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GARANTIE

Wirmochten lhnen mit den ionen und

INHALT

TIPPS UND EXTRAS

Anregungen in diesem Buch das Leben er-
leichtern und Sie inspirieren, Neues auszu-
probieren. Bei jedem unserer Biicher achten
wir auf Aktualitét und stellen hochste Ansprii-
che an Inhalt, Optik und Ausstattung. Alle Re-
zepte und Informationen werden von unseren
Autoren gewissenhaft erstellt und von unse-
ren Redakteuren sorgfaltig ausgewahlt und
mehrfach gepriift. Deshalb bieten wir lhnen
eine 100 %ige Qualitatsgarantie.

Darauf kinnen Sie sich verlassen:

Wir legen Wert darauf, dass unsere Kochbiicher

zuverlissig und inspirierend zugleich sind.

Wir garantieren:

« dreifach getestete Rezepte

« sicheres Gelingen durch Schritt-fiir-Schritt-
Anleitungen und viele niitzliche Tipps

« eine authentische Rezept-Fotografie

Wir méchten fiir Sie immer besser werden:
Sollten wir mit diesem Buch Ihre Erwartungen
nicht erfiillen, lassen Sie es uns bitte wissen!
Nehmen Sie einfach Kontakt zu unserem Leser-
service auf. Sie erhalten von uns kostenlos
einen Ratgeber zum gleichen oder dhnlichen
Thema. Die Kontaktdaten unseres Leserservice
finden Sie am Ende dieses Buches.

GRAFE UND UNZER VERLAG
Der erste Ratgeberverlag - seit 1722.
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Express-Backstube

4 Grundrezept: Blitz-Miirbeteig
5 Grundrezept: Blitz-Riihrteig
6 Knackig und nussig

7 Schokoladig und fruchtig
64 Kleine Express-Teilchen

Umschlagklappe hinten:
Messen mit Loffel und Becher
Pannenhilfe und Turbo-Backtipps
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10 Schoko-Rotwein-Kuchen

12 Karamellkuchen

13 Schokotarte

14 Saftiger Zitronenkuchen

16 Kartoffel-Nuss-Kuchen mit Aprikosen
17550 hen mit Frisc

18 Amaretto-Mandel-Tarte
19 Bienenstich
20 Zebrakuchen
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Preiselbeer-Buchweizen-Kuchen
Stachelbeer-Kriimelkuchen
Kirschkuchen mit Streuseln
Johannisbeer-Baiser-Kuchen
Italienische Apfeltarte
Trauben-Schmand-Kuchen
Birnentarte

Caipirinha-Tarte

Goldgelber Zwetschgendats
Zwetschgen-Mohn-Kuchen
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SAFTIGER ZITRONENKUCHEN

Eigentlich zdhlt Zitronenkuchen ja zu den trockenen Kuchen, aber meiner ist fruchtig und
wunderbar saftig. Mein Trick: Ich trdnke ihn mit frischem Zitronensaft.

125 g weiche Butter
125 g Zucker

2 Eier

114 Bio-Zitronen

125 g Mehl

1TL Backpulver

1EL Puderzucker
AuBerdem:

neutrales Ol und Mehl
fiir die Form

Kinderliebling

Fiir 1 Springform von 20 cm &
(8 Stiicke) |

15 Min. Zubereitung |

35 Min. Backen

Pro Stiick ca. 265 kcal,
3gEW,15gF, 29 gkH
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1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Form mit Ol einfetten
und mit Mehl ausstreuen. Fur den Teig Butter und Zucker mit dem
Handruhrgerat cremig rihren. Die Eier einzeln unterriihren, bis
eine glatte Masse entstanden ist.

2 Die Zitronen heifs waschen und abtrocknen. Die Schale von
1 Zitrone direkt in den Teig reiben, die Friichte dann auspressen.
Mehl und Backpulver mischen. Die Mehlmischung und 1 EL Zitro-
nensaft kurz unter den Teig riihren. Den Teig in die Form fillen
und im Ofen (Mitte) ca. 35 Min. backen.

