gr. Zucker

4 Eidotter




4 Eiweiß

1 Vanillezucker



1 Päck. Puddingpulver Vanille

Zubereitung Teig: 

Aus allen Zutaten einen Mürbteig herstellen. In eine Springform (20 cm) geben und einen kleinen Rand andrücken.

Zubereitung Füllung:

Quark, Eier, Zucker, Butter und Vanillezucker schaumig rühren, Puddingpulver darunter mischen.

Sahne, Eischnee steif schlagen und unter die Quarkmasse rühren. 

Die Quarkmasse in die Springform geben.

Bei 180 °C ca. 70 Minuten backen.

Im Ofen auskühlen lassen !

Käse – Mandarinen Kuchen
Teig:

2 Eier




100 gr. Zucker


200 gr. Butter



375 gr. Mehl


2 – 3 Teel. Backpulver

Belag:

1 Kg. Quark



3 Dosen Mandarinen


4 Eier




1/8 ltr. Salatöl


2 Päck. Vanille-Soßenpulver

1/8 ltr. Saure Sahne


275 gr. Zucker


2 Tortenguß

Zubereitung:
Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten, in der Aufffangpfanne gleichmäßig verteilen. Quark und alle anderen Zutaten gut miteinander verrühren und auf 

den Teig geben.

3 Dosen Mandarinen gut abtropfen lassen und auf den Quark legen. Bei 

180 – 200 °C  45 Minuten backen. Zwei Tortenguß mit Mandarinensaft oder Wein verrühren, aufkochen lassen und auf den erkalteten Kuchen geben.

Kokos - Schoko - Käsekuchen

Zutaten: 

1 Dose/n Kokosmilch (400 ml)

190 g Zucker

5 Ei(er)

1 kg Quark (Magerquark)

10 EL Grieß (Weichweizengrieß)

1 Pck. Backpulver

200 g Nutella (oder andere Schokocreme)

Zubereitung:

Kokosmilch und Zucker solange rühren bis er sich aufgelöst hat. Eier zugeben und verrühren. Quark unterheben; Grieß und Backpulver zugeben. Schokocreme in der Mikrowelle verflüssigen und etwas abkühlen lassen. Quarkmasse in eine vorbereitete Springform (28 cm) füllen. Darauf wird vorsichtig die flüssige Schokomasse getropft und gesprenkelt. Abschließend wird eine Gabel wellenförmig durch den Teig gezogen. 

Das Ganze kommt für ca. 2 Stunden bei 170 °C in den Ofen.

Käsekuchen - Muffins mit Kirschen

Zutaten: 

250 g Kirschen, entsteinte

4 Ei(er)

125 g Zucker

1 Prise Salz

400 g Quark

100 g Mascarpone

100 ml Sahne

1 TL Zitrone(n) - Schale oder 2 Tropfen Zitronenaroma

1 Pck. Puddingpulver, Vanille

30 g Grieß

Zubereitung:

Eier, Zucker und Salz verrühren. Quark, Mascarpone, Sahne und Zitronenschale unterrühren. Puddingpulver und Grieß einrühren. Masse in ein gefettetes Muffinblech geben, Kirschen darauf verteilen. Bei 175 °C ca. 45 Minuten backen. Nach belieben mit Sahneklecks und Kirschen verzieren.

Kinderschokolade - Überraschungsbrot für Brotbackautomaten

Zutaten: 

200 ml Milch

1 EL Honig

1 EL Butter, flüssig

1 TL Salz

500 g Mehl, (405)

1 Pck. Hefe (Trockenhefe)

100 g Schokolade (Kinderschokolade)

Zubereitung:

Zunächst Milch, Honig und die flüssige Butter, danach Salz, Mehl und die Hefe in den Teigbehälter geben. Programm BASIS wählen. Die zerkleinerte Schokolade erst nach dem Signalton zum Teig geben.

Kirschtorte

Zutaten: 

250 g Mehl




1 TL Backpulver

65 g Zucker




1 Ei(er)

125 g Butter




400 g Frischkäse oder Quark

125 g Puderzucker



1 Pck. Vanillezucker

½ Liter Sahne

1 Glas Sauerkirschen, (Saft für den Guss aufheben)

1 Pck. Tortenguss, rot

Zubereitung:

Aus den Teigzutaten (Mehl, Backpulver, Zucker, Ei und Butter) einen Mürbeteig zubereiten. Diesen nach dem Kaltstellen (ca. 1 Stunde) auf einer bemehlten Arbeitsfläche auswellen, in eine gefettete Springform geben und im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 25 Minuten backen. Für den Belag verrührt man den Quark mit dem Puderzucker und dem Vanillezucker. Anschließend die steif geschlagene Sahne unterheben. Einen Tortenring um den gebackenen und gut ausgekühlten Tortenboden legen und die Hälfte der Creme darauf verteilen. Die abgetropften Kirschen gleichmäßig auf der Creme verteilen. Darüber die restliche Creme streichen. Zum Schluss wird der rote Tortenguss mit dem Kirschsaft gekocht und noch heiß über die Torte gegeben. Die fertige Torte ca. 3 Stunden in den Kühlschrank stellen. 

Kirsch - Knusper - Kuchen

Zutaten: 

2 Gläser Sauerkirschen, (a 720 ml)

400 g Erdnüsse, ungesalzene

400 g Mehl




1 Pck. Backpulver

250 g Zucker




1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz




8 Ei(er)

300 g Butter oder Margarine


125 g Puderzucker

5 EL Zitronensaft

Zubereitung:

Die Kirschen gut abtropfen lassen, und die Erdnüsse grob hacken. Mehl, Backpulver, Zucker, Vanillezucker, Salz, Eier und Fett in Flöckchen in eine Rührschüssel geben und auf niedriger Stufe glatt rühren. Anschließend 3-4 Minuten kräftig verrühren. Kirschen und die Hälfte der Erdnüsse unterheben. Die Fettpfanne des Backofens fetten und mit Mehl oder Semmelbrösel ausstreuen und den Teig hineinfüllen. Glatt streifen. I

im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad etwa 25 Minuten backen. 

In der Zwischenzeit die restlichen Erdnüsse ohne Fett rösten. Aus der Pfanne nehmen und auskühlen lassen. Den Kuchen auf ein Gitter setzen und auskühlen lassen. Puderzucker und Zitronensaft verrühren. Den Kuchen mit gerösteten Nüssen bestreuen und denn Guss gleichmäßig darüber laufen lassen. 

Knopperstorte

Zutaten für den Teig:

2 Eigelb

80 g Zucker

80 g Mehl

1 Msp. Backpulver

2 Eiweiß

Für den Belag:

1 Glas Kirschen

1 Pck. Tortenguss

5 Stück Süßigkeiten (Knoppers)

2 Becher Sahne

1 Pck. Sahnesteif

100 g Haselnüsse, gemahlene

Zubereitung:

Alle Teigzutaten gut verrühren, in eine Springform füllen und im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad 15 Minuten backen. Die Kirschen mit dem Tortenguss andicken und auf dem Boden geben. Knoppers zerkleinern. Sahne mit dem Sahnesteif steif schlagen. Die Knoppers unterheben und kuppelartig auf die Kirschen geben. Die Nüsse anschließend drüberstreuen, und die Torten kühl stellen. 

Kokosnusstraum  


Zutaten:

1 EL Zucker 




½ TL Citroback 

1 EL gehackte Mandeln


1 EL Kokosraspeln

3 Eier





320 g Zucker 

180 ml Buttermilch



130 g Joghurt

1 P Vanillezucker 



280 g Mehl 

2 TL Backpulver 



½ TL Natron

¼ TL Salz 




2 EL Puderzucker 

50 g Sahne




30 g Kokosraspeln

Zubereitung:

Zutaten für die Streusel in einer Schüssel verrühren, den Backofen auf 180 °C vorheizen, eine Springform mit Backpapier auslegen. Eier trennen, die Eiweiße steif schlagen. Den Zucker mit den Eigelben schaumig rühren, Buttermilch, Joghurt und Vanillezucker hinzufügen, die restlichen Zutaten nacheinander dazugeben und alles mit dem Schneebesen des Handrührgerätes gut miteinander verrühren, den Eischnee unterheben und den Teig in die Springform gießen, etwas glatt streichen und die vorbereiteten Streusel darüber krümeln. Den Kuchen auf der mittleren Schiene etwa 50 Min backen.

Für die Glasur den Puderzucker in ein Schüsselchen sieben, die Sahne dazugeben und alles zusammen zu einer leichten, cremigen Masse schlagen. Den Kuchen nach dem Abkühlen bestreichen, zum Schluß die Kokosraspeln darüber streuen.

TIPP: Statt Sahne können Sie für die Glasur auch Kokosmilch aus der Dose nehmen.

Krapfen
Zutaten:

500 gr. Mehl



3 Eigelb


50 gr. Hefe



1 Prise Salz


1/4 ltr. Milch



100 gr. Butter


50 gr. feiner Zucker


2 Eßl. Rum


1 Päck. Vanillezucker
oder abgeriebene Zitronenschale


Hagebuttenmarmelade

Fett zum backen

Zubereitung:
Mehl in die Schüssel geben, in der Mitte eine Mulde machen, Hefe hineinbröckeln, etwas Zucker und etwas lauwarme Milch miteinander vermischen, zugedeckt gehen lassen.

