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Apfel-Kichlein mit Zimt und Zucker

Apfelkichlein mit Zimtzucker
Zutaten:

140 g Mehl

1/8 | alkoholfreies Bier

2 Eier

1 Prise Salz

1 Pck. Vanillezucker ....2min/Stufe 6
3 séuerliche Apfel

50 g Zucker

Zimt

Butterschmalz zum Ausbacken

Die Apfel waschen, mit einem Apfelausstecher das Kerngehéuse entfernen und die Apfel in knapp 1 cm dicke
Ringe schneiden. Zucker und Zimt mischen. 1 EL Butterschmalz in der Pfanne zerlassen. Die Apfelringe in den
Teig tauchen, ins heile Fett legen und von beiden Seiten goldgelb ausbacken.

Auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen, mit Zimtzucker bestreut zu Tisch geben.

Tipp:
Ursprunglich wird der Teig nattrlich mit Bockbier oder Hellem zubereitet Doch fir Kinder sollten Sie wie in
unserem Rezept alkoholfreies Bier anbieten.



Apfel-Kuchen, geraspelter

Geraspelter Apfelkuchen

Murbteigboden:

200 g Mehl

3 geh. ERI. Zucker

1Ei

80-100 g Butter

12 TI. Vanillezucker

1 geh. Messerspitze Backpulver 2 Min Knetstufe

Fullung:

8 groRe Apfel geschélt

Saft einer Zitrone

2 geh. ERIl. Mandeln/Haselnusse

1geh. ERI Mehl ............... bei Stufe 3-4 zerkleiner (Achtung gibt schnell Mus)
auf den ausgewellten Murbteig streichen

GuR:

100 g Butter bei 40° 2 Min zerlaufen lassen

150 g Zucker

1 P&ckchen Vanillezucker

5 ERI. Sahne

150-200g grob gehacke Mandeln alles kurz auf Stufe 3 vermischen
auf der Apfelmasse verteilen und

bei 200° ca. 50 Min backen



Apfel-Kuchen, knuspriger

Knusper Apfelkuchen

Ich habe ein tolles Apfelkuchenrezept fur Euch:

Fullung:

75 g Mandeln auf St. Turbo fein mahlen und umfillen

500 g geschalte sii sauerliche Apfel auf St. 3 in kleine Wiirfelchen zerkleinern.
Mandeln und Apfel mit 1/2 Teel. Zimt und 2 ERI. Zucker und etwas Zitrone vermischen
Teig:

2509 weiche Butter, 200g Zucker 1 P. Vanillezucker und 5 Eier

St. 6 ca. 2 Min. verrihren

200 g kernige Haferflocken, 80 g Mehl und 2 Teel. Backpulver

auf 2 x zugeben und ganz kurz St. 2 unterrihren.

Eine Springform fetten (ich lege sie mit einer runden Dauerbackfolie aus und fette sie nur am Rand, die Backfolie
gibt es bei Rewe) die halbe Menge des Teiges einfullen, Apfelmasse dartibergeben, Rest Teig auffullen und bei 180

C im vorgeheizten Backofen 50 Min. backen.

| = Zitai

Dann den ausgekihlten Kuchen mit Puderzucker bestreuen, dazu essen wir Sahne mit Bourbon Vanillezucker.

habe den Kuchen auch schon gebacken. Allerdings hatte ich keine Haferflocken zuhause. Die habe ich dann

komplett mit Mandeln ersetzt.
Hat auch sehr gut geschmeckt..knusprig wars halt nicht so sehr aber egal @

Ich habe den Kuchen allerdings auch mit Umluft gebacken (mach ich immer) und es hat alles super geklappt.
Vielleicht war deine Temperatur zu hoch? Bei meinem Backofen stelle ich die Temperatur bei Kuchen so auf
160/170 Grad ein. Bei 50 min. Backzeit reicht das locker. Mein Kuchen wurde richtig schén gleichmassig braun,

nicht zu schnell und nicht zu dunkel.

habe bei 175°C gebacken. Werde es beim néchsten Mal etwas Kkleiner stellen.

