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Fiir 1 Kastenform (22 cm, 10 Stiicke) « 30 Min. Zubereitung « 50 Min. Backen «
Pro Stiick ca. 580 kcal, 8g E, 36 g F, 58 g KH

KUNTERBUNTER
KONFETTI-KUCHEN

NICHT NUR FUR DEN KINDERGEBURTSTAG

FUR DEN TEIG

250¢ weiche Butter

150 Zucker

4 Eier (M)

300 Mehl (Type 405)

1 TL Weinstein-Backpulver
50 ml Milch

Salz

3 EL bunte Zuckerstreusel

FUR DAS FROSTING
50g Butter

125g Puderzucker

250 g Doppelrahmfrischkise

AUSSERDEM
Butter fiir die Form
2EL bunte Zuc

1 Den Backofen auf 180° vorheizen und die Kastenform mit
Butter einfetten.

2 Fiir den Teig die weiche Butter und den Zucker cremig riih-
ren. Die Eier nacheinander dazugeben und hren. Mehl,
Backpulver, Milch und 1 Prise Salz hinzufiigen und alles glatt
verrithren. Die Zuckerstreusel unter den Teig heben.

3 Den Teig in die Form fiillen, glatt streichen und im Ofen
(Mitte) in 45-50 Min. goldbraun backen. Die Stabchenprobe
machen: Ein Holzstébchen in den Kuchen stecken und heraus-
ziehen,

ngt kein Teig daran, ist der Kuchen fertig. Kurz in der
Form abkilhlen lassen, dann auf ein Kuchengitter stiirzen und
ganz auskihlen lassen.

4 Fir das Frosting die Butter mit dem Puderzucker und dem
Fnschkase verriihren. Den Kuchen rundherum mit dem Frosting

hen und mit den Zuckerstreuseln bestreuen.

TAUSCHTIPP

Wer's farblich dezenter mag,
kann Schokostreusel (Vollmilch
oder zartbitter) anstelle der bun-
ten Zuckerstreusel verwenden,
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Fiir 1 Kastenform (30cm, 20 Stiicke) « 30 Min. Zubereitung « 1 Std. Backen «

Pro Stiick ca. 255kcal, 4 ¢ E, 14 g F, 27 g KH

SCHOKOLADENKUCHEN

FUR DEN RUHRTEIG
200g weiche Butter

200g Zucker

2EL Rum (ersatzweise Milch)
Salz

5 Eier (M)

250 Mehl (Type 405)

50g Speisestirke

50g Kakaopulver

3TL Backpulver

FUR DIE GLASUR

150g Zartbitter-Kuvertiire
(mind. 45 % Kakaoanteil)

1TL Ol

AUSSERDEM

Butter und Mehl fiir die Form

50g Aprikosenkonfitiire zum Be-
streichen

ZUM DAHINSCHMELZEN GUT

1 Die Form griindlich einfetten und mit Mehl ausstreuen. Den
Backofen auf 180° vorheizen.

2 Fiir den Riihrteig Butter und Zucker mit den Riihrbesen des
Handriihrgerats oder in der Kiichenmaschine sehr schaumig
schlagen. Rum (oder Milch) und 1 Prise Salz dazugeben und
unterriihren. Die Eier nacheinander hinzufiigen und immer gut
unterriihren. Mehl, Speisestirke, Kakao und Backpulver mi-
schen und kurz unterriihren. Den Teig in die Form fillen, glatt
streichen und im Ofen (unten) ca. 1 Std. backen. Die Stabchen-
probe machen: Ein Holzstébchen in den Kuchen stecken und
herausziehen, héngt kein Teig daran, ist der Kuchen fertig.

3 Den Kuchen herausnehmen und ca. 15 Min. in der Form
abkiihlen lassen, dann vorsichtig auf ein Kuchengitter stiirzen.
Die Aprikosenkonfitiire durch ein Sieb streichen und den war-
men Kuchen diinn damit bestreichen. Den Kuchen komplett
auskiihlen lassen.