3 Den Kuchen herausnehmen und 5 Min. ruhen lassen. Dann
aus der Form l6sen und mit einem Holzstabchen kleine Locher in
den noch warmen Kuchen stechen. Den Puderzucker mit dem
restlichen Zitronensaft verriihren und mit einem Essloffel iber
den Kuchen tréufeln. Danach abkiihlen lassen.

VARMNTE GEFULLTER SANDKUCHEN

Statt Zitronensaft 1 EL saure Sahne in den Teig riihren. Den
Teig in die Form fiillen und wie beschrieben backen. Den
Sandkuchen nach dem Backen aus der Form l6sen und ab-
kiihlen lassen. Dann waagerecht halbieren, den unteren Bo-
den mit 3 EL Johannisbeergelee bestreichen und die obere
Halfte wieder auflegen. Fiir die Deko den Saft von %2 Zitrone
mit 50 g Puderzucker zu einer dickflissigen Glasur verriihren
und den Sandkuchen damit tiberziehen.




ZEBRAKUCHEN

Kaum zu glauben, wie genial einfach des Zebramuster entsteht. Wenn meine
Kaffeegéste lange genug geratselt haben, liifte ich endlich das Geheimnis.

2 Eier

60 g Zucker
1Prise Salz
75 g Mehl

1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Nur den Formboden mit Ol
einfetten und mit Mehl bestreuen.

2 Furden Teig Eier, Zucker, Salz und 2 EL heifes Wasser mit den

1TLK

Fiir die Glasur:

1EL Zitronensaft

2 EL Puderzucker
AuBerdem:

neutrales Ol und Mehl
fiir die Form

Raffiniert

Fiir 1 Springform von 20 cm @
(8 Stiicke) |

20 Min. Zubereitung |

20 Min. Backen

Pro Stiick ca. 100 kcal, 3 g EW,
2gF, 18 gkH
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20 SCHLICHT UND FEIN

C des Handriihrgerats hell und dickschaumig auf-
schlagen (Bild 1). Das Mehl ganz kurz unterrihren, bis es nicht
mehr sichtbar ist. Den Teig halbieren und unter eine Halfte vor-
sichtig das Kakaopulver ziehen (Bild 2).

3 In die Mitte des Formbodens 1 EL hellen Teig setzen, jedoch
nicht verstreichen. Auf den hellen Teig 1 EL dunklen Teig geben.
So loffelweise weiterschichten, bis beide Teige aufgebraucht sind
(Bild 3). Der weiche Biskuitteig flieRt von selbst auseinander und
bildet so das Streifenmuster. Den Teig im Ofen (Mitte) ca. 20 Min.
backen. Herausnehmen und 5 Min. ruhen lassen. Den Kuchen
dann aus der Form l6sen und abkiihlen lassen.

4 Fiir die Glasur Zitronensaft und Puderzucker glatt verrihren
und den Kuchen damit iiberziehen.

Biskuitteig kann am besten am Formrand »hochklettern,
wenn Sie nur den Boden der Form einfetten. Da Biskuit nach
dem Backen starker als andere Teige an der Form klebt, miis-
sen Sie den Formboden nach dem Einfetten zusatzlich mit
Mehl, Semmelbrdseln oder gemahlenen Niissen bestreuen.




EINFACHER KASEKUCHEN

175 g Mehl | 100 g kalte Butter | 30 g Puderzu-
cker| 3 Eier | 500 g Magerquark | 40 ml neutra-
les 01150 g Zucker | 1 geh. EL Speisestarke |
neutrales Ol fur die Form

Schmeckt warm und kalt

Fiir 1 Springform von 20 cm @ (8 Stiicke) |
20 Min. Zubereitung | 50 Min. Backen
Pro Stiick ca. 385 kcal, 13 g EW, 18 g F, 42 g KH

1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Form mit
Ol einfetten. Fir den Teig das Mehl mit Butter,
Puderzucker und 1 i zu Streuseln verkneten. Die
Streusel gleichmaBig in der Form verteilen und mit
der Hand zu Boden und Rand formen

2 Fiir den Belag 2 Eier trennen, die Eiweife steif
schlagen. Die Eigelbe mit Quark, O, Zucker und
Starke verrihren. Den Eischnee unterheben und
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die Masse auf dem Boden verteilen. Im Ofen
(Mitte) ca. 50 Min. backen. Dann den Ofen aus-
schalten und den Kuchen darin abkiihlen lassen.
Dabei die Backofentiir einen Spalt geoffnet lassen.
So fallt der Kuchen nicht zusammen