]
J



Apfel-Kuchen, saftiger

Saftiger Apfelkuchen

Ich habe am Wochenende einen leckeren Apfelkuchen gebacken,hier das Rezept.
Zutaten

1000g Apfel

250gMargarine

S5Eier

1.Pack.Vanillezucker

350gMehl

1P&ckchen Backpulver

2509 Zucker(hatte ich im ersten Posting vergessen)

Puderzucker gut eine halbe Tasse

Zubereitung

Die Apfel schalen,kurz auf Stufe 4 zerkleinern ,nicht zu fein.

Aus dem James nehmen.

Jetzt alle restlichen Zutaten ausser dem Puderzucker in den Mixtopf geben
und auf Stufe 5 zu einen Teig vermischen.

I@ zitat |

Den Teig habe ich unter die Apfel gehoben in einer extra Schiissel war fiir James etwas viel

an Masse.Diese Mischung habe ich dann auf ein

gefettetes Backblech gestrichen und bei 200 Grad ca 30 Min. gebacken.
Puderzucker mit etwas kaltem Wasser zu Guss verrihrt und auf den noch
heissen Kuchen verstrichen. &



Apfel-Kuchen, unmaoglicher

Der unmdgliche Apfelkuchen (€ zitat_)
Man nehme.....

Teig:

2 Becher Schlagsahne a'200 ml
200 g feiner Zucker

1 Vanillezucker

5 Eier

375 g Mehl

1 Backpulver

Belag:
1,5 kg Sauerliche Apfel

Guss.

100 g Butter

100 g Zucker

4 ERI Milch

100 g Mandelblatter

Zubereitung.

Fur den Teig Sahne in den TM gielRen,Zucker Vanillezucker

zur Sahne geben und mit dem Schmetterling halb steif schlagen.
Die Eier einzeln unterriihren und Mehl und Backpulver auf Stufe 5
ohne Schmetterling (ich habe manchmal Angst der Schmetterling
konnte zerbrechen) kurz unterriihren.Den Teig in eine gefettete
Fettpfanne streichen.Apfel schalen,vierteln entkernen und langs in
Spalten schneiden und den Teig mit den Apfelspalten belegen.Im
Vorgeheizten Ofen bei 200 Grad (Umluft 160 Grad,Gas 3 )auf der
mittleren Schiene 15 Min backen.Inzwischen fiir den Guss Butter,
Zucker und Milch in den TM geben und ca 2 Min Stufe 3 70 Grad
schmelzen(nach den 15 backen)mit den Mandeln auf dem Kuchen
verteilen.Weitere 15 Min fertigbacken.

Fragt mich aber bitte nicht warum der Kuchen diesen Namen tragt
weiss es selbst nicht .Ich kann euch nur verspechen das er mega-
gut schmeckt, SE

der Kuchen schmeckt wirklich toll. Ich mache ihn immer mit Zwetschen. Nur steht in meinem
Rezept 1 Becher Sahne.






Apel-Nudeln

Hefeteig aus

500g Mehl

1 Wiurfel Hefe

1/8 | Milch

80 g Zucker

80 g Butter oder Margarine
1Ei

1/2 Tl Salz

Fullung:

750 g Apfel in kleine Stiicke
Zimt

Zucker nach Geschmack

Hefeteig zubereiten, 1 Stunde gehen lassen,

dann den Teig in 24 Sticke teilen (wer sie gréfRer mag, macht 12 Stiicke) und jedes diinn und rund (wies eben
wird) auswellen.

Auf jedes 2-3 EL Apfelstiickchen geben.

Nun zieht man den tiberstehenden Teig von allen Seiten (iber die Apfel, damit die Fullung vollstandig bedeckt ist,
dreht die Nudeln um und setzt sie auf ein Blech,

1aRt sie nochmals kurz gehen, streicht sie mit Ei ein und backt sie hellbraun bei

180°C 20-25 Min. (je nach Backofen)

Dazu paf3t auch gut VanillesolRe



Apfel-Taschen

Apfeltaschen

Teigzutaten:

300 g Mehl (Type 405)
1 P. Backpulver

150 g Speisequark

6 EL Milch

6 EL QI

75 g Zucker

1 Prise Salz

1 P. Vanillezucker

Fullung:

750 g sduerliche Apfel

50 g Rosinen

60 g Zucker

auBBerdem: Miclh zum Bestreichen, Puderzucker fur den Guf
Zubereitung:

Teig: Quark, Ol, Milch, Zucker, Vanillezucker und Salz in den TM geben und 20 Sek./Stufe 4 vermischen.

