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GARANTIE

Wir méchten IThnen mit den Informationen und
Anregungen in diesem Buch das Leben er-
leichtern und Sie inspirieren, Neues auszu-
probieren. Bei jedem unserer Biicher achten
wir auf Aktualitat 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 sorgfdltig ausgewahlt und
mehrfach gepriift. Deshalb bieten wir Ihnen
eine 100 %ige Qualitatsgarantie.

Darauf kdnnen Sie sich verlassen:

Wirlegen Wert darauf, dass unsere Kochbiicher

zuverldssig und inspirierend zugleich sind.

Wir garantieren:

e dreifach getestete Rezepte

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

¢ eine authentische Rezept-Fotografie

Wir mochten 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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BEQUEMMACHER

Bequeme Grundregeln

Bequeme Lebensmittel

Bequemes Zubehor fiir faule Backer
Kleines Backformenkabinett

FIX GERUHRT

Die schnellen 4 fiir Riihrkuchen & Co.
Sandkuchen

4 x schnelle Kastenkuchen
Marmorkuchen im Glas
Apfel-Mandel-Kuchen
Aprikosenkuchen mit Streuseln
Mohn-Kirsch-Kuchen
Pekannuss-Brownies
Heidelbeermuffins

4 x schnelle Cupcakes
Herzhafte Partymuffins
Antipastikuchen

RATZFATZ GEKNETET

Die schnellen 4 — nicht nur
fuir Flottes aus Knetteig
WeiBer-Schoko-Kasekuchen
Nuss-Nougat-Kuchen
Zitronentarte
Pfirsich-Holunder-Galette

4 x schnelle fruchtige Crumble
und Cobbler
Feta-Kartoffel-Quiche
Piadina
Lachs-Mozzarella-Torteletts
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LoCKER AUfGEGANGEN

Die schnellen 4 fiir Hefekuchen & Co.
Hefezopf

4 x schnelle Blechkuchen
Kokosschnecken

Pralinenbuchteln
Sonnenblumenbrot ohne Kneten
Herzhafter Rosenkuchen
Mini-Focaccia

LASSIG AuSGERoLLT

Die schnellen 4 fiirs ldssige Backen
Pflaumentartes

Tarte Tatin

Kirsch-Knusperschnitten
Ingwer-Schweinedhrchen

4 x schnelle Teigtaschen
Gemiise-Tofu-Strudel
Garnelenkiichlein

4 x schnelle Flammkuchen
Hackfleisch-Lauch-Pide

REINE FORMSACHE

Die schnellen 4 fiir Platzchen & Co.
Zitronen-Ausstecherle
Schoko-Macadamia-Cookies
4 x schnelle Xmas-Platzchen
Haferplatzchen

Alfajores

Cantuccini mit Niissen
Nuss-Schnittlauch-Platzchen
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EINFACH UBERRASCHEND

Die schnellen 4 fiir Backstuben-
Uberraschungen

Schokokuchen ohne Mehl
Kédsekuchen ohne Boden

4 x schnelle Tortchen
Wein-Trauben-Flaugnardes
Polenta-Pizza

Herzhafte Kase-Nuss-Ecken

PANNEN VERMEIDEN
& PANNENHILFE

Wie verhindere ich, dass ...
Was mache ich, wenn ...

Register
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EINKAUFSZETTEL

auch zum Download auf

avww.gu.de/backenfuerfaule



SANDKUCHEN

Basic fiir die Kaffeetafel

1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Kasten-
form einfetten und mit Mehl ausstreuen. Mehl,
Starke, Backpulver und Salz mischen.

FUR 1 KASTENFoRM (16 STUiCK)

150 g Mehl
150 g Speisestirke 2 Butter in einer Ruhrschissel mit den Quirlen
2 TL Backpulver des Handriihrgeréts glatt riihren. Den Zucker und

Vanillezucker dazugeben und kurz weiterriihren,
bis keine Zuckerkristalle mehr zu sehen sind.
Dann nacheinander die Eier unterrihren. Zuletzt

1 Prise Salz
250 g weiche Butter

200 g Zucker

2 Pck. Vanillezucke die Mehlmischung und Milch auf niedriger Stufe
5 Eier (W) d unterriithren, bis ein glatter Teig entstanden ist.
70 ml Milch

j Teig in die Form flllen und glatt streichen. Im
Ofen (Mitte) in 50-60 Min. goldbraun backen,

----- dabei den Kuchen nach ca. 20 Min. mit einem
Messer langs einritzen.

