


INHALT REZEPTKAPITEL

Offnen Sie die Klappen dieses Buches.
Dort finden Sie die wichtigsten Infos zum Thema auf einen Blick!
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Fiir 1 Springform (26 cm @ 10 Stiicke) « 20 Min. Zubereitung + 45 Min. Backen

1 Bio-Zitrone

150 g weiche Butter

150g Zucker

1 Pek. Vanille-Puddingpulver
(zum Kochen)

1kg Magerquark

4 Eier (M)

AUSSERDEM
Puderzucker zum Bestiuben
Fett fiir die Form

08 KLASSIKER

Pro Stiick ca. 330 keal, 16g E, 17g E 26 g KH

KASEKUCHEN

SCHNELL

1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Backform fetten.

2 Die Zitrone waschen, trocken tupfen, 1 TL Schale abreiben, den
Saft auspressen. Die Butter mit Zucker cremig verriihren. Pudding-
pulver, Quark, Zitronenschale und -saft dazugeben und zu einer
cremigen Masse aufschlagen. Die Eier einzeln unterriihren.

3 Die Quarkmasse in die vorbereitete Form fiillen. Im Ofen (Mitte)
ca. 45 Min. backen. Den Kuchen herausnehmen und leicht abkihlen
lassen. Den Késekuchen aus der Form ésen und noch warm mit
Puderzucker bestauben.

Fiir 1 Springform (26 cm @ 12 Stiicke) « 20 Min. Zubereitung + 40 Min. Backen
Pro Stiick ca. 265 keal, 9g E, 18g F, 17 KH

RICOTTA-MANDEL-KUCHEN

FUR GASTE

1 Bio-Limette

5 Eier (M)

Salz

150g Zucker

150 g weiche Butter

250g Ricotta (italienischer
Frischkise)

125g Mandelmehl

AUSSERDEM
Fett fiir die Form
Puderzucker zum Bestiuben

1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Form fetten. Die Limette
waschen, trocken tupfen, die Schale abreiben, den Saft auspressen.

2 Die Eier trennen. EiweiBe mit 1 Prise Salz steif schlagen, 50g Zu-
cker einrieseln lassen.

3 Die Butter mit ibrigem Zucker, Ricotta, Limettensaft und -schale
glatt rithren. Die Eigelbe unterriihren, Eischnee und Mandelmehl
locker unter die Ricottamasse heben.

4 Den Teig in die vorbereitete Form fiillen und glatt streichen. Den
Kuchen im Ofen (Mitte) ca. 40 Min. backen. Herausnehmen und kurz
abkihlen lassen. Aus der Form I6sen. Vor dem Servieren dick mit
Puderzucker bestauben.

KLASSIKER
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Fiir 8 Stiick « 30 Min. Zubereitung « 30 Min. Ruhen + 20 Min. Backen
Pro Stiick ca. 320 kcal, 7g E, 21 g F, 25g KH

FLAMMKUCHEN

AUS DEM ELSASS

FUR DEN TEIG TEIG: Die Mehle mit Kartoffelstarke, Flohsamenschalen und

100 g Reismehl 2 TL Salz mischen. Trockenhefe mit 100 ml lauwarmem Was-
100g Buchweizenmehl ser verriihren und mit dem Oliven| zur Mehlmischung geben.
50 Kartoffelstirke Alles mit den Knethaken des Handriihrgeréts zu einem glatten
1EL Flohsamen Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt 30 Min. gehen lassen
Salz

1 Pek. Trockenhefe

BELAG: Den Speck in feine Streifen schneiden. Die Zwiebel
4 EL Olivensl

schalen und fein wiirfeln. Den Quark mit der Sahne und dem
Ol glatt rithren. Die Zwiebelwiirfel unterheben. Mit Salz und

FUR DEN BELAG Pfeffer wiirzen.

100g Speck (in Scheiben)

1 Zwiebel FERTIGSTELLEN: Den Backofen auf 220° vorheizen. Ein
100g Magerquark Backblech mit Backpapier belegen. Den Teig nochmals durch-
150g Sahne kneten, wenn nétig noch etwas Buchweizenmehl dazugeben.
3EL Olivendl

Den Teig auf Backpapier zu einem ca. 3-4mm diinnen lingli-
chen Fladen ausrollen und auf das Blech legen. Die Quark-
creme auf den Boden streichen, die Speckstreifen aufstreuen.
Im Ofen (Mitte) ca. 20 Min. backen.

Salz, Pfeffer

VARIANTE
1 Bund Frihlingszwiebeln in

Ringe schneiden, mit 2 EL Ol

mischen. 4 getrocknete Toma-
ten hacken. 1 Ei mit 300 g sau-
rer Sahne und 50 g Reibekise
verriihren, wii

en. Auf dem
Teig verteilen. Zwiebeln, Toma-
ten und 50 g gehackte Walniis-

se aufstreuen

PIKANT 45



Die Torte lasst sich ohne Dsko,ejlnfneren. Zu
tauen 2 Std. in den KiihIschrank stellen. 200g
ne mit 1 Pck. Sahnesteif aufschlagen, 2 EL Erdbe
sirup unterriihren und die Torte damit verzieren.