Mehl und Backpulver zugeben und 30 Sek./Stufe 4 unterrihren. Evtl. Spatel zur Hilfe nehmen. (Nicht zu lange
ruhren, sonst wird der Teig klebrig- dann kihlen!)

Den Teig diinn auswellen und runde Kreise im Durchmesser von 10 cm ausstechen. (Tasse, Glas etc.)
Fullung: Apfel (geschalt, in groben Stiicken) in den TM geben und 10 Sek./Stufe 3 mit Hilfe des Spatels
zerkleinern. Alle restlichen Zutaten fur die Fullung zugeben und 2 Min./50°/Stufe 1 andiinsten und erkalten

lassen. Nochmals abschmecken!

Die Teigplatten zur Hélfte mit der Apfelmischung fullen und den Rand mit Milch bestreichen. Die zweite Halfte
der Teigplatte dartiberklappen. An den Randern gut festdricken.

Die Apeltaschen auf einem Backblech bei 180° C ca. 15 Min. backen.

Die Taschen noch heifl mit Puderzuckerglasur bestreichen!



Apfel-Torte

Apfeltorte I_[:}" zitat |
Biskuit:

3 Eier

60g Zucker

90g Mehl

Aus den Zutaten einen Biskuit herstellen (ich mache Biskuitteig nicht so gerne im James).In eine Springform
fullen und bei 180° ca 20-30Min backen.

Fallung:

4-5 Apfel

1509 Zucker

1MB Wasser

2 Eier

Saft von 2 Zirtonen

2P. Vanillepuddingpulver
509 Butter

Apfel schédlen und achteln, dann in den Thermomix geben, Zucker und Zitronensaft dazugeben. Nun auf St 6 /20-
30Sec zerkleinern.Den Schmetterling einsetzten.Das Wasser,die Eier und das Puddingpulver dazu und bei 100° St
2 6-7Min kochen.Jetzt die Butter unterrihren und die warme Masse auf den kalten Biskuit streichen und
auskuhlen lassen.

400ml Sahne mit etwas Zucker steifschlagen, dann auf die kalte Apfelmasse streichen oder mit Lochtulle
draufspritzen und mit Zimt bestreuen.



Apfel-Waffeln

Apfelwaffeln

150 g weiche Margarine
200 g Zucker

4 Eier

250 g Speisestarke
Prise Salz

1TL Zimt

1 TL gem. Nelken

2 Apfel

AuRer den Apfeln alle Zutaten in den TM geben und 10 Sek./Stufe 5 vermischen. Die Apfel schilen, entkernen, in
Stuicke schneiden und duch die Deckel6ffnung zugeben und ca. 7-10 Sekunden/Stufe 4 unter den Teig rihren. Im
Waffeleisen ausbacken und mit Puderzucker und Zimt bestreut servieren.

habe heute Mittag Deine Apfelwaffeln ausprobiert und die waren wirklich ober-mega-super-lecker!! @@'
Also, das Rezept wird in mein Repertoire aufgenommen. Ich habe nur die Zuckermenge reduziert, aber die
Waffeln waren siiss genug. Der Teig war zwar etwas grisselig (obwohl ich alles heut Morgen schon rausgestellt
hatte), aber er liess sich trotzdem gut verbacken.



Apfel-Waffeln

Apfelwaffeln [

Hallo!

Hier ein erprobtes Rezept von mir! Die Zeiten und Stufen sind ca.-Angaben, ich schaue immer in den Topf rein,
ob es so 0.k. ist!

100 g Nisse / Mandeln Turbo / 30 Sek. mahlen, umftllen

2 Apfel Stufe 6 / ca. 30 Sek. (schaue immer in den Topf rein, ob so 0.k.)zerkleinern, umfiillen
200 g weiche Butter

100 g Zucker

1 Pack. Vanillezucker

4 Eier

1 Schuss Zitrone

1 Schuss Schnaps / Rum / Cognac

1/8 1 Milch

250 g Mehl

1 TL Backpulver

Alles ausser den Apfeln in den Mixtopf geben und Stufe 5/ ca. 1 Minute einen Teig herstellen, die Apfel dazugeben
und Stufe 3 / ca. 10 Sek., evtl. mit Hilfe des Spatels, unterheben. Im Waffeleisen abbacken.



