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auch noch ratzfatz geba

einem Kuchengitter abkiihlen la n n

einer Schiissel iiber dem heifen Wasserbad schmelzen lassen.
Den abgekiihlten Kuchen aus der Form nehmen und mit dem
Guss uberziehen. Zum Schluss die Schokoraspel iiber den Gu
streuen und den Guss bis zum Servieren trocknen lassen.




ORANGEN-QUARKKUCHEN

2 Orangen | 4 Eier | 200 g Zucker | 100 ml O |
100 ml Orangensaft | 150 g Mehl | %2 Pck. Back-
pulver | 1Pck. Vanillezucker | 250 g Quark |

50 g Sahne | 1EL Grief | 1TL Backpulver |

2 EL gehackte Pistazien | Butter fiir die Form

Fruchtverfiihrung

Fiir 1 Springform von 28 cm @ (16 Stiicke) |
45 Min. Zubereitung | 45 Min. Backen
Pro Stiick ca. 210 keal, 5g EW, 10 g F, 23 g KH

1 Orangen schélen und die weife Haut mit entfer-

nen. Die Fruchtfilets von 1 Orange herausschnei-
den und beiseitestellen. Die iibrige Orange grob
zerkleinern und piirieren. Backofen auf 200° vor-
heizen. Boden der Form mit Butter einfetten.

2 > Fierund 125g Zucker in einer Rithrschiissel
mit den Quirlen des Handriihrgerats dick-cremig
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aufschlagen. Ol und Orangensaft unter Rihren
dazugeben. Mehl mit Backpulver in einer Schiissel
vermischen und rasch unter die Masse riihren. Den
Teig in die vorbereitete Form geben.

3 Fur die Quarkmasse 2 Eier mit 75 g Zucker und
Vanillezucker mit den Quirlen des Handriihrgeréts
cremig aufschlagen. Quark, Sahne, Orangenpiiree,
Grie und Backpulver dazugeben und unterriihren.
Die Masse gitterformig in den Teig laufen lassen.
Die Orangenfilets darauf verteilen und die gehack-
ten Pistazien dariiberstreuen. Im vorgeheizten
Backofen (unten) 40— 45 Min. backen. Den Kuchen
aus dem Backofen nehmen und in der Form auf
einem Kuchengitter abkiihlen lassen. Dann den
Kuchen aus der Form [6sen und servieren

ERDBEER-SCHMANDKUCHEN

2 Eier|125g + 2 EL Zucker [ 100 ml O1 |

100 ml Orangensaft [ 150 g Mehl |

50 g + 2 EL Schokoraspel | %/2 Pck. Backpulver |
500 g Erdbeeren | 400 ml Milch | 1Pck. Vanille-
puddingpulver | 200 g Schmand | Butter fiir die
Form | Tortenring

Ldsst Kinderaugen strahlen

Fiir 1 Springform von 28 cm @ (16 Stiicke) |
40 Min. Zubereitung | 25 Min. Backen |

8 Std. Kiihlen

Pro Stiick ca. 230 kcal, 6 g EW, 11gF, 27 g KH

1 Den Backofen auf 200° vorheizen. Den Boden
der Form mit Butter gut einfetten. Fir den Teig zu-
néchst die Eier und 125 g Zucker in einer Rithr-

schiissel mit den Quirlen des Handriihrgeréts dick-

cremig aufschlagen, anschliefend das Ol und den
Orangensaft langsam unter Rithren dazugeben.

2 Mehl mit 50 g Schokoraspeln und Backpulver
mischen und rasch unterriihren. Den Teig in die
Form geben. Im Backofen (unten) 20 - 25 Min.
backen und anschlieBend abkihlen lassen.

3 Inzwischen fur den Belag die Erdbeeren
waschen, putzen, gut abtropfen lassen und halbie-
ren. Den abgekiihlten Kuchen auf eine Tortenplatte
setzen. Den Tortenring um den Kuchen legen.