Dann Eigelb, Zucker, lauwarme Milch mit Margarine, Rum , Zitrone dazugeben und mit Knethaken so lange schlagen, bis sich der Teig vom Rand löst. Dann wieder gehen lassen.

Teig kleinfingerdick ausrollen und mit Ausstecher oder Glas runde Kreise ausstechen. Auf bemehlten Blech oder Brett nochmals gehen lassen. Umgedreht ca. 1 Minute mit geschlossenem Deckel schwimmend in heißem Fett backen. Dannach Deckel runter, Krapfen umdrehen und nochmals ca. 

1 Minute backen. Krapfen abkühlen lassen, und mit Marmelade füllen. Die Krapfen mit Puderzucker bestreuen.

Krümelkuchen

Zutaten: 

50 g Speisestärke



200 g Mehl

½ TL, gestr. Backpulver


1 Eigelb

150 g Zucker




150 g Margarine

500 g Obst, (Äpfel, Kirschen etc. frisch, abgetropft oder aus der Dose)

1 TL Vanillezucker (Bourbon)

Zubereitung:

Feine Speisestärke, Mehl und Backpulver in eine Schüssel geben. Eigelb, Zucker und Margarine darauf geben und alles mit einem Handrührgerät auf niedrigster Stufe gut verkneten, bis sich Streusel bilden. 3/4 der Teigstreusel auf den Boden einer gefetteten Springform (26 cm Durchmesser) oder Aluschale bröseln, vorbereitetes Obst auf den Teig legen und mit Vanillezucker bestreuen. Den restlichen Teig darüber bröseln, die Springform in den vorgeheizten Backofen schieben und bei 200-225 °C (Gas: Stufe 3-4/Umluft: 175-200 °C) 25-35 Minuten backen. 

Labamba – Schnitten
Teig:

6 Eiweiß



6 Eigelb


150 gr. Mehl



150 gr. Zucker


¾ Päck. Backpulver

Füllung:

1 ltr. Labamba – Saft oder Orangen – Maracuja – Saft


9 Eßl. Zucker



3 Päck. Vanillepudding

Belag:

2 – 3 Becher Sahne


2 Sahnesteif


50 gr. Puderzucker


ca. 35 Butterkekse


Schokoglasur

Zubereitung:
Eiweiß steif schlagen, Zucker und Eigelb hinzu geben und auf kleiner Stufe weiter schlagen. Mehl mit Backpulver mischen, mit Sieb einsieben und mit dem Schneebesen langsam unterheben. Bei 200 °C auf mittlerer Schiene 20 Minuten backen. Kalt werden lassen.

Vanillepudding nach Packungsanleitung mit Labambasaft zubereiten und erkalten lassen.

Sahne, Sahnesteif und Puderzucker mischen und steif schlagen.

Erkalteten Vanillepudding auf Teig gleichmäßig verteilen. Dannach Sahne darauf geben. Butterkekse darauf verteilen und mit Schokoglasur bestreichen.

Maisbrot (Corn Bread)

Zutaten:

1 Ei





250 ml Milch (knapp)

50 g Butter, geschmolzen


1/2 Teelöffel Salz

2 EL Zucker




2 Teelöffel Backpulver

100 g feines gelbes Maismehl (Polenta)
150 g Mehl

Zubereitung:

Ei in einer Schüssel verschlagen, Milch und Butter dazugeben und gut rühren. In einer anderen Schüssel die trockenen Zutaten vermischen, die Flüssigkeit (ev. nicht alles verwenden, hängt von der Feinheit des Maismehls ab) dazugeben und nur kurz rühren, bis sich alles vermischt hat. In einer eckigen Kuchenform etwa 25 Minuten bei 200 Grad backen. Etwas abkühlen lassen und in Quadrate schneiden.

Ebenfalls ein Gebäck, das im Süden der USA gern als Beilage gereicht wird. Dazu schmeckt Honey Butter: Butter und Honig zu gleichen Teilen mit dem Mixer cremig rühren. Beliebt als Beilage zu Chili und anderen herzhaften Suppen oder Fried Chicken. 

Fruchtige Herbstmuffins

Zutaten:

100 g Zucker, braun



1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz




1 Ei(er)

60 ml Öl (Sonnenblumenöl)


2 EL Birnengeist

200 ml Buttermilch



220 g Mehl

3 TL Backpulver



50 g Haselnüsse, gemahlen

200 g Birne(n), (Dose)


Puderzucker, (zum Bestreuen)

Zubereitung:

Zucker, Vanillezucker, Salz und Ei schaumig rühren. Öl, Birnengeist und Buttermilch unterrühren. Mehl, Backpulver und Haselnüsse mischen und kurz unterrühren. Birnen gut abtropfen lassen, in kleine Würfel schneiden und unterheben. Ein Muffinsblech fetten und die Mulden zu 2/3 mit Teig füllen. Im vorgeheizten Backofen Minuten backen. Die Muffins mit Puderzucker bestäuben. 

Backen: Umluftherd: 20 Minuten bei 180 Grad, Elektroherd: 25 Minuten bei 200 Grad 

Frucht – Muffins
Zutaten:

300 gr. tiefgefrorenes oder frisches Obst


300 gr. Mehl



1 Msp. Salz


1 Eßl. Zucker



1 Päck. Vanillezucker


4 Teel. Backpulver


1 Ei


¼ ltr. Milch



4 Eßl. Öl


25 Papierbackförmchen



Zubereitung:
Falls nötig, tiefgefrorenes Obst auftauen lassen.

Mehl, Salz, Zucker, Vanillezucker und Backpulver mischen. Verquirlites Ei, Milch und Öl zufügen und alles mit den Knethaken des Handrührgerätes zu einem glatten Teig verrühren. Obst vorsichtig unterheben. Je 2 Förmchen ineinander setzen und zu ¾ mit Teig füllen. Im vorgeheizten Backofen ( 200 °C ) ca. 25 Minuten goldbraun backen.

Marmorkuchen
Zutaten:

250 gr. Butter



275 gr. Zucker


500 gr. gesiebtes Mehl

4 Eier


1 Päck. Vanillezucker


1 Päck. Backpulver


1 Zitrone



1/8 ltr. Milch


30 gr. Kakao



1 Priese Salz

Zubereitung:
Fett schaumig rühren. Zucker, Vanillezucker, Eier, Saft und Schale einer Zitrone, Salz dazugeben und gut verrühren. Mehl mit Backpulver abwechselnd mit der Milch zugeben, so, daß der Teig schwer reißend vom Löffel fällt. Unter die eine Hälfte des Teiges noch 25 gr. Zucker sowie den Kakao mischen, evtl. etwas Milch hinzu geben. Den Teig abwechselnd in eine gefettete Kuchenform geben. Bei 175 °C ca. 60 – 70 Minuten backen. 

Wenn der Kuchen erkaltet ist, mit Puderzucker bestreuen oder Schokoglasur darüber geben.

Mailänder Torte

Zutaten Teig:


200g Butter




180g Zucker
2 P. Vanillinzucker



1 Prise Salz
2 Eier





200g Mehl
20g Kakaopulver



2 Tl. Backpulver
4 El. Milch


Füllung


10 Blatt weiße Gelatine


2 Eier
100g Zucker




1 P. Vanillinzucker
1/8 l Orangensaft



5 El. Amaretto
500g Schlagsahne

Zubereitung:


Die Butter mit dem Zucker, dem Vanillezucker und dem Salz schaumig rühren. Die Eier nacheinander dazugeben und unterrühren. Das Mehl mit dem Kakaopulver und dem Backpulver mischen, sieben und löffelweise unter den Teif rühren. Zum Schluß die Milch unterrühren. Eine Springform einfetten, mit Mehl ausstäuben und den Teig hineingeben. Die Oberfläche glattstreichen und im vorgeheizten Backofen auf der 2. Einschubleiste von unten backen. Den Kuchen etwas abkühlen lassen, auf der Form lösen und auf einem Kuchengitter völlig auskühlen lassen. Für die Füllung die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Eier trennen. Das Eigelb mit der Hälfte des Zuckers und dem Vanillinzucker schaumig schlagen. Den Orangensaft und den Amaretto darunterrühren. Die Gelatine ausdrücken, bei milder Hitze auflösen und unter die Eigelbmasse rühren. Das Eiweiß mit dem restlichen Zucker zu steifem Schnee schlagen. Die Sahne ebenfalls steif schlagen. Wenn die Eigelbcreme anfängt zu gelieren, Eischnee und Sahne nacheinander vorsichtig unterheben. Den Kuchen einmal waagerecht durchschneiden. Den unteren Boden mit einem Drittel der Amarettocreme bestreichen und mit dem 2. Boden abdecken. Etwas andrücken. Die Torte rundherum mit der restlichen Creme bestreichen und im Kühlschrank fest werden lassen. Zum Schluß mit Kakao und Puderzucker bestäuben.
Mondgesicht 


Zutaten:


1 Grundrezept Biskuitboden für Obstkuchen  


1 P. Vanillepudding 


500 ml Milch 1,5 % 


50 g Zucker 


frisches Obst der Saison oder aus der Dose 


2 P. Tortenguß hell 


Zubereitung:


Nach dem Grundrezept einen runden Biskuitboden in einer Obstkuchenform mit gewelltem Rand backen. Für die Füllung den Vanillepudding mit Milch und 30 g Zucker nach Packungsanweisung zubereiten und auf dem Boden verstreichen. Obst putzen und waschen beziehungsweise abtropfen lassen. Aus den verschiedenen Sorten ein Gesicht legen. Zum Schluss den Tortenguß nach Packungsanleitung herstellen und über dem „Mondgesicht“ verteilen, den Kuchen ca. 2 Stunden kalt stellen.