Apfel-Wein/Apfelsaft-Kuchen

Apfel-Wein(Apfelsaft)Kuchen
Teig: 2509 Mehl, 125 g Zucker, 1 Ei, 1509 Butter
Mirbteig zubereiten

Belag: 1kg Apfel geschalt und klein geraspelt (geht mit dem TM bestimmt gut), 250 g Zucker 3/41 WeiRwein oder
Apfelsaft, 2Packchen Vanillepudding, 2 Becher sti3e Sahne

Pudding mit WeilRwein oder Apfelsaft herstellen Zucker und geraspelte Apfelstiicke dazugeben auf den Murbteig
geben und ca. 1 1/4 Std bei 170°

backen. Den erkalteten Kuchen mit der geschl. Sahne bestreichen evtl.

mit Eierlikdr ausgarnieren. Viel Spal? beim backen.



Apel-Wein-Torte

Teig:

120 g Zucker
120 g Margarine
1Ei

200 g Mehl

1 TL Backpulver

Belag:

1 kg sauerliche Apfel

2 Pack. Vanillepudding

3/4 liter WeilRwein (oder Cidre oder Apfelsaft, wenn Kids mitessen)
6 EL Zucker

2 Becher Sahne
evtl. Sahnesteif
Zucker und Zimt

Alle Zutaten fur den Teig im Mixtopf zu einem geschmeidigen Knetteig verarbeiten, eine
Springform 26 cm damit auslegen und kil stellen.

Die Apfel schalen und kleinschneiden und auf den Teig geben. In der Zwischenzeit den
Pudding mit dem Wein in 6 Min./100°/Stufe 2 kochen (Riihraufsatz!) und tiber die Apfel
geben.

Bei 160° Heiluft (180° E-Herd) ca. 1 Stunde backen. In der Form erkalten lassen.

Sahne steifschlagen, tber den Kuchen streichen und mit Zimt&Zucker bestreuen.



Araber-Eis-Torte

Araber-Eistorte
Kategorie: Backen, Nachtisch
Anzahl: 1 Kuchen

10 Baisers

100 Gramm Haselniisse gerdstet, gemahlen
100 Gramm Schokoraspeln

0.75 Liter Sahne

1 Biskuit, diinn

200 Milliliter Sahne

Kakaopulver

Baisers zerbrockeln. Sahne schlagen. Baisers darunterheben. Nisse und
Schokoraspeln untermengen. Das Ganze auf den Biskuitboden streichen.
Anfrieren lassen, Sahne schlagen und damit verzieren. Mit Kakaopulver
bestduben. Halbgefroren servieren.

:Datum : 20.02.2002

Stichworte: Eis, Kuchen, Nuss, Schokolade
Erfasser: TAMKAT
Quelle: Ottenbacher in *RK* AM 05.08.99



Ausgezogene

Ausgezogene heilRen bei uns Schmalzgebackene Kucherl, die es bei uns u.a. traditionell an
Kirchweih (ist morgen) gibt. Ich werde sie anschlieRend gleich machen, vorher wollte ich

euch aber noch das Rezept zukommen lassen. Ich habs bis jetzt ohne James gemacht, aber
heute ist Premiere flir James. Ich mach die Menge 2 X, das ergibt dann ca. 26 Stiick.

500 g Mehl

1/2 Wirfel Hefe

2 Eier

1/4 TL Salz (ca. 10 g)

75 g Zucker

25g Margarine oder Butter
1/4 1tr. Milch

100 g Rosinen

Milch mit Zucker und Hefe ca. 1 Min bei 40° auf Stufe 2 erwérmen. Die restlichen Zutaten
zufiigen und alles ca. 2 Min.auf Brotteigstufe verkneten. ca. 30 sek vor Ende der Knetzeit die
Rosinen zufligen und unterkneten. Evtl. noch etwas Mehl zufiigen.