Butter und Mehl fiir dje Form

ZUBEREITUNGSZEIT. ¢ MIN
P* 7 8TD. BACKEN '
S ST 275 KAL. 4 pen fertigen Sandkuchen aus dem Ofen
holen und 10 Min. in der Form ruhen lassen.
Dann vorsichtig aus der Form stiirzen und auf
einem Kuchengitter auskihlen lassen.

DEKO-TIPP:

-~ Den Sandkuchen nach Belieben noch mit
Clp b Puderzucker bestdauben oder mit Zuckerguss

oder Kuvertiire tiberziehen.

-






PEKANNUSS —BROWNIES

Extraschokoladig und supersaftig

1 Den Backofen auf 200° vorheizen. Brownie-
Form einfetten und mit Mehl ausstreuen.

150 g Mehl
1TL Backpulver
2 EL Kakaopulyer
150 g Zucker
2 Pck. Vanillezucker
100 g Schokotropfen
2 Prisen Salz
100 g Pekannusskerne
200g Zartbitterschokolade
100 g Butter
125 g Mascarpone
3 Eier (V)
Butter und Meh( fiir die Form
ZUBEREITUNGSZE|T. 20 MIN
* 25 MIN. BACKEN '
PRo STUCK: 210 KAL.

28 / FIX GERUHRT

2. Mehl, Backpulver, Kakao, Zucker, Vanillezucker,
Schokotropfen und Salz mischen. Die Pekannuss-
kerne mit den Handen in grobe Stiicke zerdriicken
und unter die Mehlmischung mischen.

3 Schokolade und Butter in einen Topf geben
und bei geringer Hitze schmelzen lassen. Zuerst
den Mascarpone und die Eier mit einem Schnee-
besen unterriihren, dann die Mehlmischung mit
einem Holzkochloffel oder Teigschaber.

4 Teig in die Form fiillen und glatt streichen.
Im Ofen (Mitte) 20—25 Min. backen.

5 Den fertigen Kuchen aus dem Ofen holen und
auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen. Dann
den Kuchen aus der Form heben oder l6sen und
in quadratische Pekannuss-Brownies schneiden.

AUCH QUT:

Anstatt mit Pekanniissen schmecken die
Brownies genauso gut mit Walniissen oder
Macadamianiissen. Wer mag, iiberzieht sie
vor dem Anschneiden noch mit Zartbitter-
schokolade oder bestdubt sie mit Kakao.

TIPP: |
Wer keine Brownie-Form hat, backt den Teig
einfach in einer Springform. Oder: doppelte
Teigmenge zubereiten, auf einem tiefen Back-
blech glatt streichen, in den Ofen schieben..







4 X SCHNELLE FLAMMKUCHEN ...

KLASSISCH MIT SPECK
UND ZWIEBELN

r 2 Flammkuchen
4 Zwiebeln schalen und fein wiirfeln. Den Teig
mit 200 g Schmand bestreichen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit den Zwiebeln und 150 g
Schinkenwiirfeln belegen. Das Blech (Vorsicht,
heiB!l) aus dem Ofen nehmen, 1 Flammkuchen
samt Backpapier vorsichtig daraufziehen. Den
Flammkuchen im Ofen (Mitte) in 7—10 Min.
knusprig braun backen. Danach den zweiten
Flammkuchen ebenfalls backen. Fertige Flamm-
kuchen halbieren oder vierteln, sofort servieren.

34 / LASSIG AUuSGERoLLT

MIT TOMATEN
UND ZUuCCHINI

Fiir 2 Flammkuchen

1 Zucchino waschen, putzen und in diinne
Scheiben schneiden. 250 g Kirschtomaten
waschen und vierteln. 1 Handvoll Petersilien-
blatter abbrausen und trocken tupfen. Den
Teig mit 200 g Krdauterquark bestreichen, die
Petersilie dartiberstreuen, mit Zucchino und
Tomaten belegen. Die Flammkuchen wie links
beschrieben backen. Fertige Flammkuchen
halbieren oder vierteln, sofort servieren