TIPP: Das Mondgesicht macht weniger Arbeit als man denkt und ist der Liebling aller Kinder. Es kann mit allen möglichen Obstsorten belegt werden –Hauptsache bunt! 


Maulwurfshügelkuchen

Zutaten: 

5 Ei(er)




140 g Butter

200 g Zucker




1 Pck. Vanillezucker

100 g Mehl




½ Pck. Backpulver

100 g Schokoladenraspel


250 g Quark

100 g Zucker




3 Blatt Gelatine

3 Becher Sahne



1 Dose/n Mandarine(n)

Zubereitung:

Rührteig aus Eigelb, Zucker, Vanillezucker, Butter, Mehl, Backpulver und Schokoraspel herstellen. Zum Schluss Eischnee unterheben. In eine Springform geben, bei 170° ca. 50 min. backen. Auskühlen lassen, Boden aushöhlen (ca. 1cm Rand stehen lassen), Ausgehöhltes zerbröseln. Für die Creme den Quark mit Zucker mischen, aufgelöste Gelatine dazugeben und zum Schluss die steif geschlagene Sahne unterheben. Eine dünne Schicht Creme auf den Boden streichen. Mit Mandarinen belegen, die restliche Creme kuppelförmig darauf geben. Mit Bröseln aufhäufen. 1 Tl Puderzucker und 1 El Kakao mischen und darüber stäuben. Schmeckt viel erfrischender als die Backmischung! Für den Grabhügelkuchen als Grabsteine Mini-Zwieback mit einem Kreuz aus Schokoglasur versehen. Weingummiwürmer und sonstige Schauergestalten mit den Grabsteinen auf dem Kuchen verteilen. 

Nußkuchen in Kastenform
Zutaten:

140 gr. Butter



140 gr. gem. Haselnüsse


3 Eier




70 gr. Semmelbrösel


200 gr. Zucker


70 gr. Mehl


1 Päck. Vanillezucker


2 Teel. Backpulver


½ Päck. Lebkuchengewürz

1 Eßl. Rum

Zubereitung:
Butter, Zucker, Eier schaumig rühren und Gewürze dazu geben.

Semmelbrösel, Haselnüsse darunter mischen. Zuletzt das Mehl mit Backpulver darunter heben. 

In eine gefettete Kastenform geben und bei 200 °C  1 Stunde backen.

Nußkuchen – Torte
Zutaten Teig:

5 Eier




1 Eßl. Semmelbrösel


150 gr. Zucker


1 Teel. Backpulver


250 gr. Haselnüsse


1 Eßl. Mehl


1 Päck. Vanillezucker

Zutaten Füllung:

3 Becher Sahne


50 gr. Schokolade


½ Eßl. Zimt



1 Eßl. Kakao


1 Eßl. Puderzucker

Zubereitung Teig:
Eier, Zucker und Vanillezucker gut verrühren. Mehl, Semmelbrösel und Backpulver mischen und unterheben. In eine Tortenform geben und bei 200 °C 50 – 60 Minuten backen.

Für die Füllung:
Wenn der Kuchen kalt ist, einen Teil vom Kuchenboden ausschaben. Einen kleinen Rand lassen.

Den ausgeschabten Teig zerpröseln, Zimt, Schokoladenstreusel und Kakao darunter mischen. ( Einen Teil der Prösel zurücklassen, um die Torte obenauf zu bestreuen ). 

Sahne steif schlagen, unter die Pröselmasse geben und auf dem Tortenboden verteilen.

Jetzt die zurückgelassenen Prösel auf die Sahnemasse streuen.

Nutella - Muffins

Zutaten: 

75 g Butter, (weich)

100 g Nutella

50 g Zucker

2 m.-große Ei(er)

120 ml Milch

300 g Mehl

1 Pck. Backpulver

Zubereitung:

Backofen auf 200 °C vorheizen und Muffinblech gut einfetten. Butter, Nutella, Zucker, Eier und Milch gut verquirlen. Mehl und Backpulver dazugeben und kurz unterheben. Teig in die Förmchen füllen und ca. 20 Minuten backen. Tipp: Mischt geraspelte Schokolade in den Teig, dann schmecken sie noch schokoladiger! 

Orangenbrot

Zutaten: 

300 g Mehl




100 g Zucker

200 ml Orangensaft



50 ml Öl

1 TL Vanillezucker



1 TL Backpulver

3 EL Mohn




1 Prise Salz

Zubereitung:

Mehl mit Backpulver, Vanillezucker und Zucker mischen. Orangensaft, Öl und Salz unterrühren. Mohn untermengen. Teig in eine gefettete Kastenform füllen und bei 160°C ca. 45 Minuten backen. Teig kann auch als Muffins gebacken werden, Zeit verkürzt sich dann auf 15 - 20 Minuten. 

Papageienkuchen

Zutaten: 

200 g Margarine

300 g Zucker

300 g Mehl

4 Ei(er)

1 Pck. Backpulver

¼ Liter saure Sahne

1 Pck. Kuvertüre

3 Teil/e Rote Grütze - Pulver/Kakao/Vanillepudding-Pulver oder

Lebensmittelfarbe

Kuvertüre

Zubereitung:

Alles zusammenrühren. In drei Schüsseln füllen und mit der Roten Grütze-Pulver etc. färben. Tiefes Backblech einfetten und den Teig klecksartig bunt darauf verteilen. 20 min. bei 200 C im Backofen backen. Auskühlen lassen. Kuvertüre schmelzen und darauf verteilen. Schmeckt nicht nur Kindern!!

Pflaumentorte mit Rahmguss

Zutaten: 

250 g Mehl




2 EL Mehl

1 Pkt. Vanillezucker



1 Prise Salz

1 Msp. Backpulver



185 g Butter / Margarine (weich)

4 Ei(er)




750 g Pflaumen

250 ml Milch




250 g Schlagsahne

1 Pkt. Puddingpulver

Zubereitung:

250 g Mehl, 75 g Zucker, Vanillin – Zucker, Salz und Backpulver in einer Rührschüssel mischen. 125 g weiches Fett und 1 Ei zugeben. Mit den Knethaken des Handrührgerätes zu einem glatten Teig verkneten. Eine Springform (26 cm) gut fetten. Teig halbieren. Eine Hälfte auf dem Formboden ausrollen. Restlichen Teig zur Rolle formen und an den Rand legen. Rand möglichst hoch formen, da der Guss recht flüssig ist. Form evtl. kühl stellen. 

Pflaumen waschen, entsteinen und auf dem Teig verteilen. 

Von der Milch 3 EL abnehmen. Sahne, restliche Milch, 60 g Fett und 100 g Zucker in einen Topf geben und aufkochen. 3 Eier, 2 EL (20 g) Mehl und Puddingpulver mit übrigen 3 EL Milch in einer Schüssel anrühren. Die heiße Flüssigkeit langsam und unter Rühren zur Eiermasse gießen. Guss über die Pflaumen gießen. Kuchen im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene (E – Herd 175°) ca. 1 Stunde backen. Kuchen in der Form auskühlen lassen. 

Puddingkuchen

Zutaten:

4 Pck. Puddingpulver, (z.B. Vanille)

4 Ei(er)

250 ml Zucker

250 ml Öl

½ Pck. Backpulver

Margarine, zum Ausfetten

Kuchenglasur, nach Belieben

Semmelmehl oder Grieß

Zubereitung:

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Eine Kastenform ausfetten und mit Semmelmehl oder Grieß ausstreuen. Alle Zutaten miteinander verrühren und in eine Kastenform geben. Backen, bis der Kuchen schön braun ist, eine kurze Zeit ruhen lassen und dann auf einen Kuchenrost stürzen. Je nach Belieben mit Guss überziehen und verzieren.

Quarkspatzen
Zutaten:

250 gr. Quark



3 Eier


4 Eßl. Zucker



½ Teel. Backpulver


250 gr. Mehl



etwas Milch

Zubereitung:
Alles zusammen rühren. Mit Teelöffel kleine Portionen abstechen und ins heiße Fett geben. Goldgelb backen und dannach in Zucker wenden.

Quarkölteig
Zutaten:

450 gr. Mehl



1 ½ Päck. Vanillezucker


110 gr. Zucker


6 Eßl. Milch


1 ½ Päck. Backpulver

9 Eßl. Öl


300 gr. Quark



1 Prise Salz

Zubereitung:
Quark, Milch, Öl, Zucker, Salz und Vanillezucker schaumig rühren. Mehl mit Backpulver mischen und unter die Masse heben. Teig auf ein mit Papier ausgelegtes Blech geben und mit Zwetschgen oder anderen Früchten und Streusel belegen.

Quarkbrötchen
Zutaten:

500 gr. Quark



1 – 2 Eier


1 Eßl. Zucker



½ Teel. Salz


500 gr. Weizenmehl


1 Päck. Backpulver


Eigeln

Zubereitung:
Quark, Eier, Zucker und Salz verrühren, mit dem gesiebten Mehl und dem Backpulver verkneten, kleine Brötchen formen, mit Eigelb bestreichen und auf einem gefettetem Blech bei Mittelhitze backen.

