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Wir méchten Ihnen mit den ionen und

TIPPS UND EXTRAS

Anregungen in diesem Buch das Leben er-
leichtern und Sie inspirieren, Neues auszupro-
bieren. Bei jedem unserer Biicher achten wir
auf Aktualitat und stellen hochste Anspriiche
an Inhalt, Optik und Ausstattung. Alle Rezepte
und Informationen werden von unseren Auto-
ren gewissenhaft erstellt und von unseren Re-
dakteuren sorgfaltig ausgewshlt und mehr-
fach gepriift. Deshalb bieten wir Ihnen eine
100%ige Qualitatsgarantie.

Darauf kinnen Sie sich verlassen:

Wir legen Wert darauf, dass unsere Kochbiicher

zuverlassig 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 mchten fiir Sie immer besser werden:
Sollten wir mit diesem Buch Ihre Erwartungen
nicht erfillen, lassen Sie es uns bitte wissen!
Wir tauschen Ihr Buch jederzeit gegen ein
gleichwertiges zum gleichen oder shnlichen
Thema um. Nehmen Sie einfach Kontakt zu unse-
rem Leserservice auf. Die Kontaktdaten unseres
Leserservice finden Sie am Ende dieses Buches.

GRAFE UND UNZER VERLAG
Dererste Ratgeberverlag - seit 1722.
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GROSS & BELIEBT

Darf es ein bisschen mehr sein? Aber sicher! Denn bei saftigem Heidelbeer-(
Cheesecake, lustigem Kuhflecken-Kuchen oder fruchtigem Aprikosenkuchen mit
Streuseln greift jeder gerne auch ein zweites Mal zu — oder freut sich, wenn fiir
gin den néchsten Tag noch ein Stiickchen tibrigbleibt.
B i




MARMORKUCHEN

Von diesem saftigen Marmorkuchen kann meine Familie gar nicht genug bekommen!
Durch den cremigen Schokoguss erhilt der Klassiker den letzten Schliff.

Fiir den Riihrteig:

250 g weiche Butter
250 g Zucker

1EL Vanillezucker

Salz

5 Eier (GroBe M)

150 g Sahne

300 g Mehl

3 TLBackpulver

150 g Bitterschokolade

2 TL Kakaopulver

Fiir den Guss:

150 g Zartbitterkuvertiire
50 g Puderzucker (gesiebt)
50 g Sahne

30 g Butter (in Stiickchen)
AuBerdem:

Butter und Mehl fiir die Form

Beliebter Klassiker

Fiir 1 Kranzform von 24 cm &
(18 Stiicke) |

45 Min. Zubereitung |

45 Min. Backen

Pro Stiick ca. 395 kcal,
5gEW, 25gF, 36 gkH
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1 Die Butter mit den Quirlen des Handriihrgeréts sehr schaumig
rithren. Zucker, Vanillezucker und 1 Prise Salz dazugeben und
ca.2 Min. schaumig riihren. Die Eier nacheinander grindlich un-
terrihren. Die Sahne unterrithren. Das Mehl mit dem Backpulver
mischen und auf niedriger Stufe unterriihren.

2 Die Schokolade hacken und aber dem heiBen Wasserbad
schmelzen. Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Kranzform ein-
fetten und mit Mehl ausstreuen. Den Teig halbieren, unter eine
Halfte die lauwarme Schokolade und den Kakao rihren.

3 Die Halfte des hellen Teiges in die Form fillen, den Schokola-
denteig daraufgeben und den iibrigen hellen Teig dartibergeben.
Eine Gabel in kreisformigen Bewegungen durch alle Teigschich-
ten ziehen, sodass ein Marmormuster entsteht. Kuchen im Ofen
(unten) ca. 45 Min. backen. Die Stabchenprobe machen. Aus dem
Ofen nehmen und 10 Min. in der Form abkihlen lassen. Auf ein
Kuchengitter stirzen und vollstandig abkuhlen lassen.