Den Teig gehen lassen, dann sticht man kleinere Teigmengen davon ab (sollten ca 12-14
Stlick ergeben) und formt Kugeln daraus (ich nehme immer ein kleineres Schneidbrett, lege
ein Geschirrtuch druber, dies halten ich dann unter dem Brettchen mit der linken Hand fest,
bemehle das Tuch und forme darauf meine Kugeln). Diese legt man auf die bemehlte
Arbeitsplatte (oder ein bemehltes Geschirrtuch), deckt die Kugeln wiederum mit einem
Geschirrtuch zu und 1aBt sie nochmals gehen(ca. 15- 20 min).

In der Zwischenzeit Fett (ich nehme Butterschmalz) in einer Friteuse oder in einem groRen
Topf heil3 werden lassen. Dann bemehlt man seine Finger, nimmt eine Kugel und zieht den
Teig von der Mitte her aus (daher der Name!), so daf in der Mitte der Teig ziemlich diinn ist
(vorsicht es sollte kein Loch drin sein) und auRen eine diinne Waulst ist. Dann das Ganze in
das Fett einlegen und von beiden Seiten goldgelb backen. Abkihlen lassen und wer Lust hat
mit Puderzucker bestreuen.

Auferdem sind die Rosinen etwas zerkleinert worden, was eigenlich nicht sein soll. Das
néchste mal knete ich diese mit der Hand unter.



Ausstecherle

100 g Zucker

200 g Butter (Zimmertemperatur)

300 g Mehl

in den Mixtopf geben und 1 Minute / Brotstufe kneten.

Teig rausnehmen, nochmal kurz von Hand durchkneten, ca 1/2 cm dick auswellen, ausstechen
mit Eigelb-Sahne-Mischung bestreichen und bei ca. 180°C 12 Minuten backen.

Klappt 100%ig und lasst sich auf jede beliebige Menge hochrechnen.
Sonst stehen bei den Ausstecherle-Rezepte immer Eier als Zutaten drin, aber Eier machen

Teige trocken, daher lasst der Backer eigentlich bei dem Rezept das Ei weg. Und nach diesem
Rezept backe ich jetzt inzwischen seit 13 Jahren meine Ausstecherle - also Gelinggarantie!

Das Rezept kann sowohl zu Weihnachten, als auch zu Ostern benutzt werden.

Hmmmmm, die Ausstecher sind 'ne Wucht!!!! Wir essen sie wohl bereits heute alle auf.
Aber ich hatte mit dem Teig beim Ausrollen und Ausstechen so meine Probleme. Er ist halt
sehr weich.

Hast Du da eventuell noch einen Tip/Trick fur mich???

Wenn der Teig zu weich ist, einfach fir ca 1/2 Stunde in den Kihlschrank legen, dann geht's
wieder!

Ubrigens beim Backen habe ich 200 Grad gebraucht.

Ich habe schon festgestellt, dass die Temperatureinstellungen von Ofen zu Ofen
unterschiedlich sind. Ich muss z. B. bei mir nur 170°C einstellen.

Aber ich freue mich, dass Euch die Osterplatzchen schmecken!



Bachern Krapferl

Bachern Krapferl gibts bei uns manchmal Sonntag nachmittag, wenns draussen recht ungemdatlich ist.

100 gr Butter

80 gr. zucker

2 Eier

Zitronenschale

2 - 3 ERI Stisser Rahm (Sahne)

2 ERlI Rum

250 gr. Mehl

1 TL Backpulver

in Rum eingelegte Sultaninen oder Rosinen

Ausbackfett

Puderzucker zum Bestreuen

aus Butter, Zucker, Eiern, Zitronenschale, Rahm und Rum eine Schaummasse herstellen.

Das mit Backpulver gesiebte Mehl unterriihren und die Rosinen vorsichtig dazu. Der Teig soll eine glatte Masse
sein.

Mit einem grossen Teeldffel oder einem kleinen ERI6ffel Nocherl ausstechen und in heissem Fett ausbacken. (Um
die Zeit abzuschatzen, erstmal eines, wenn innen noch teigig, dann die nachsten ein paar Sekiindchen lénger. Sie

sollen innen ganz locker sein)

Abtropfen auf Zewa und mit Puderzucker bestreuen.