Quarkbrot

Zutaten: 

800 g Mehl(Weizenmehl)

4 Ei(er)

1 Prise Salz

100 g Zucker

500 g Quark

2 Pck. Backpulver

Zubereitung:

Alle Zutaten miteinander gut verrühren. Der Teig ist noch etwas klebrig. In eine gefettete Kastenform geben. Mit einer Gabel einstechen und ca. 60 Minuten bei 200 °C backen.

Quarkbrot

Zutaten: 

350 g Mehl(Weizenmehl)


1 Pck. Trockenhefe

1 Zitrone(n), abgeriebene Schale davon
1 TL Salz

125 g Zucker




2 Ei(er)

125 g Butter, weich



125 g Quark(Magerquark)

3 EL Milch, lauwarm



125 g Sultanine(n)

Zum Bestreichen:



40 g Butter




1 EL Zimt - Zucker

Zubereitung:

Mehl in eine Schüssel sieben, mit Trocken-Backhefe sorgfältig vermischen. Salz, Zitronenschale, Zucker, Eier, Butter, Quark und Milch hinzufügen. Alle Zutaten in der Küchenmaschine (Knethaken) zuerst auf der niedrigsten, dann auf der höchsten Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Kurz vor Beendigung der Knetzeit die Sultaninen unterarbeiten. Den Teig gehen lassen, bis er doppelt so hoch ist, ihn dann auf der Arbeitsfläche gut durchkneten und zu einem Stollen formen. Mit Wasser bestreichen. Auf ein gefettetes Backblech legen, abgedeckt an einem warmen Ort nochmals so lange gehen lassen, bis der Brotlaib etwa doppelt so hoch ist. Ober-/Unterhitze: 175-200°C (vorgeheizt) Heißluft: ca. 170°C (nicht vorgeheizt) Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt) Backzeit: 45-50 Minuten; Das Quarkbrot sofort nach dem Backen mit zerlassener Butter bestreichen und mit Zimt-Zucker bestreuen.

Quarktaschen

Zutaten: 

2 Pck. Blätterteig, tiefgefroren

375 g Quark

2 Ei(er)

½ Becher Sauerrahm

Zitrone(n), die Schale

3 EL Zucker

1 EL Puddingpulver, Sahne- o. Vanillegeschmack

Aprikose(n) oder Kirschen

Zubereitung:

Eier trennen, 1 Eigelb mit Quark, Sauerrahm, Zitronenschale, 2 EL Zucker und Puddingpulver zu einer glatten Masse verrühren. Eiweiß (von zwei Eiern) mit 1 EL Zucker steif schlagen und unter die Masse heben. Blätterteigplatten halbieren und anschließend etwas auswellen. Auf der ausgewellten Platte einen Klecks (ca. 1 - 1,5 EL) der Quarkmasse geben, Früchte darauf und Platte von allen vier Seiten einschlagen. Mit dem noch übrigen Eiweiß bestreichen. Bei ca. 200 Grad ca. 20 Minuten backen. 

Feiner Quarkkuchen mit Streuseln

Zutaten für den Hefeteig:

400 g Mehl




25 g Hefe

1 EL Zucker




200 ml Milch, lauwarme

50 g Butter

Für den Belag:

1 kg Quark




3 Ei(er)

3 EL Zucker




3 EL Zitronensaft

1 TL Aroma (Zitronenschalenaroma)

Für die Streusel:

100 g Butter




125 g Zucker

125 g Mehl

Für den Guss:

1 Pck. Puddingpulver, Vanille

400 ml Milch

2 EL Zucker




1 Prise Salz

2 Ei(er)




150 g Butter

1 TL Speisestärke



100 g Sahne

Zubereitung:

Für den Teig das Mehl in eine Schüssel sieben und die Mitte eine Vertiefung drücken. Hefe und Zucker in der Milch verquirlen, in die Vertiefung gießen, mit Mehl bedecken, einen dickflüssigen Brei bereiten. Zugedeckt an einem warmen Ort 20 Min. gehen lassen. Auf dem Mehlrand Butter und Salz verteilen. Die Zutaten von der Mitte her zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Zugedeckt 30 Min. an einem warmen Ort gehen lassen. Für den BELAG den Quark durch ein Sieb streichen und mit Eiern, Zucker, Zitronensaft, Zitronenschale und Sahne verrühren. Für die STREUSEL Butter, Zucker und Mehl vermischen. Mit zwei Gabeln oder den Händen daraus Streusel bereiten. Für den GUSS das Puddingpulver in etwas kalter Milch glatt rühren. Dann die restliche Milch mit dem Zucker und dem Salz in einem Topf zum Kochen bringen. Das angerührte Puddingpulver hineingeben und unter Rühren aufkochen lassen. Den Pudding etwas auskühlen lassen, dabei ab und zu umrühren, damit sich keine Haut bildet. Den Teig durchkneten und auf bemehlter Fläche ausrollen. Ein hohes Backblech einfetten oder mit Backpapier auslegen. Den Teig darauf geben, einen Rand hochziehen. Die Quarkmasse auf dem Teig verteilen und darauf die Streusel geben. Zum Pudding die Eier, Butter, Speisestärke und Sahne geben. Alles gut verrühren und den Kuchen damit überziehen. Im vorgeheizten Backofen bei 180°C ( Gas Stufe 2, Umluft 160°C ) etwa 40 Minuten backen. 

Quarkkuchen ohne Boden

Zutaten: 

200 g Margarine

250 g Zucker

4 Ei(er)

1 TL Backpulver

3 EL Grieß

3 EL Speisestärke

1 Zitrone(n), den Saft

1000 g Quark

Zubereitung:

Margarine, Zucker und Eier schaumig rühren. Backpulver, Grieß, Speisestärke und Zitronensaft unterrühren. Quark unter die Masse heben, nach Belieben mit Obst (Mandarinen oder Pfirsiche) mischen! Teig in eine 26er Springform und 60 Min bei 200° C backen!

Quark - Erdbeer Gugelhupf

Zutaten:

200 g Butter




250 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker



350 g Mehl

1 Pck. Backpulver



4 Ei(er)

250 g Quark (Magerquark)


1 Pck. Puddingpulver, Vanille

1 EL Rum




1 EL Grieß

1 EL Zitronensaft



125 ml Sahne

22 Erdbeeren /ca.12 Stück Erdbeeren, größer gewürfelt und (ca.10 halbierte) zum Verzieren.

Zubereitung:

Butter, Zucker, Vanillezucker, Rum, Zitronensaft und geriebene Zitronenschale schaumig rühren. Eidotter einzeln nach und nach unterrühren und schön schaumig schlagen. Mehl, Backpulver, Vanillepuddingpulver und Grieß vermischen und das abwechselnd mit Quark und Sahne in die Dottermasse unterrühren. Geschlagenen Eischnee unterheben. Ca. 12 Stück Erdbeeren in größere Würfel schneiden, in Mehl drehen und unter die Teigmasse heben. Teig in eine gefettete bemehlte Gugelhupfform füllen und im vorgeheizten Backrohr bei 175°Grad/ca. 60 Minuten backen. Bei 3/4 der Backzeit evtl. Kuchen abdecken. Auskühlen lassen, mit etwas Puderzucker und Kokosflocken bestreuen und mit halbierten Erdbeeren verzieren. 

Rosinenbrötchen

Zutaten:

300 g. Mehl




150 g. Quark

75 g. Zucker




1 Ei

6 EL Öl




4 EL Milch

1 P. Backpulver



ca. 100 g. Rosinen

Zubereitung:

Aus den Zutaten einen Knetteig bereiten.

Kleine Brötchen daraus formen, kreuzweise einritzen.

Die Oberfläche mit Dosenmilch bestreichen und im Ofen bei 200°C 20-30 Min. backen.

Rotweinkuchen
Zutaten für 2 Kuchen in Kastenform:
300 gr. Butter




2 Päck. Vanillezucker

300 gr. Zucker



1 Päck. Backpulver

300 gr. Mehl




3 Teel. Zimt

6 Eier





2 Teel. Kakao

1/8 ltr. Rotwein oder Glühwein

150 gr. Raspel-Schokolade

Zubereitung:
Fett, Zucker und Vanillezucker in eine Schüssel geben und mit den Schneebesen des Rührgerätes schaumig schlagen. Eier nach und nach unterrühren. Zimt, Kakao, Raspelschokolade und Rotwein bzw. Glühwein dazu geben. Mehl und Backpulver darüber sieben und alles zu einem glatten Teig verrühren. Am besten zwei Kastenformen einfetten und mit Backpapier auslegen. Den Teig einfüllen und glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen ( 175 °C ) nebeneinander 1 Stunde backen. Nach 10 Minuten Backzeit den Teig in der Mitte einschneiden, damit er gleichmäßig reißt.