4 Far den Guss die Kuvertirre hacken und iber dem heiSen Was-
serbad schmelzen. Puderzucker, Sahne und Butter unterrihren
Loffelweise auf dem Kuchen verteilen und fest werden lassen

VARIANTE nusskucHen

225 g weiche Butter, 225 g Zucker und 1 Prise Salz schaumig
riihren. 6 Eier nacheinander unterriihren. 150 g Mehl,

2 TL Backpulver und 250 g gemahlene Haselniisse mischen
und unterriihren. In eine vorbereitete Kranzform fiillen und
im Ofen (unten) bei 180° ca. 50 Min. backen. Nach dem Ab-
Kiihlen mit Zitronen- oder Schokoladenglasur tiberziehen.




KALTER HUND

50 g Mandeln | 50 g Haselnusskerne | 125 g Zu-
cker| 250 g Bitterschokolade | 250 g Butter |
ca. 40 g Kakaopulver | evtl. 1TL Zimtpulver |
ca. 150 g Butterkekse

Klassiker mit Knuspereffekt

Fiir 1 Kastenform von 20 cm Lénge (20 Stiicke) |
40 Min. Zubereitung | mind. 4 Std. Kiihlen
Pro Stiick ca. 255 kcal, 3 g EW, 20 g F, 177 g KH

1" Die Mandeln und Haselniisse moglichst gleich-
méig fein hacken. In einer Pfanne ohne Fett bei
mittlerer Hitze hellbraun rosten, mit 25 g Zucker
bestreuen und kurz karamellisieren lassen. Dann
auf einen Teller geben und abkahlen lassen

2 Die Schokolade in Stiickchen brechen, die But-

ter in Wiirfel schneiden und beides in einem Topf
bei kleiner Hitze unter Rithren schmelzen. Ubrigen
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Zucker, 30 g Kakaopulver und nach Belieben den
Zimt unterrihren. Mandeln und Niisse unterrihren.
Die Schokocreme etwas abkiihlen lassen.

3 Die Kastenform mit Wasser ausspilen und so
mit Frischhaltefolie auslegen, dass die Folie an bei-
den Seiten etwas ibersteht. 2 -3 EL Schokocreme
in der Form verstreichen und mit Butterkeksen be-
decken. So fortfahren, bis alle Zutaten verbraucht
sind, die letzte Schicht sollte aus Keksen bestehen.

4 Den Kuchen mindestens 4 Std. oder am besten
iber Nacht kalt stellen. Mithilfe der Frischhaltefolie
aus der Form 6sen und auf eine Kuchenplatte
stiirzen. Den Kuchen mit dem restlichen Kakaopul-
ver bestauben und mit einem scharfen Messer in
etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden.

MAULWURFSHUGEL

100 g Zartbitterschokolade | 100 g Haselnuss-
kerne | 75 g weiche Butter | 175 g Zucker | 6 Eier
(GroBe M) | 2 EL Kakaopulver | 3 TL Backpulver |
Salz| 400 g Sahne | 2 Pck. Sahnesteif |

400 g Kirschkompott (aus dem Kiihlregal) |
Butter und Mehl fir die Form

Schokoladig-fruchtig

Fiir 1 Gugelhupfform von 20 cm @ (12 Stiicke) |
40 Min. Zubereitung | 2 Std. Abkiihlen |

15td. Backen

Pro Stiick ca. 410 keal, 7 g EW, 28 g F, 32 g KH

1 Die Form einfetten und mit Mehl ausstreuen
Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Schokolade
in Stiicke brechen und mit den Nussen im Blitz-
hacker fein zerkleinern. Butter und 75 g Zucker mit
den Quirlen des Handriihrgerats sehr schaumig
riihren. Die Eier trennen. Eigelbe nach und nach

unter die Buttermischung riihren. Schoko-Nuss-
Mischung, 1 EL Kakao und das Backpulver unter-
rithren. Eiweife mit 1 Prise Salz und 75 g Zucker
steif schlagen und unter den Teig heben.

2 Den Teig in die Form fiillen. Im Ofen (Mitte)
ca.1Std. backen. Herausnehmen, 15 Min. in der
Form ruhen lassen, dann auf ein Kuchengitter stir-
zen und mindestens 2 Std. abkiihlen lassen.