4 Fir die Glasur die Kuvertiire hacken und mit dem Ol in

einer Schiissel (iber dem warmen Wasserbad schmelzen lassen.
Die Glasur auf dem Kuchen verteilen und fest werden lassen.
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Fiir 1 Springform (26 cm @, 12 Stiicke) « 40 Min. Zubereitung + 30 Min. Ruhen « 1 Std. 20 Min. Backen
Pro Stiick ca. 440 kcal, 15g E, 26 ¢ F, 37 g KH

HEISS GELIEBTER KASEKUCHEN

SAFTIG-FEIN MIT ZITRUSSCHALEN

FUR DEN MURBETEIG 1 Fiir den Mirbeteig Mehl, 1 Prise Salz, Zucker und die Butter

225g Mehl (Type 405) in kleinen Stiicken auf die Arbeitsfliche geben und mit einem

Salz groBen Messer kurz durchhacken. Das Ei hinzufiigen und alles

60g Zucker zligig glatt verkneten. Den Teig zu einer Kugel formen, etwas

150 g kalte Butter flach driicken und in Frischhaltefolie gewickelt ca. 30 Min. im

1Ei (M) Kiihlschrank ruhen lassen.

FUR DEN BELAG 2 Den Backofen auf 200° vorheizen. Den Boden der Spring-

1 Bio-Zitrone form mit Backpapier belegen, den Rand mit Butter einfetten.

1 Bio-Orange Den Teig auf der mit Mehl bestreuten Arbeitsflache rund

1kg Speisequark (40 %) ausrollen, in die Form legen und dabei einen 3 cm hohen Rand

180¢ Zucker formen.

1 Pck. Vanillezucker

4 Eier (M) 3 Fiir den Belag Zitrone und Orange heiB waschen, abtrock-

2 Eigelb (M) nen und die Schale abreiben. Den Quark mit Orangen- und Zi-

50 g Sahne tronenschale, Zucker und Vanillezucker glatt riihren. Nach und
nach Eier, Eigelbe und Sahne unterriihren. Die Quarkcreme in

AUSSERDEM die Form fiillen.

Mehl zum Arbeiten

Butter fiir die Form 4 Den Kuchen im Ofen (Mitte) ca. 20 Min. backen. Dann mit

einem Messer zwischen Teigrand und Fiillung entlangfahren,
damit der Kuchen gleichmaBig aufgehen kann. Die Ofentem-
peratur auf 160° zuriickschalten und den Kasekuchen noch ca.
1 Std. backen. Den Kuchen herausnehmen, kurz abkiihlen
lassen und aus der Form lésen
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Fiir 1 Backblech (20 Stiicke) « 50 Min. Zubereitung « 40 Min. Ruhen + 25 Min. Backen +
Pro Stiick ca. 325 keal, 5gE, 19g E 32g KH

BIENENSTICH MIT WALNUSSEN
GANZ EINFACH OHNE FULLUNG
FUR DEN BELAG 1 Fiir den Belag die Walniisse im Mixer oder mit einer
250 g Walnusskerne Nussmiihle grob mahlen. Die Butter in Stiicke schneiden, mit
250 Butter dem Zucker und den gemahlenen Niissen in einen Topf geben
200g Zucker und alles kurz erhitzen. Aus dem Topf in eine Schiissel gieBen
1Ei (M) und abkihlen lassen.
20 ml Milch
2 Fir den Hefeteig die Milch, die Hefe, den Zucker, den Vanil-
FUR DEN HEFETEIG lezucker und 1 Prise Salz in eine groBe Schiissel geben und mit
250 ml Milch den Rihrbesen des Handriihrgeréts glatt riihren. AnschlieBend
1 Pck. Trockenhefe (7 g) ca. 10 Min. ruhen lassen. Das Mehl und das Ei hinzufiigen und
80g Zucker mit den Knethaken unterkneten. Den Teig zugedeckt an einem
1 Pek. Vanillezucker warmen Ort ca. 30 Min. gehen lassen.
Salz
430 g Mehl (Type 405) 3 Den Backofen auf 200° vorheizen und ein Backblech mit
1Ei (M) Butter einfetten. Den Teig auf das Blech geben und mit be-
mehlten Handen in BlechgréBe flach driicken.
AUSSERDEM
Butter fiir das Blech 4 Das Ei und die Milch unter die Nussmasse riihren und die
Mehl zum Arbeiten Masse gleichmaBig auf dem Teig verteilen. Den Kuchen im
Ofen (Mitte) in 20-25 Min. hellbraun backen. Herausnehmen
und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.
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bei Oma erinnern. Entdecken Sie diese kulinarischen Schatze und
lassen Sie die Backtraume der Kindheitstage wieder aufbliihen.
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