Rotwein Muffins

Zutaten: 

2 Ei(er)




150 g Zucker, braun

1 Pck. Vanillezucker 



150 g Butter

1 EL Rum




125 ml Wein, rot

150 g Buttermilch



250 g Mehl

2 TL Backpulver



½ TL Natron

1 TL Zimt




3 EL Kakaopulver

100 g Schokolade, bittere, gehackte

Zubereitung:

Eier mit braunem Zucker und Vanillezucker/vanilla essence verrühren, dann die weiche Butter zufügen. Den Rum, den Rotwein und die Buttermilch zugeben und gut verquirlen. (Die leicht klumpige, geronnene Konsistenz ist durchaus normal!) Anschließend Mehl, Backpulver, Natron, Zimt, Kakao und die Schokolade vermischen und kurz unter die Eiermischung rühren. Den nicht ganz so homogenen Teig in Muffinförmchen füllen und 20-25 Minuten bei 180°C backen. (Bei Umluft eventuell mit der Temperatur heruntergehen) Nach dem Erkalten die Oberseite in einen Zuckerguss aus Rotwein und Puderzucker tauchen, eventuell mit Schokoflocken oder gehackter Schokolade bestreuen. 

Sahnekuchen für kleine Form
Zutaten:

250 gr. Butter



250 gr. Zucker


190 gr. Mehl



1 Päck. Sahnepudding


3 Teel. Backpulver


Zitronen und Rum-Aroma


1 Päck. Vanillezucker


5 Eier

Zubereitung:
Eier, Butter, Zucker schaumig rühren. Vanillezucker und Aroma darunter rühren. Mehl, Sahnepudding und Backpulver mischen und unter die Masse heben. Bei 190 °C ca. 50 – 60 Minuten backen.

Sahneschnittchen
Zutaten:

6 Eiweiß



6 Eigelb


150 gr. Mehl



150 gr. Zucker


¾ Päck. Backpulver


3 Becher Sahne


etwas Marmelade

Zubereitung:
Eiweiß steif schlagen, Zucker und Eigelb hinzu geben und auf kleiner Stufe weiterschlagen. Mehl mit Backpulver mischen, mit Sieb einsieben und mit Schneebesen langsam unterheben. Bei 200 °C  ca. 20 Minuten backen.

Sahne steif schlagen. Den Teig in der Mitte auseinander schneiden und beide Teile mit dünn Marmelade bestreichen. Sahne auf die eine Hälfte geben und die andere Hälfte darauf legen. In Stücke einteilen und mit Puderzucker bestreuen.

Stollen
Zutaten:

1 Kg. Mehl



250 gr Zucker


150 gr. Mandeln


200 gr. Rosinen


100 gr. Korinthen


200 gr. Zitronat


200 gr. Orangat


250 gr. Butter


3 Eier




¼ ltr. Milch


100 gr. Hefe

Zubereitung:
Mehl in die Schüsselgeben, eine kleine Vertiefung machen, die Hefe hinein präckeln, etwas zucker und lauwarme Milch dazu geben. Den Vorteig gehen lassen. 

Wenn der Teig gegangen ist, die zerlaufene Butter, Zucker, Milch und Eier darunter mischen und kräftig schlagen, wieder gehen lassen.

Wenn der Teig wieder gegangen ist, etwas auseinander walken, dann die feingekackten Mandeln, Zitronat, Orangat, Rosinen, Korinthen darunter kneten. Den Teig über Nacht bei Zimmertemperatur gehen lassen. Am nächsten Morgen zwei Stollen formen und nochmal gehen lassen. Goldbraun bei 200 °C backen. Wenn er erkaltet ist, mit guter Mutter mehrmals bestreichen und Puderzucker darüber streuen.

Schlupfkuchen
Zutaten Teig:

125 gr. Butter



3 Eier


1 Prise Salz



etwas Zitronensaft


200 gr. Mehl



2 Teel. Backpulver

Zutaten Belag:

Verschiedene Früchte je nach Geschmack

Zubereitung:
Butter, Zucker und Eier schaumig rühren. Salz und Zitrone dazu geben. Mehl mit Backpulver mischen und unter den Teig mischen. Obst darauf und bei 200 °C etwa 35 – 40 Minuten backen.

Spiegeleierkuchen
Zutaten:


200 gr. Zucker


200 gr. Butter


200 gr. Mehl



2 Eigelb


2 Eßl. Wasser



2 Eiweiß


½ Päck. Backpulver


1 Päck. Vanillepudding


2 Bacher saure Sahne

2 Päck. Klaren Tortenguß


1 Dose Pfirsichhälften

Zubereitung:
Zucker, Butter, Eigelb und Wasser in einer Schüssel schaumig rühren. Eiweiß steif schlagen und unterheben. Mehl mit Backpulver mischen und vorsichtig unterheben. Die Masse auf einem Backblech gleichmäßig verteilen. Bei 175 °C ca. 15 Minuten backen.

Vanillepudding nach Anleitung herstellen und abkühlen lassen. Sahne unter den Pudding rühren. Vanillemasse auf dem gebackenen Kuchen verteilen, nochmals 10 Minuten backen.

Pfirsichhälften gleichmäßig auf dem Kuchen verteilen. Tortenguß über dem Kuchen verteilen. 

Kuchen nicht zu lange aufheben, da er sehr schnell faul werden kann wegen dem Obst.

Schneewittchen-Kuchen

Zutaten:

350  g  Butter  



350  g  Zucker  

6  St  Eier  




350  g  Mehl  

1  Pk  Backpulver  



1  St  Zitronenschale  

1  gl  Sauerkirschen  



4  Bch  Sahne  

4  Pk  Sahnesteif  



1  Pk  Butterkekse  

2  cl  Rum  




1  Pk  Schokoladenguss  

Zubereitung

Aus Butter, Zucker und Eiern eine Schaummasse herstellen. Mehl, Backpulver und abgeriebene Zitronenschale zugeben und alles gut mischen. Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und mit Kirschen belegen. Im Backofen auf 175 Grad 45 Minuten backen.

In der Zwischenzeit die Sahne schlagen und nach dem Erkalten auf den Kuchen geben. Die Butterkekse obenauf legen und mit Rum tränken. Anschließend mit dem Schokoguss überziehen.

Schoko - Quark - Schnitten mit Birnen

Zutaten:

1.250 kg Birne(n), mitttelgroße



1 Zitrone(n), unbehandelte (Schale u. Saft davon)

125 g Margarine



75 g Zucker

125 g Zucker




1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz




8 m.-große Ei(er)

90 g Mehl




90 g Speisestärke

1.500 TL Backpulver



2 EL Kakaopulver

100 g Rosinen



1 kg Quark (Magerquark)

125 g Sahne




1 ½ Pck. Puddingpulver, Vanille

75 g Aprikosenkonfitüre

Zubereitung:

Birnen schälen, halbieren und entkernen. Die Wölbung mehrmals einschneiden und mit Zitronensaft beträufeln. Fett, 75 g Zucker, Vanillezucker und Salz cremig rühren. 4 Eier einzeln unterrühren. Mehl, Stärke, Backpulver und Kakao mischen und unterrühren. Teig in eine gefettete Fettpfanne streichen. 4 Eier trennen. Eigelb, 125 g Zucker, Zitronensaft, Sahne und Quark verrühren. Puddingpulver und Rosinen unterrühren. Eiweiß steif schlagen und unterheben. Die Quarkmasse auf den Teig streichen und mit den Birnen belegen. Im vorgeheizten Backofen bei 200° (Umluft 175°) 45-55 Minuten backen. Konfitüre erwärmen und die Birnen damit bestreichen. 

Schwarzwälder Kirschtorte

Zutaten:

7 Eier




175 gr. Mehl


175 gr. Zucker


1 Teel. Backpulver


1 Prise Salz



100 gr. Kakao

Füllung :

750 gr. entsteinte Kirschen

2 Eßl. Kirschwasser


4 Blatt weiße Gelantine

50 gr. Zucker

Belag:

5 Becher Sahne


50 gr. Schokostreusel


Kirschen zum verzieren

Zubereitung:
Eiweiß steif schlagen. Salz zugeben, Zucker langsam reinrieseln lassen, und leicht weiter rühren. Mehl mit Backpulver mischen, mit dem Sieb reinsieben und langsam unterheben. Kakao dazu geben und leicht weiterrühen. In eine mit Backpapier ausgelegten Springform einfüllen und bei 210 °C ca. 35 Minuten auf mittlerer Stufe backen.

Kirschen mit Eigensaft in einem Topf warm machen. Eingeweichte Gelantine dazugeben und weiter erhitzen bis es eine leicht feste Masse ergibt.

Tortenboden zweimal durchschneiden. Den unteren Boden mit Rum oder Kirschwasser leicht betreufeln. Kirschmasse darauf verteilen, geschlagene Sahne darauf geben und verstreichen. Den zweiten Boden darauf geben und ebenfalls mit Rum oder Kirschwasser betreufeln, Sahne darauf und dann den letzten Boden darauf. Diesen Boden auch wieder mit Rum oder Kirschwasser betreufeln. Die ganze Torte dann mit der Sahne bestreichen, mit einem Torteneinteiler die einzelnen Stücke einteilen. Sahne in einen Spritzbeutel geben und in die einzelnen Abteilungen kleine Häufchen spritzen. In der Mitte der Torte Schokostreusel geben und auf die kleinen Häufchen die einzelnen Kirschen geben. 