4 pus Milch, Puddingpulver und 2 EL Zucker nach
Packungsangabe einen Pudding zubereiten. Sofort
den Schmand unterriihren und die Creme auf den
Kuchen geben. Die Erdbeeren fécherformig von der
Kuchenmitte nach auen auf die Creme setzen, mit
2 EL Schokoraspel bestreuen. Die Creme im Kiihl-
schrank in ca. 3 Std. fest werden lassen.
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WALNUSS-HIMBEERSCHNITTEN

500 g Himbeeren | 200 g Walnusskerne | 4 Eier |
250 g Zucker | 200 ml 01| 200 m| Orangensaft |
300 g Mehl | 1Pck. Backpulver | 500 ml Milch |
1Pck. Vanillepuddingpulver | 250 g zimmer-
warme Butter | 100 g Puderzucker | 2 TL Zimt-
pulver | Butter fiir das Blech

Nuss trifft Frucht

Fiir 1 Obstkuchenblech (39 x 27 cm, 18 Stiicke) |
45 Min. Zubereitung | 35 Min. Backen
Pro Stiick ca. 470 kcal, 6 g EW, 33 g F, 37 g KH

1 Die Himbeeren waschen und auf Kiichenpapler
abtropfen lassen. Die Walnusskerne mit einem
Messer grob hacken. Den Backofen auf 200° vor-
heizen. Das Blech mit Butter gut einfetten. Fiir den
Teig Eier und Zucker in einer Rihrschiissel mit den
Quirlen des Handriihrgeréts dick-cremig aufschla-
gen. Olund Orangensaft unter Rihren dazugeben
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2 Mehl mit Walniissen und Backpulver in einer
Schiissel vermischen und die Mischung rasch un-
territhren. Den Teig auf das vorbereitete Backblech
streichen und die Himbeeren darauf verteilen. Im
vorgeheizten Backofen (unten) 3035 Min. ba-
cken. Den Kuchen aus dem Backofen nehmen und
abkiihlen lassen.

3 Inzwischen fiir die Buttercreme Milch und Pud-
dingpulver glatt verrithren und nach Packungsan-
gabe einen Pudding zubereiten. Den Pudding unter
Rihren abkuhlen lassen. Die Butter mit den Quir-
len des Handriihrgerts cremig schlagen, dann den
Puderzucker nach und nach unterriihren. Den kal-
ten Pudding loffelweise unterschlagen. Die Creme
auf den abgekiihlten Kuchen streichen und mit
dem Zimtpulver gleichmafig bestreuen.

HASELNUSS-RAHMSCHNITTEN

8 Eier | 350 g + 2 EL Zucker | 200 ml Ol |

200 ml Milch [ 300 g Mehl | 200 g gemahlene
Haselniisse | 1Pck. Backpulver | 1Msp. Zimt-
pulver | 600 g Sauerrahm | 1Pck. Vanille-
puddingpulver | Butter fiir das Blech

Frisch am besten

Fiir 1 Obstkuchenblech (39 x 27 cm, 18 Stiicke) |
35 Min. Zubereitung | 40 Min. Backen
Pro Stiick ca. 440 kcal, 9g EW, 30 g F, 36 g KH

1 Den Backofen auf 200° vorheizen. Das Blech
mit Butter gut einfetten. Fir den Teig 4 Eier und
250 g Zucker in einer Rihrschiissel mit den Quirlen
des Handriihrgerats dick-cremig aufschlagen. Ol
und Milch unter Riihren dazugeben. Mehl mit Niis-
sen und Backpulver mischen und rasch unterriih-
ren. Den Teig auf das Blech geben und im Back-
ofen (unten) 12 - 15 Min. vorbacken.

2 Fiir den Zimtzucker 2 EL Zucker mit Zimtpulver
mischen. Fiir den Rahmguss 4 Eier und 100 g Zu-
cker cremig schlagen. Sauerrahm und Pudding-
pulver untermischen. Den Kuchen aus dem Back-
ofen nehmen. Den Guss auf dem Boden verteilen,
mit Zimtzucker bestreuen. Kuchen im heien Back-
ofen in 20— 25 Min. fertig backen, herausnehmen
und bis zum Servieren abkiihlen lassen.