Badische Scherben

"Badischen Scherben”. Das ist eine Spezialitat bei uns im Badischen, die es immer um die Fasnachtszeit gibt.
Hier das Rezept:

2 Eigelb

1Ei

1 EL Zucker

1 Pack. Vanillezucker

1TL Zimt

2 EL Créme fraiche oder Schmand
200 g Mehl

1 Prise Salz

1 kg Fett (zum Ausbacken)

1 EL Puderzucker (zum Bestéuben)

Alle Zutaten in den Mixtopf geben und 20 Sek. / Stufe 6 zu einem Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt im
Kuhlschrank eine halbe Stunde kihlstellen.

Dann den Teig auf einer bemehlten Fldche hauchdinn ausrollen und mit einem Teigradchen ca. 6 X 7.¢cm grosse
Rauten schneiden. Die Rauten mehrmals mit einer Gabel einstechen. (Man kann den Teig aber auch mit einem
Glas ausstechen, dann gibts runde Ballen)

Portionsweise in heissem Fett ca. 3 Minuten ausbacken. Auf Ktichenkrepp abtropfen lassen und mit Puder- oder
Zimtzucker bestauben.

Und mit dem Ausbacken ist es bei mir auch so, wenn sie oben schwimmen, sind sie fertig.



Baileys-RUhrkuchen

2509 Butter/Margarine

5 Eier )
2 geh. TL Vanillezucker (selbstgemacht &)
250gr. Puderzucker &

1min. / Stufe 8

200ml Baileys (nicht selbstgemacht =)
100g Kokosflocken

2509 Mehl

1 P. Backin

15 sec. / Stufe 6

Teig (flussig) in Springform, oder Guglhupfform und bei
175° ca. 85 min. backen. MMHHH, GUUT &

Ich denke mir, man kénnte die Kokosflocken auch gegen Nisse tauschen oder mischen und
evtl. auch ein paar Schokostreusel reintun.



Baiser

Baisers

Einfach das Eiweiss mit viel Zucker steif schlagen

(auf 3 EiweiB ca. 180 gr Zucker) und mit einer Sterntulle auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech spritzen.
Kann man groRe und kleine machen. Dann bei niedriger Temperatur (80 - 100 °) mehr trocknen als backen. Nur
die Zeit im Backofen (zwischen 1 und 2 Stunden) ist halt langer, aber die Zubereitung ist sehr fix. Und die Dinger
kannst du dann ewig aufheben.

Tip: Zwischen die Backofentir einen Holzkochl6ffel einklemmen, so dass ein kleiner Spalt offen bleibt, dann kann
die Feuchtigkeit besser entweichen.



Bananen-Kuchen

Bananenkuchen

300 g Mehl

250 g Zucker

250 g Butter

3 Eier

1 TL Natron

2 Rippen geriebene Blockschokolade
1TL Zimt

2 TL Kakao

15 TL Nelken

3 - 4 reife Bananen
1 Pck Backpulver

Blockschokolade zerkleinern und umfillen - misste man wahrscheinlich mehr zerkleinern und Rest dann
aufbewahren.

Bananen zerkleinern, Natron unterrtihren und umftllen

Butter, Zucker und Eier schaumig rithren

Schokolade, Zimt, Kakao und Nelken kurz unterrithren

Bananenmasse unter den Teig rihren

Mehl mit Backpulver mischen und unter den Teig mischen.

Backzeit im vorgeheizten Ofen ca. 1 Stunde bei 170 - 180°



Bananen-Kuchen

*---Zutaten flr dien Teig
120 g Butter

140 g Walnusse

5 Bananen

140 g Zucker

2 Eier

500 g Mehl

1 Pk Backpulver

1 Pr Salz

Rosinen nach Wunsch
*---fiir die Backform
1 Esslofel Butter

1 EL Brosel

Butter auf Raumtemperatur bringen.

Backrohr auf 180 °C (160°C bei Heil3luftofen) vorheizen.

Nisse 30 Sek. / Turbo mahlen und umfllen.

Bananen auf das laufende Messer bei Stufe 5 fallen lassen.

Butter in grobe Stucke teilen und gemeinsam mit dem Zucker und den Eiern in den Mixtopf
geben ==> 1 Min. / Stufe 4 schaumig ruhren.

Nusse, Mehl, Backpulver, Rosinen, Salz zugeben ==> 30 Sek. / Stufe 6 mit Spatelhilfe zu
einem Ruhrteig verarbeiten.