Wiener Schokoladenkuchen
Zutaten:

140 gr. Butter



2 Päck. Vanillezucker


140 gr. Zucker


1 Päck. Schokoladenpudding


4 Eigelb



1 Teel. Backpulver


50 gr. Mehl



1 Prise Salz


70 gr. Schokolade


3 Eßl. Milch


70 gr. Nüsse oder gem. Mandeln


½ Fläschchen Bittermandel Aroma

½ Fläschchen Rum-Aroma

Zubereitung:
Butter, Zucker, Vanillezucker und Eigelb schaumig rühren. Puddingpulver, Mehl, Salz, ger. Schokolade, Nüsse od. Mandeln, 3 Eßl. Milch, 1 geh. Teel. Backpulver dazugeben. Dannach das Aroma unterrühren. Zuletzt den Eischnee unterziehen. Die Masse in einer kleinen gefetteten Springform bei 175 °C ca. 30 – 35 Minuten backen. Mit einem Guß aus 150 gr. Puderzucker, etwas Wasser und dem Rest der Backaromen überziehen und bunt garnieren.

Schokoladenkuchen - nussig

Zutaten: 

150 g Schokolade, Zartbitter

6 Ei(er)




200g Butter

2 Pkt. Vanillezucker



150 g Zucker

Salz





200 g Haselnüsse, gemahlen

150 g Mehl




50 g Speisestärke

1 Pck. Puddingpulver, Schokolade

1 TL Backpulver



2 EL Rum

evt. Puderzucker, zum Besieben

evt. Kuvertüre, zum Überziehen

Zubereitung:

Die Schokolade reiben. Die Eier trennen und die Eiweiße mit dem Salz steif schlagen. Butter, Zucker und Vanillezucker schaumig rühren. Die Eigelbe nacheinander zugeben und alles zusammen schaumig rühren. Den Ofen auf 180° vorheizen. Die Haselnüsse mit dem Mehl, der Schokolade, der Speisestärke, dem Back- und dem Puddingpulver vermengen und die Mischung esslöffelweise mit dem Rum unter die Schaummasse ziehen. Den Eischnee vorsichtig unterheben. Eine Napfkuchenform gut buttern und mit Semmelbröseln ausstreuen. Den Teig einfüllen und glatt streichen. Im heißen Ofen bei ca. 160° ca. 1 Std. backen. Den heißen Kuchen auf ein Gitter stürzen und mindestens 6 Stunden abkühlen lassen, besser auch noch über Nacht. Nach Belieben mit Puderzucker besieben oder mit dunkler Schokoladen-Kuvertüre überziehen. 

Schokoladen Muffins

Zutaten: 

200 g Schokolade, Vollmilch


100 g Butter

200 ml Milch




1 Ei(er)

100 g saure Sahne



250 g Mehl

1 EL Speisestärke



3 TL Backpulver

3 EL Kakaopulver



50 g Zucker, brauner

Salz





Butter, für die Form

Zucker, brauner, für die Form

Zubereitung:

Die Schokolade in kleine Stückchen schneiden. Die Butter mit 30g Schokolade im Wasserbad schmelzen. Die Milch mit Ei und saurer Sahne verquirlen. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Das Mehl mit Speisestärke, Backpulver, Kakao, Zucker und 1 Priese Salz vermischen. Mit einem Holzlöffel die Eiermilch, die flüssige Schokoladenbutter und die übrigen Schokostückchen locker darunter mengen. Dabei nur so lange rühren, bis sich die Zutaten verbinden. Das Muffin-Blech (siehe Tipp) buttern und mit Zucker ausstreuen. Den Teig hineinfüllen und behutsam glatt streichen - die Vertiefungen sollten nicht ganz gefüllt sein. 4. Die Muffins im Ofen (mittlere Hitze, Umluft 160°) 20 - 25 Minuten backen. 5 Minuten in der Form abdampfen lassen, dann auf einem Gitter auskühlen lassen. Tipp! Muffins werden in speziellen Blechen mit Vertiefungen gebacken. Dieses Rezept ist für ein Blech mit 12 etwa 100 ml fassende Förmchen gedacht. Ersatzweise kannst Du passende Backförmchen oder Tassen verwenden.

Schokoladen - Haselnuss - Kuchen

Zutaten: 

150 g Butter




1 Prise Salz

220 g Zucker




300 g Haselnüsse, gemahlene

220 g Mehl




1 TL Backpulver

150 g Schokolade, gewürfelt


200 g Kochschokolade 

1 dl Milch




5 Eiweiß

1 Beutel Kuchenglasur

Zubereitung:

Kochschokolade zum Schmelzen bringen, anschließend zum Auskühlen auf die Seite stellen. Backofen auf 180 Grad vorheizen. Das Gitter sollte auf der untersten Rille sein. Die Butter und das Salz in eine Schüssel geben und so lange rühren, bis die Butter ganz weich ist und Spitzchen bildet. Zucker und Mandeln beimischen und weiter rühren. Die geschmolzene Kochschokolade und die Schokowürfelchen hinzufügen. Mehl und Backpulver sieben und unter den Teig mischen. Eiweiß steif schlagen und anschließend sorgfältig unter den Teig ziehen. Während 50 - 55 Minuten backen lassen. Auskühlen und anschließend die Fettglasur auf dem Kuchen verteilen. Haltbarkeit: Ca. 1 Woche Tipp: Wenn die Glasur flüssig ist, kann man auch noch gemahlene Haselnüsse beimischen. Schmeckt auch noch ganz lecker. 

3-Tages-Torte

Zutaten: 

250 g Zucker




250 g Margarine

5 Ei(er)




250 g Mehl

1 Pkt. Backpulver



2 EL Kakaopulver

4 Becher Sahne



12 EL Zitronensaft

4 EL Zucker




Puderzucker

Zitronensaft




Schokoladenraspel

Zubereitung:

Aus Zucker, Margarine, Eiern und dem Mehl einen Rührteig herstellen. Die Hälfte des Teiges in einer mit Backpapier ausgelegten Springform backen ( 175 C, ca. 30 Min. Stäbchenprobe). Unter die andere Hälfte den Kakao rühren und auch backen. Nach dem Auskühlen beide Böden einmal durchschneiden= 4 Böden. Die Sahne mit den 12 Eßl. Zitronensaft und 4 Eßl. Zucker steif schlagen. Die Böden damit füllen. Mit dem dunklen Boden beginnen, dann hell, dunkel, hell. Den obersten Boden nicht mit Sahne bestreichen, nur den Rand. Auf den obersten Boden Zitronenglasur streichen und dann die Schokoraspel. Die Torte für 3 Tage in den Kühlschrank stellen. Sie zieht so super durch, ist erfrischend und man hat an dem Tag, an dem man sie braucht keine Arbeit mehr damit.

Schornsteinfegertorte

Zutaten: 

4 Ei(er)




125 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker



1 Prise Salz

75 g Mehl




25 g Speisestärke

1 TL Backpulver



2 Ei(er)

25 g Zucker




75 g Schokolade, Zartbitter

200 g Frischkäse



200 ml Sahne

25 g Schokolade, Zartbitter, gerieben

1 Pck. Kekse (Mini-Butterkekse mit Schokoladenboden)

Zubereitung:

Eier schaumig schlagen. Zucker, Vanillezucker und Salz mischen und einstreuen. Mehl, Speisestärke und Backpulver mischen, die Hälfte davon auf die Eiercreme sieben, kurz unterrühren. Den Rest des Mehlgemischs auf die gleiche Weise unterarbeiten. Den Teig in eine gefettete Springform geben und bei 190° 30-35 Minuten backen. Den Boden in der Form erkalten lassen. Eier und Zucker im Wasserbad zu einer cremigen Masse verrühren. Die Schüssel aus dem Wasserbad nehmen und die Masse kalt schlagen. Schokolade grob zerkleinern und schmelzen. Etwas abkühlen lassen und den Frischkäse unterrühren. Die Eiermasse vorsichtig unterheben, alles auf den Boden in die Form geben und glatt streichen. Die Torte 3 Stunden kalt stellen. Die Torte aus der Form lösen und die Oberfläche in 8 Stücke einteilen. Die Sahne steif schlagen, die Schokolade unterheben und in einen Spritzbeutel mit Lochtülle füllen. Auf jedes markierte Tortenstück einen großen und einen kleinen Sahnetuff eng aneinander spritzen und die Mini Butterkekse darum stellen. Die Torte mit etwas Kakao bestäuben. 

Teufelskuchen

Zutaten: 

250 g Butter, weich



300 g Zucker

8 Ei(er)




2 Pck. Vanillezucker

500 g Mehl




100 g Kakaopulver, ungesüßt

¾ Pck. Backpulver



500 ml saure Sahne

500 ml süße Sahne

Zubereitung:

Alle Zutaten nach und nach gründlich verarbeiten. Zum Schluss die saure und die süße Sahne einrühren. Im vorgeheizten Ofen bei etwa 200 C° ca. 45 Minuten backen.

Tortenboden Grundrezept
Zutaten:


7 Eier




175 gr. Mehl


175 gr. Zucker


1 Teel. Backpulver


1 Prise Salz



für Schwarzwälder Torte noch 







100 gr. Kakao

Zubereitung:
Eiweiß steif schlagen. Salz zugeben, Zucker langsam reinrieseln lassen, und leicht weiter rühren. Mehl mit Backpulver mischen, mit dem Sieb reinsieben und langsam unterheben. In eine mit Backpapier ausgelegten Springform einfüllen und bei 210 °C ca. 35 Minuten auf mittlerer Stufe backen.