VARIANTE spaniscHER FLAG

Zusitzlich 1 EL Anislikor unter die Streusel kne-
ten. Fiir den Belag 2 Eier und 80 g Zucker
schaumig riihren. 250 g Ziegenfrischkase oder
Magerquark, 1TL Anissamen oder 1TL Anisliksr
und die fein geschnittenen Blitter von 2 Stan-
geln Minze einriihren. Die Masse auf den Teig
geben und mit einigen Minzeblittchen bestreu-
en. Den Kuchen wie beschrieben ca. 40 Min
backen, dann im Ofen auskiihlen lassen.

RUSSISCHER ZUPFKUCHEN

130 g weiche Butter | 50 g Zucker | 2 Eier |

160 g Dinkelvollkornmehl | 1 gestr. TL Kakao-
pulver | 1TL Backpulver | 25 g Zartbitter-Raspel-
schokolade (Fertigprodukt) | 250 g Mager-
quark | 60 g Puderzucker | 1TL Zitronensaft |
1Prise Salz | 1Msp. gemahlene Vanille | 1gestr.
TL Speisestérke | neutrales Ol fiir die Form

Feine Kombi

Fiir 1 Springform von 20 cm @ (8 Stiicke) |
25 Min. Zubereitung | 35 Min. Backen
Pro Stiick ca. 310 keal, 9 g EW, 17 g F, 30 g KH

1 Backofen auf 180° vorheizen. Die Form mit Ol
einfetten. 100 g Butter, Zucker und 1 Ei mit den
Schneebesen des Handriihrgerats cremig rithren
Mehl, Kakao, Backpulver und Raspelschokolade
mischen, kurz unterrhren. Drei Viertel vom Teig in
der Form verteilen und zu Boden und Rand formen,

2 Fiirden Belag 30 g Butter schmelzen. Mit dem
Magerquark, 1 Ei, Puderzucker, Zitronensaft, Salz,
Vanille und Starke cremig rihren. Die Quarkmasse
auf dem Boden verstreichen. Den restlichen Teig in
kleine Stiicke zupfen und auf der Quarkmasse ver-
teilen. Im Ofen (Mitte) 35— 40 Min. backen.

VARIANTE MANDARINEN-KASEKUCHEN

Den gesamten Teig in der Form verteilen und zu
einem Boden formen. Die Quarkmasse darauf-
geben. 2-3 Mandarinen (ca. 250 g) schilen, in
Spalten teilen und auf die Quarkmasse legen.
Den Kuchen wie beschrieben backen. Nach
dem Backen 1 EL Orangenmarmelade erwir-
men und die Mandarinen damit bepinseln.
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Diese Tarte ist bei uns der absolute Renner. Sie schmeckt bittersii wie der
gleichnamige Cocktail. Nur serviere ich sie ofenwarm, nicht eisgekiihlt.
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CAIPIRINHA-TARTE

110 g Mehl

100 g kalte Butter

30 g Zucker

Fiir Belag und Deko:
1Bio-Limette

2 Eier

150 g Sahne

60 g Zucker

50 ml weiBer Rum

1EL gehackte Pistazien
AuBierdem:

neutrales Ol fiir die Form

Gebackener Cocktail

Fiir 1 Springform von 20 cm @
(8 Stiicke) |

20 Min. Zubereitung |

40 Min. Backen

Pro Stiick ca. 295 kcal,
4gEW,19gF, 22 gKH

1 Den Backofen auf 175° vorheizen. Die Form mit Ol einfetten. Fiir
den Teig Mehl mit Butter und Zucker zu Streuseln verkneten. Die
Streusel gleichméig in der Form verteilen und mit der Hand zu
Boden und Rand formen

2 Fur den Belag die Limette heif abwaschen, abtrocknen und die
Halfte der Schale fein abreiben. Die andere Halfte der Schale nach
Belieben mit einem ZestenreiBer in langen Streifen abziehen und
fiir die Deko beiseitelegen. Die Limette dann auspressen.