MIT CHAPlGN‘bNS’ |

...dreimal herzhaft, einmal sii — und jedes Mal unwiderstehlich. Ein-
fach Backofen samt Blech auf 250° vorheizen. 1 Pck. Pizzateig (400 g,
aus dem Kiihlregal) entrollen, quer halbieren und jeweils auf bemehltem
Backpapier fast bis auf Blechgréfe ausrollen. Belegen, backen, fertig.

s

UND RADICCHIo

“Fiir 2 Flammkuchen

250 g Champignons putzen, in diinne Scheiben
schneiden. 1 Zwiebel schalen und fein wiirfeln.
Teig mit 200 g Schmand bestreichen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. 50 g Pesto alla genovese
(aus dem Glas) in Klecksen auf dem Schmand
verteilen, dann die Zwiebel und Pilze dariiber-
streuen. Die Flammkuchen wie links beschrieben
backen. Zwischendurch 100 g Radicchiobldtter
waschen, trocken schleudern, in feine Streifen
schneiden. Mit je 1 EL Olivendl und Aceto bal-
samico mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fertige Flammkuchen halbieren oder vierteln,
mit Radicchio und nach Belieben gehobeltem
Parmesan bestreuen und sofort servieren.

UND MARZIPAN

IMBEEREN.

Fiir 2 Flammkuchen

200 g saure Sahne mit 2 Pck. Vanillezucker
verriihren, den Teig damit bestreichen und erst
mal 1 Flammkuchen belegen. 200 g Marzipan-
kartoffeln in Scheiben schneiden und die Halfte
mit 100 g TK-Himbeeren auf dem Flammkuchen
verteilen. Je 50 g Mandelstifte und Schoko-
tropfen dariiberstreuen. Flammkuchen wie links
beschrieben backen. Den zweiten Flammkuchen
belegen und ebenfalls backen. Fertige Flamm-
kuchen halbieren oder vierteln, mit Puderzucker
bestduben und sofort servieren.

LASSIG AUSGERoOLLT / 35




SCHOKOKUCHEN OHNE MEHL

Ganz einfach unwiderstehlich

100 g Kakaopulver
150 g Zucker
3 Pck. Vanillezucker
2 EL gemahlene Mandeln
2 TL Backpulver
1 Prise Salz
200 g Butter
200g Zartbitterschokolade
4 Eier ()
Butter und Meh( fiir die Form
Puderzucker zum Bestiuben

ZuBERElTuNGSZEIT: 15 MIN.

* 35 MIN. BACKEN
AT ITIEE S [,

120 / EINFACH UBERRASCHEND

1 Den Backofen auf 160° vorheizen. In den
Boden der Springform Backpapier einspannen,
Formrand einfetten und mit Mehl ausstreuen.
Kakao, Zucker, Vanillezucker, Mandeln, Back-
pulver und Salz mischen.

2. Die Butter und Schokolade in einem Topf

bei geringer Hitze unter Rithren sanft schmelzen
lassen. Zuerst die Eier, dann die Kakao-Zucker-
Mischung mit einem Holzkochloffel unterriihren.

_7) Die Schokomasse in die Form fillen und glatt
streichen. Im Ofen (Mitte) ca. 35 Min. backen.

4 pen fertigen Schokokuchen aus dem Ofen
holen und 5 Min. in der Form ruhen lassen. Dann
den Formrand [6sen und den Kuchen auf einem
Kuchengitter auskihlen lassen. Fein mit Puder-
zucker bestauben.

AuCH QUT:

Ingwer und Schokolade sind eine perfekte
Kombi — auch in diesem Kuchen! Fiir einen
Schoko-Ingwer-Kuchen 2—3 TL Ingwerpulver
unter die Kakao-Zucker-Mischung riihren.
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KONNEN FAULE penn
UBERHAUPT BACKEN?

Und wiel Mit guten Rezeptideen und
bequemen Zutaten werden Teige einfach
fix gertihrt, ratzfatz geknetet, locker
gemacht und ldssig ausgerollt. Die Beloh-
nung: Feine Kuchen und Tortchen,
Tartes und Geback — und ein unwider-
stehlicher Duft ays dem eigenen Ofen.
Mit dabei: Pannenhilfe ung Einkaufs-
zettel mit allen Produkten des Buches,
Auf geht’s in dje wunderbare Welt der
faulen Backer.
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