Tööröö-Torte

Zutaten: 

50 g Löffelbiskuits

50 g Schokolade, gerieben

4 Ei(er)

75 g Zucker

50 g Mehl

50 g Speisestärke

2 TL Kakaopulver

1 Msp. Backpulver

450 g Ei(er), Überraschungs-Eier-Schokolade

500 ml Sahne

Zubereitung:

Schokolade zerdrücken und in der Sahne schmelzen. Über Nacht in den Kühlschrank stellen. Löffelbiskuits zerbröseln, Schokolade reiben. Eier trennen, Eiweiß und Zucker steif schlagen. Eigelb unterziehen. Mehl, Stärke, Kakao und Backpulver mischen und darüber sieben. Zuletzt Schokolade und Brösel zufügen. Bei 175 Grad ca. 25 Min. backen. Boden einmal durchschneiden und mit der Creme füllen. Torte mit einem Teil der Creme verzieren. 

Tutti - Frutti - Torte

Zutaten: 

1 Tortenboden (Biskuitboden)

250 g Sahne

750 g Quark

2 Pck. Sauce (Vanillesoße ohne Kochen)

100 g Zucker




1 Pck. Tortenguss, rot

1 Früchte, rot oder hell

Zubereitung:

Sahne steif schlagen. Den Quark mit der Vanillesoße und dem Zucker cremig rühren, unter die Sahne heben. Einen Ring um den Biskuitboden geben, dann die Masse auf den Boden füllen. Alles glatt streichen und die Früchte drauf setzen. Zum Schluss den Tortenguss darüber gießen und kalt stellen. 

Überraschungskuchen
Zutaten:


250 gr. Rama



250 gr. Zucker


4 Eier




1 Päck. Vanillezucker


1 Eßl. Rum



250 gr. Mehl


1 Päck. Backpulver


1 Eßl. Kakao


3 Eßl. gem. Haselnüsse

2 Teel. Zimt

Zubereitung:
Alle Zutaten zu einem Rührteig mischen, Mehl mit Backpulver mischen und unter den Rührteig geben.

Den Teig in drei Teile teilen. Den ersten weißen Teil in die Gugelhupfform geben. In den zweiten Teil den Kakao mischen und auch in die Form geben. Zuletzt den dritten Teil mit den Haselnüssen und Zimt mischen und ebenfalls auf die andere Schicht geben. Bei 175 °C ca. 1 Stunde backen.

Überzogener Napfkuchen
Zutaten:


200 gr. Butter



1 Päck. Vanillezucker


200 gr. Zucker


1 Päck. Backpulver


4 Eier




1 Prise Salz


500 gr. Mehl



½ Fläschchen Zitronenaroma


100 gr. Rosinen


1/8 ltr. Milch


150 gr. kandierte Früchte
Zubereitung:
Butter schaumig rühren, Zucker, Vanillezucker, Eier, Salz und Zitronenaroma dazu geben und unterrühren. Mehl mit Backpulver mischen, einsieben und abwechselnd mit 1/8 ltr. Milch in den Teig rühren.

Zum Schluß die Rosinen und die kandierten Früchte unterheben.

Den Teig in eine gefettete Schattform füllen und im vorgeheizten Backofen bei 175 °C ca. 60 Minuten backen.

Überraschungsei-Schoko-Kuchen

Zutaten:

Schokolade von 10 Überraschungseiern
1 großer säuerlicher Apfel

1 EL Zitronensaft



250 gr. weiche Butter

150 gr. Zucker



1 P. Vanillinzucker

1 Prise Salz




4 Eier

500 gr. Mehl




Fett und Paniermehl ( Form )

1 ½ Kakao




ca. 1 EL Puderzucker

Zubereitung:

Schokolade zerbröckeln.

Apfel schälen, kleinwürfeln und mit Zitronensaft beträufeln. Fett, Zucker, Vanillinzucker und Salz cremig schlagen. Eier nach und nach unterrühren.

Mehl und Backpulver mischen. Abwechselnd mit der Milch unterrühren.

Apfelwürfel unter den heben. Hälfte des Teiges in eine Kranzform geben.

Unter den übrigen Teig erst den Kakao, dann die Schokolade rühren.

Auf den hellen Teig streichen.

Bei 175°C ca. 1 Std. backen.

Nach dem Auskühlen mit Puderzucker bestäuben.

Waffeln
Zutaten:

125 gr. Butter



125 gr. Mehl


50 gr. Zucker



125 gr. Gustin


1 Päck. Vanillezucker


1 Teel. Backpulver


3 Eier




¼ ltr. Milch


½ Teel. Rum od. Zitronenaroma


Zubereitung:
Butter, Zucker, Vanillezucker, Eier und Aroma schaumig rühren. Dann abwechselnd das gemischte mit Backpulver verrührte Mehl in die Milch unterrühren. Im Waffeleisen goldgelb backen.  

Fettarmer Weihnachts - Napfkuchen

Zutaten: 

4 Ei(er)

10 g Halbfettmargarine


150 g Zucker

200 g Apfelmus



400 g Mehl

80 g Speisestärke



1 Pck. Backpulver

½ TL Lebkuchengewürz, (-1 TL)

Zubereitung:

Eier, Margarine & Zucker schaumig rühren, dann Apfelmus und Zimt dazugeben. Mehl, Stärke und Backpulver vermischen und unterrühren. Den Teig in eine Kastenform geben und ca. 60 Minuten bei 175 °C Ober- und Unterhitze backen & auskühlen lassen.

Süße Winterhütte

Zutaten: 

500 g Mehl




2 TL, gestr. Backpulver

200 g Zucker




2 EL Zucker

200 g Butter / Margarine, kalte

200 g Schmand oder stichfeste saure Sahne

2 Gläser Kirschen



600 g Schlagsahne

2 Pck. Sahnesteif



3 EL Kokosraspel

1 EL Puderzucker, zum Bestäuben

Zubereitung:

500g Mehl, Backpulver, 200g Zucker, Fett in Stücken und Schmand erst mit den Knethaken des Handrührgerätes, dann kurz mit den Händen zum glatten Teig verkneten. Teig in 15 gleichgroße Stücke teilen und zugedeckt eine Stunde stehen lassen. Kirschen abtropfen lassen, einige zum Verzieren beiseite legen. 5 Teigstücke einzeln auf etwas Mehl jeweils zum Rechteck (ca. 16x20cm) ausrollen. Je ca. 12 Kirschen auf die Längsseite legen. Teigplatten von der Längsseite her aufrollen. Rollen dicht auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und aneinander drücken. Im heißen Ofen (E-Herd 200°C;Umluft 175°C;Gas Stufe 3) ca. 30 min backen. Die übrigen 10 Teigstücke ebenso ausrollen, belegen und aufrollen. Backblech herausnehmen, Rollenplatte vom Blech nehmen und auskühlen lassen. Dann 4, 3 und 2 Rollen jeweils dicht an dicht aufs Blech legen, etwas aneinander drücken. Übrige Rolle dazulegen. Bei gleicher Temperatur ca.30Min. backen. Rollenpakete herausnehmen und auskühlen lassen. Sahne steif schlagen, dabei 2 EL Zucker und Sahnefestiger einrieseln lassen. Rollenpakete der Größe nach mit etwas Sahne aufeinander setzen. Alles mit der übrigen Sahne einstreichen. Ca. 1 Std. kalt stellen. Mit Kokosraspeln bestreuen und mit Puderzucker bestäuben. Mit den restlichen Kirschen den Kuchen (auf der Hüttenspitze) verzieren. 

Wunschkuchen

Zutaten:

4 Eier





120 g Zucker

Vanillezucker




80 g Mehl

80 g Speisestärke



1 TL Backpulver

1 Prise Jodsalz

Für den Belag:

300 g Mascarpone



2 Becher (300 g) Zitronenjogurt

2-3 EL Zucker




150 g Aprikosenkonfitüre

etwa 1,2 kg vorbereitete Früchte:

Beeren, Aprikosen, Nektarinen, Kirschen, Pflaumen, Kiwi, Melone

Puderzucker zum Bestäuben

Zubereitung:

Das Blech mit Backpapier auslegen. Den Backofen auf 200° C vorheizen. Die Eier mit 4 Esslöffeln heißem Wasser, Zucker und Vanillezucker etwa 10 Minuten schaumig schlagen. Das Mehl mit Stärke, Backpulver und Salz vermischen, auf die Ei-Masse sieben und untermischen. Den Teig auf dem Blech verteilen und auf der 2. Schiene von oben im heißen Ofen (Gas Stufe 3) etwa 12 Minuten backen. Sofort mit einem feuchten Tuch bedecken, damit er nicht austrocknet. 2. Den Mascarpone mit dem Jogurt und dem Zucker verrühren. Die Konfitüre durch ein Sieb streichen und den Kuchen damit einpinseln. Dann die Mascarpone-Creme darauf verteilen. 3. Den Kuchen in 24 Carrés einteilen. Das Obst waschen und putzen. Nur größere Früchte in Spalten oder Viertel teilen, Melone mit Kugelausstecher formen. Jedes Carré dicht mit einer Obstsorte belegen, die Stücke dabei gut andrücken, mit Puderzucker bestäuben. Zum Aussuchen in Teilchen schneiden. Gerade bei unruhigen Geistern ist Beschäftigung alles. Sie können den Wunschkuchen nämlich auch als Kuchen zum Selbstbelegen servieren. Dazu schneiden Sie den blanken, gebackenen Boden in Quadrate, Stellen Sie das klein geschnittene Obst und die Mascarpone-Creme (oder Vanille-und Schokopudding) auf den Tisch - und jeder belegt sich sein Stück Kuchen selbst. Sorgen Sie für abwaschbare Unterlagen - dann kann das Essen wirklich ein Spaß werden. Versprechen Sie dem schönsten Stück einen Preis unter der Bedingung, dass der kleine Konditor es dann auch isst - dann gibt's keine Ferkelei. Tipp: Wenn Sie es sehr eilig haben, streichen Sie statt der Mascarponecreme zwei Becher Vanillepudding aus dem Kühlregal auf den Kuchen.