Tipp

Fiir eine fruchtige Variante lassen Sie zusatz-
lich noch 1 Glas Schattenmorellen (360 g Ab-
tropfgewicht) gut abtropfen. Dann den Riihr-
teig, wie oben, beschrieben zubereiten und auf
das Blech geben. Die Kirschen darauf verteilen.
Den Kuchen 15 -20 Min. vorbacken. Inzwischen
den Zimtzucker und den Guss, wie in Schritt 2
beschrieben, fertigstellen.

ECHT SCHNITTIG!



KNUSPER-STRACCIATELLATORTE

Ein bisschen Zeit braucht man fiir diese Torte schon — aber ich habe den Aufwand schnell
vergessen, wenn das erste Stiick auf der Zunge zergeht.

Fiir den Streuselteig:
125 g Butter

200 g Mehl

100 g Zucker

1EL Kakaopulver
Butter fiir die Form
Fiir den Riihrteig:

4 Eier

250 g Zucker

200 ml Ol

200 ml Orangensaft
300 g Mehl

100 g Schokoraspel
1Pck. Backpulver
AuBerdem:

800 g Sahne

2 Pck. Vanillezucker
4 Pck. Sahnesteif
150 g Schokoraspel
5 EL Kakaopulver
100 g Zartbitterkuvertiire
1TL Kokosfett

Schoko-Sahne-Traum

Fiir 1 Springform

von 28 cm @ (16 Stiicke) |
50 Min. Zubereitung |
60 Min. Backen

Pro Stiick ca. 690 kcal,
9gEW, 44gF, 63gKH

52 EcHTFESTLICH!

1 Den Boden der Form einfetten. Fiir den Streuselteig die Butter
in einem kleinen Topf zerlassen. AnschlieBend mit Mehl, Zucker
und Kakaopulver zu einem krimeligen Teig verarbeiten. Zwei Drit-
tel des Teiges auf dem Boden der Form verteilen und leicht andri-
cken. Mit einer Gabel mehrmals einstechen. Den restlichen Teig in
kirschgroRen Streuseln auf ein Blech setzen.

2 Den Ofen auf 200° vorheizen. Eier und Zucker in einer Riihr-
schissel mit den Quirlen des Handriihrgeréts dick-cremig auf-
schlagen. Ol und Orangensaft unter Rihren dazugeben. Mehl mit
Schokoraspeln und Backpulver vermischen und rasch unterrih-
ren. Den Teig auf dem Streuselboden in der Form verteilen. Im
Ofen (unten) 40— 45 Min. backen. Die Oberfldche eventuell vor
dem Ende der Backzeit mit Alufolie abdecken. Den Kuchen abkiih-
len lassen. Sofort die Streusel auf dem Backblech im Ofen (unten)
in 10—12 Min. goldbraun backen. Dann abkiihlen lassen.

3 Den Kuchen einmal waagerecht durchschneiden. Sahne, Vanil-
lezucker und Sahnesteif mit den Quirlen des Handriihrgerats steif
schlagen. Ein Drittel davon mit 50 g Schokoraspeln mischen und
auf die untere Kuchenhdlfte streichen. Die obere Kuchenhalfte mit
der Schnittflache daraufsetzen. Die restliche Sahne mit Kakaopul-
ver und tbrigen Schokoraspeln vermischen. Die Torte rundum mit
der Schokosahne bestreichen.

4 Die Kuvertiire mit dem Kokosfett iber dem heiSen Wasserbad
schmelzen lassen. Die groBeren Streusel vom Blech in der flussi-
gen Kuvertiire wenden und auf Alufolie trocknen lassen. Die scho-
kolierten Streusel mit den restlichen Streuseln dekorativ auf der
Torte verteilen. Die fertige Torte bis zum Servieren kiihl stellen.




NEUE IDEEN FUR DEN WUNDERTEIG

Ein Teig fiir alle Lieblingskuchen! Sechs Grundzutaten und eine
Portion Fantasie, mehr braucht man nicht zum Kuchengliick.
0Ob schneller Rithrkuchen oder groe Torte: Jeder Kuchentraum wird
im Handumdrehen wahr. Backen kann so einfach sein!

Gelingt garantiert: Jedes Rezept von GU dreifach gepriift
Alltagstauglich: Unkomplizierte Rezepte fiir jeden Tag

Ganz neu: Der Wunderteig auch fiir Cupcakes & Co.
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