3 vom Kuchen einen ca. 3 cm dicken »Deckel« ab-
schneiden und mit den Fingern zerkriimeln. Unte-
ren Kuchenteil auf eine Platte setzen. Sahne mit
Sahnesteif und iibrigem Zucker steif schlagen, ein
Drittel davon unter das Kirschkompott heben. Die
Mischung in das Loch in der Kuchenmitte fillen.
Ubrige Sahne auf den Kuchen haufeln, sodass er
wie ein Maulwurfshigel aussieht. Mit Kuchenbro-
seln bestreuen und mit 1 EL Kakao bestduben.
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SCHINKENHORNCHEN

Der Teig fiir die pikanten Hornchen ist zwar etwas aufwendig, dafiir aber unglaublich miirbe
und aromatisch. Wenn’s schnell gehen soll, nehmen Sie fertigen Blétterteig.

Fiir den Teig:

275 g Magerquark

150 g Mehl

100 g Weizenvollkornmehl
Salz

250 g kalte Butter

Fiir die Fiillung:

2 Zwiebeln (ca. 150 g)
1Bund Petersilie

2 Tomaten

300 g gekochter Schinken
2 EL Butter

schwarzer Pfeffer
AuBerdem:

Mehl zum Arbeiten
1Eigelb und 2 EL Milch zum
Bestreichen

Kimmel- oder Sesamsamen
zum Bestreuen

Herrlich wiirzig

Fiir 16 Stiick |

1Std. Zubereitung |

20 Min. Abtropfen |

mind. 2 Std. Kihlen |

25 Min. Backen pro Blech
Pro Stiick ca. 220 kcal,
9gEW,15gF 12 gKH

56 HERZHAFT & KNUSPRIG

1 Ein Sieb in eine Schissel hangen, mit einem sauberen Kii-
chentuch auslegen und den Quark darin ca. 20 Min. abtropfen
lassen (es werden 250 g trockener Quark bendtigt). Beide Mehl-
sorten auf die Arbeitsflache geben, in die Mitte eine Mulde dri-
cken. Quark, %2 TL Salz und Butter in Flockchen hineingeben.
Alles mit einem groBen Messer durchhacken, bis Kriimel entste-
hen, dann mit den Handen rasch zu einem glatten Teig verkneten.
Teig zur Kugel formen, etwas flach driicken und in Frischhalte-
folie gewickelt mindestens 2 Std. kalt stellen.

2 Inzwischen fir die Fullung die Zwiebeln schalen und fein wiir-
feln. Die Petersilie waschen und trocken schiitteln, die Blatter
fein hacken. Die Tomaten waschen, trocken reiben, vierteln und
entkernen. Die Viertel klein wirfeln, dabei die Stielansatze ent-
fernen. Den Schinken wiirfeln. Die Butter erhitzen und die Zwie-
beln darin glasig diinsten, Schinken und Petersilie kurz mit duins-
ten. Mit Pfeffer wiirzen und die Tomaten untermischen.

3 Den Backofen auf 200° vorheizen. Zwei Backbleche mit Back-
papier belegen. Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache
zu einem Kreis von ca. 45 cm & ausrollen und wie eine Torte in
16 Stiicke schneiden. Die kurzen Seiten der Stiicke jeweils mittig
2 cm tief einschneiden.

4 Je ca. 2 EL Fullung auf die kurzen Seiten geben. Die Dreiecke
zu Hornchen aufrollen, dabei den Teig mit den Fingern etwas
nach aufen ziehen. Auf die Bleche legen. Eigelb mit Milch ver-
quirlen und die Hornchen damit bestreichen. Hornchen mit Kim-
mel oder Sesam bestreuen und nacheinander im Ofen (Mitte) in
je 20—25 Min. goldgelb backen. Etwas abkiihlen lassen.




LECKER, KUNTERBUNT, KINDERLEICHT!

Sie haben auch ein kleines Kriimelmonster zu Hause?

Dann wissen Sie ja: Backen ist das Beste, um Kinderherzen im Sturm
zu erobern! Kneten und Verzieren macht allen Spaf — und was
dann verfiihrerisch duftend aus dem Ofen kommt, schmeckt nicht
nur den Kids, sondern der ganzen Familie!

Gelingt garantiert: Jedes Rezept von GU dreifach gepriift
Fantasievoll: neue Kinderhits und altbekannte Favoriten

So einfach geht’s: Pannenhilfe und Tipps fiir Reste

Mit kostenloser App zum
sammeln Ihrer tLieblingsrezepte

PEFC
€ 8,99 D]
MAGSZ € 9,30 [A]

www.gu.de

WG 457 Backen
ISBN 978-3-8338-44465-2
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