Wurmkuchen

Zutaten: 

250 g Butter




200 g Zucker

4 Ei(er)




250 g Mehl

50 g Speisestärke



3 TL Backpulver

4 EL Rum




2 EL Kakaopulver

2 Gläser Kirschen(Sauerkirschen)

2 Pck. Puddingpulver, Vanille

50 g Schokolade, Bitter


300 ml Sahne

250 g Schmand



2 Pck. Sahnesteif

40 g Zucker

Zubereitung:

Aus Butter, Zucker, Mehl, Eier, Stärke, Backin und 3 EL Rum einen Rührteig herstellen, in zwei Hälften teilen, an 1 Teil die 2 EL Kakaopulver verrühren. Die weiße Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen, vom braunen Teig Tupfen darauf verteilen bei 160 Grad 25 - 30 Min. backen, gut auskühlen lassen. Die Sauerkirschen gut abtropfen lassen und mit dem Saft Vanillepudding mit 2 EL Zucker kochen, Kirschen wieder dazu geben, Früchte auf dem Boden verteilen, kalt stellen. Die Bitterschokolade in 50 ml Sahne schmelzen, 1 EL Rum zugeben. 250 ml Sahne mit dem Sahnesteif aufschlagen und den Schmand darunter heben, Creme auf den Kirschen verteilen und Schokotupfen darüber verteilen.

Zitronenkuchen
Zutaten:

200 gr. Butter



250 gr. Zucker


375 gr. Mehl davon 1/3 Stärkemehl
½ Päck. Backpulver


4 Eier




Schale von 2 Zitronen


2 – 3 Eßl. Milch

Zubereitung:

Butter, Zucker und Eier schaumig rühren. Mehl, Stärkemehl und Backpulver mischen. Zitronenschale dazu geben und unter die Teigmasse geben. Milch darunter rühren und in einer Kastenform bei 190 °C eine Stunde backen.

Zebra-Kuchen
Zutaten:

5 Eigelb



1/8 ltr. lauw. Wasser


300 gr. Zucker


¼ ltr. Öl


1 Päck. Vanillezucker


2 Eßl. Kakao


375 gr. Mehl



5 Eiweiß


1 Päck. Backpulver

Zubereitung:
Eigelb, Zucker und Vanillezucker schaumig rühren. Wasser und Öl dazugeben und gut verrühren. Mehl mit Backpulver mischen und unter die Teigmasse unterheben. Die Hälfte des Teiges mit dem Kakao mischen. Den Teig dann schichtweise in eine gefette Form geben. Bei 180 °C   45 Minuten backen.

Zebra - Käsekuchen II

Zutaten: 

100 g Zucker




100 g Margarine (Sanella)

1 Ei(er)




225 g Mehl

1 TL Backpulver



2 Ei(er)

150 ml Milch




400 g saure Sahne

1 kg Quark




200 g Zucker

2 Pck. Puddingpulver, Vanille

25 g Kakaopulver

Zubereitung:

Aus Zucker, Sanella, Ei, Mehl und Backpulver einen Mürbeteig zubereiten. Ist der Teig zu bröselig, esslöffelweise Wasser unterkneten, ist er zu nass, noch Mehl dazu geben. Den Teig auf einer bemehlten Fläche ausrollen. Den Boden einer Springform mit Backpapier auslegen. Zwei Drittel des Mürbeteiges darauf ausrollen, den restlichen Teig zu einer Rolle formen, an den Rand legen und etwas 3 cm hoch drücken. Für die Füllung alle Zutaten außer dem Kakao gut verrühren. Die Quarkmasse halbieren und unter die eine Hälfte den Kakao rühren. Den Backofen auf 175/180 Grad vorheizen. Abwechselnd immer einen großen Löffel helle und dunkle Quarkmischung auf die Mitte des Mürbeteigbodens geben, bis alles verbraucht ist. NICHT verstreichen! Die Masse verläuft von allein und so ergibt sich das Streifenmuster. Den Kuchen im Backofen etwa 60 - 90 Minuten (Stäbchenprobe) backen. Gutes Gelingen! 

Zwetschgen - Eierlikör - Kuchen

Zutaten: 

500 g Pflaumen 



250 g Mehl, glattes

½ TL Backpulver



250 g Butter, weiche

250 g Puderzucker



1 Pck. Vanillezucker

1 Zitrone(n), unbehandelt, die Schale
4 Ei(er)

250 ml Eierlikör

Für die Streusel:

120 g Butter, kalte



150 g Mehl, glattes

100 g Zucker




Zimt

Mehl, Butter für die Backform

Zubereitung:

Für die Streusel Butter in kleine Stücke schneiden, mit Mehl und Zucker vermischen und zu groben Krümeln verreiben. Streusel auf eine Platte geben und kalt stellen. Eine Backform (ca. 30 x 20 x 6 cm) mit Butter ausstreichen und mit Mehl ausstreuen. Backrohr auf 180 °C vorheizen. Zwetschken halbieren und entkernen. Mehl mit Backpulver versieben. Butter mit Zucker, Vanillezucker und abgeriebener Zitronenschale cremig rühren. Eier nach und nach zugeben und sehr schaumig rühren. Likör einrühren, Mehl unterheben. Masse in die Form streichen und mit den Zwetschken belegen (Schnittfläche oben). Kuchen mit Streusel bedecken und im Rohr (mittlere Schiene) ca. 50 Minuten backen. 

Tipp: Ein Großteil des Alkohols verdampft zwar beim Backen - für Kinder empfiehlt sich dennoch, den Eierlikör durch Vanillecreme zu ersetzten: 250 ml Milch mit 15 g Vanillepuddingpulver anrühren, 1 Minute köcheln und zugedeckt auskühlen lassen. 

Zuppa Romana

Zutaten: 

1 Tortenboden(Bisquitboden, 26 cm Durchmesser4 cm hoch)

1 kl. Dose Birne(n)



1 kl. Dose Aprikose(n)

½ Liter Milch




1 Pck. Puddingpulver, Vanille

4 EL Zucker




1 Vanilleschote(n)

4 Ei(er), davon das Eigelb


1 Pck. Puddingpulver, Schokol.

50 g Schokolade(Bitterschokolade)

¾ Liter Schlagsahne

150 ml Amaretto



100 ml Rum

75 ml Campari



1 Pck. Vanillezucker

Zubereitung:

Den Biskuitboden zweimal waagerecht durchschneiden. Die Früchte gut abtropfen lassen, Flüssigkeit auffangen und die Früchte getrennt zur Seite stellen. Von ¼ l Milch etwas abnehmen und das Vanillepuddingpulver damit anrühren, die restliche Milch mit 2 EL Zucker verrühren, Vanilleschote aufschlitzen und auskratzen. Die Milch-Zucker-Mischung mit Vanillemark und –schote zum Kochen bringen. Dann die Vanilleschote herausnehmen und das angerührte Puddingpulver hineinrühren. Kräftig aufkochen lassen und vom Herd nehmen. Zwei Eigelb unter den heißen Pudding rühren und kalt werden lassen. Von dem restlichen ¼ l Milch wieder etwas abnehmen und das Schokoladenpuddingpulver damit anrühren. Die restliche Milch mit dem restlichen Zucker und der grob zerkleinerten Schokolade zum Kochen bringen, das angerührte Puddingpulver hineinrühren. Kräftig aufkochen lassen und vom Herd nehmen. Das restliche Eigelb unter den heißen Pudding rühren und kalt werden lassen. Den Vanille- und Schokoladenpudding getrennt durch ein Sieb streichen. ½ l Sahne steifschlagen, unter jeden Pudding die Hälfte der Sahne rühren und kalt stellen. Amaretto, Rum, Campari und 150 ccm Fruchtsaft miteinander verrühren. Den ersten Boden in eine entsprechend große Servierform mit höherem Rand legen und mit einem Drittel der Amaretto-Mischung veträufeln. Den Schokoladenpudding darauf verteilen. Die Birnen in Spalten schneiden und darauf verteilen. Den zweiten Boden darauflegen, mit dem zweiten Drittel der Amaretto-Mischung beträufeln und mit dem Vanillepudding bestreichen. Darauf die Aprikosen verteilen und den letzten Boden darauflegen und mit der restlichen Amaretto-Mischung beträufeln. Zudecken und über Nacht kühl stellen. Kurz vor dem Servieren die restliche Sahne mit dem Vanillezucker steif schlagen und die Torte damit bestreichen. Mit einem Eßlöffel leichte Dellen hineindrücken, Mit Kakaopulver bestäuben, in Stücke schneiden und servieren.