Fiir 1 Springform (22 cm @; 12 Stiicke) « 50 Min. Zubereitung « 12 Std. Ruhen + 40 Min. Backen +
Pro Stiick ca. 625 kcal, 13g E, 46 F, 40g KH

ERDBEERCREMETORTE

FUR DEN TEIG
50g Butter

6 Eier (M)

Salz

250 Zucker

300g gemahlene Mandeln
50g Speisestiirke

FUR DIE CREME
500g Erdbeeren

50 Puderzucker

100g weifte Schokolade
500¢ Sahne

250 Mascarpone

1 Pek. Gelatine-Fix

AUSSERDEM
einige schone Erdbeeren und Min-
zeblittchen fiir die Garnitur

TIPP

Fir mehr Frucht die Béden mit
150 g Aprikosenkonfitiire gla-
sieren und die Torte mit

200g Erdbeeren fiillen.

GUT VORZUBEREITEN

TEIG: Den Backofen auf 180° vorheizen. Den Boden der
Springform mit Backpapier belegen. Die Butter zerlassen. Die
Eier trennen. Die EiweiBe mit 1 Prise Salz steif schlagen. Den
Zucker und die Eigelbe langsam unter Riihren dazugeben. Die
Mandeln mit Speisestérke mischen und unter die Eiercreme
ziehen. Die zerlassene Butter unterriihren. Den Teig in die
Form fiillen. Im Ofen (Mitte) ca. 40 Min. backen. Herausneh-
men, abkiihlen lassen und aus der Form I&sen. Biskuit am bes-
ten Uber Nacht ruhen lassen.

CREME: Die Erdbeeren putzen, waschen, trocken tupfen
und klein schneiden. Erdbeeren mit Puderzucker mit dem Pii-
rierstab pirieren und kalt stellen. Schokolade in Stiicke bre-
chen, 100 g Sahne in einem Topf erhitzen, Schokolade darin
aufldsen. Erdbeerpiiree mit Schokoladensahne und Mascar-
pone mit den Schneebesen des Handriihrgeréts cremig ver-
rithren. Ubrige Sahne mit Gelatine-Fix steif schlagen. Erdbeer-
Schokocreme unter die Sahne riihren. Creme kalt stellen.

FERTIGSTELLEN: Den Biskuit quer in drei Béden teilen. Auf
2 Bden je ein Viertel der Creme geben und aufeinanderset-
zen. Dritten Boden auflegen. Die iibrige Creme rundum lo-
cker auf den Kuchen geben und glatt streichen. Die Erdbee-
ren mit den Minzeblattchen mittig auf den Kuchen legen.

DIE BESONDEREN



FUR DEN TEIG

200g Zartbitter-Schokolade

6 Eier (M)

80g Zucker

200 g weiche Butter

100g Puderzucl

100g geschilte, gemahlene
Mandeln

50g Speis

FUR D

200g Apr

200g Zartbitter-Kuvertiire
1508 Zucker

AUS!
Fett und I\nlumpu[\'n fiir die
Form

cknen «

SACHERTORTE

KLASSIKER

TEIG: Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Form fetten, mit

Kakaopulver bestauben und kalt stellen. Die Schokolade

schmelzen. Die Eier trennen. EiweiBe steif schlagen, Zucker

nach und nach unterriihren. Die Butter mit Puderzucker, Scho-
kolade und Eigelben cremig rithren. Die Halfte des Eischnees
unterziehen. Die Mandeln und Speisestirke mischen und mit
iibrigem Eischnee unter die Schokocreme ziehen.

Den Teig in die Form fiillen und im Ofen (Mitte) ca. 55 Min. ba-
cken. Herausnehmen und abkiihlen lassen. Den Kuchen quer
durchschneiden. Die Konfitiire erhitzen und durch ein Sieb
streichen (Bild links). Den Boden mit Konfitiire bestreichen.
Den Kuchen zusammensetzen und die Oberflache bestreichen.

UR: Fiir die Glasur die Kuvertiire grob hacken. Zucker
mit 125 ml Wasser in 3 Min. sirupartig einkochen lassen. Vom
Herd nehmen. Mit der Kuvertiire zu einer glatten Glasur riih-
ren (Bild rechts). Den Kuchen damit tiberziehen und die Glasur
6 Std., am besten Gber Nacht, trocknen lassen.

NDEREN




SUSSES UND PIKANTES GENIESSERGLUCK

Backen pur: wenige Zutaten, gelingsichere Rezepte — entspannter Genuss

Alles ohne Mehl - einfach wie nie: Buchklappen aufblattern und
das Wichtigste beim Backen immer im Blick

SiiB und pikant: Lieblingskuchen, Knuspersnacks und Klassiker aus
glutenfreien Mehlen; fiir Teigkiinstler, Low-Carb-Fans und Gluten-sensible

MIT KOSTENLOSER APP ZUM
SAMMELN IHRER LIEBLINGSREZEPTE

WG 457 Backen ’/D

ISBN 978-3-8338-7357-7
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€ 9,99[D]
€ 10,30 [A]
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