3 Eier, Sahne, Zucker, Rum, abgeriebene Limettenschale und den
Limettensaft mit dem Handriihrgerat dickschaumig rithren. Dann
die Eiermasse auf den Teig gieen. Die Tarte im Ofen (Mitte)
40-50 Min. backen, bis die Oberflache leicht bréunt.

4 Herausnehmen und die Tarte mit Pistazien bestreuen. Nach
Belieben zusatzlich die Limettenzesten aufstreuen, sie verstarken
den Limettengeschmack noch. Ofenwarm servieren.

VARIANTE piiA-coLADA-TARTE

1kleine Dose Ananasstiicke (140 g Abtropfgewicht) in ein
Sieb abgieBen und abtropfen lassen. Dabei den Saft auffan-
gen. Die Ananasstiicke auf dem Teig verteilen. Fiir den Belag
die Sahne gegen 150 g cremige Kokosmilch tauschen und den
Limettensaft durch 30 ml Ananassaft ersetzen. Die Kokos-
masse iber die Ananasstiicke giefien und die Tarte wie oben
beschrieben backen. Nach dem Backen statt der gehackten
Pistazien 4 EL Kokoschips auf die Tarte streuen.

FRISCH UND FRUCHTIG



HIMBEER-SCHICHTTORTE

Erst schichten, dann genie3en. Je nach Anlass verziere ich diese leuchtende Torte
auch mit kleinen Schokomotiven, z.B. mit einer Spinne zu Halloween.

2 Eier

60 g Zucker

1Prise Salz

75 g Mehl

Fiir Fiillung und Belag:

200 g Himbeergelee

3 EL gekiihlter Kirschsaft
1Pck. Instant-Gelatine

(fiir V4 | Flussigkeit)

50 g Sahne

4 EL Kokosraspel

80 g Doppelrahmfrischkase
2 EL Zucker

50 g Himbeeren (ersatzweise
20 g Zartbitter-Kuchenglasur
zum Erwarmen im Beutel)
Zuckerdeko (nach Belieben)
AuBerdem:

neutrales Ol und Mehl

fiir die Form

Macht Eindruck

Fiir 1 Springform von 20 cm &
(8 Stiicke) |

30 Min. Zubereitung |

15 Min. Backen |

30 Min. Kithlen

Pro Stiick ca. 240 kcal,
4gEW,9gF,35gKH
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1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Nur den Formboden mit Ol
einfetten und mit Mehl bestreuen (siehe S. 20). Fiir den Teig Eier,
Zucker, Salz und 2 EL heies Wasser mit dem Handriihrgerat hell
und dickschaumig schlagen. Das Mehl nur ganz kurz unterriihren,
bis es nicht mehr sichtbar ist.

2 Den Teig in die Form fullen und im Ofen (Mitte) ca. 15 Min. ba-
cken. Zur Garprobe mit einem Finger auf die Oberflache driicken.
Federt sie leicht zurtick, ist der Kuchen durchgebacken. Heraus-

nehmen und 5 Min. ruhen lassen. Den Kuchen dann aus der Form
|6sen, waagerecht halbieren und beide Halften auskiihlen lassen.

3 Furdie Fiillung den Boden mit 3—4 EL Himbeergelee bestrei-
chen, dann die obere Halfte wieder auflegen. Das restliche Him-
beergelee in einem Topf leicht erwarmen und den Kirschsaft ein-
rithren. Danach die Instant-Gelatine mit einem Schneebesen gut
unterrihren (siehe S. 59). Den Himbeerguss beiseitestellen.

4 Die Sahne steif schlagen, dann 2 EL Kokosraspel, Frischkase
und Zucker einrihren. Die Torte mit der Creme tiberziehen. Den
Himbeerguss auf die Mitte der Torte gieBen und nach allen Seiten
leicht verlaufen lassen. Die Torte ca. 30 Min. kiihl stellen, bis der
Himbeerguss geliert ist.

5 Die Torte mit Himbeeren, tbrigen Kokosraspeln und nach Be-
lieben Zuckerdeko verzieren. Ersatzweise die Kuchenglasur nach
Packungsangabe im heifien Wasserbad oder in der Mikrowelle im
Beutel schmelzen. Eine kleine Ecke abschneiden und die Torte
damit verzieren. Die Torte bis zum Servieren kiihlen
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