Eine Wannenform ausbuttern und einbroseln, den Teig einfillen und im vorgeheizten Rohr 40
Min. backen. Danach noch weitere 10 Min. im Rohr abkihlen lassen.

Anmerkungen:

Bananen sollten sehr reif sein.

Ich verwende Margarine statt der Butter und manchmal Haselnlisse (160 g) statt der
Walnisse.

Wenn keine Niisse zu Hause sind, kommen insgesamt 280 g Zucker (und keine Niisse (&)
dazu. Das urspriingliche Rezept war nusslos, im Laufe der Zeit wurde dann ein Teil des
Zuckers durch Nusse ersetzt.

Wenn der Teig zu trocken wird, gibt man entweder mehr Bananen oder einen Schluck Milch
dazu.

was ist denn eine Wannenform??? &
Deutsch heil3t es Kastenform



Bananen-Muffins

Bananen-Muffins

280 g Mehl

1 TL Natron

1 TL Backpulver

3 reife Bananen

110 g Butter

2 Eier

210 g Zucker

2 EL Milch

1 Pack. Vanillezucker
110 g zimmerwarmer Frischkase
50 g weiche Butter

1 Pack. Vanillezucker
190 g Puderzucker

Wer Puderzucker selbst zubereitet, als erstes den Zucker zu Puderzucker pulverisieren und umftllen.
Das Mehl mit dem Natron und dem Backpulver in einer kleinen Schiissel vermischen.

Die moglichst reifen Bananen im TM zerkleinern und umfullen.

Die Butter zerlassen

dann zusammen mit den Eiern, Zucker, Milch und 1 Pack. Vanillezucker verrihren.

Die Mehlmischung hinzufligen und nur so lange verrihren, bis der Teig feucht ist.

Den Teig in Muffinsformen (gefettet oder mit Papierférmchen ausgelegt) einfiillen

Im vorgeheizten Backofen auf 180 ° ca. 20 Min. backen.

Inzwischen fur die Glasur den Frischkdse zusammen mit der Butter und der 2. Pack. Vanillezucker verrihren.
Den Puderzucker dazusieben und unterriihren.

Die abgekuhlten Muffins glasieren.



Bananen-Schoko-Muffins

Bananen-Schoko-Muffins

200 g Mehl (Type 405)

2 TL Backpulver

%% TL Natron

Y4 TL Zimt

3 EL Kakao

1 Ei

175 g brauner Zucker

100 ml neutrales Ol

125 g Buttermilch

3 mittelgrofie, reife Bananen
200 g Vollmilch-Kuverttre
etwa 90 Smarties

Bananen im TM zerkleinern und umfullen

Mehl sieben und mit Backpulver, Natron, Zimt und Kakaopulver in einer Schiissel sorgféltig vermischen.

Ei mit Zucker, Ol und Buttermilch gut verriihren.

zerkleinerte Bananen kurz unterriihren

Die Mehlmischung hinzuftigen und vorsichtig unterheben.

Teig in gefettete Muffinsformen oder in Papierformen einfillen

Im auf 180° vorgeheizten Backofen, mittlere Schiene ca. 20 - 25 Minuten backen.

Die abgekuhlten Muffins in die geschmolzene Kuvertiire tauchen, etwas antrocknen lassen und dann mit Smarties
dekorieren.

Man kann z. B. witzige Motive aus den Smarties formen (lachende Gesicherter, traurige Gesichter etc.).



Bananen-Schokosplitter-Muffins

Bananen-Schokosplitter-Muffins

2 mittlere Bananen

250 g Mehl

180 g Zucker

120 g weiche Butter oder Margarine
2 Eier

200 g Schokolade

1 Pck. Backpulver

1 Pck. Vanillezucker

Die Schokolade im TM zerkleinern und umfullen.

Die Bananen im TM zerkleinern und umfillen.

Mehl, Backpulver, Butter oder Margarine, Zucker, Ei und Vanillezucker zu einem glatten Teig verarbeiten.
Bananenmus und Schokosplitter unter den Teig ruhren.

Teig drittel- bis halbvoll in Muffinsformen (gefettet oder mit Papierférmchen ausgelegt) fullen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175° ca. 10 - 15 Minuten backen.

Ergibt ca. 20 - 24 Muffins.

Es kénnen auch zusétzlich gehackte Nusse unter den Teig gehoben werden oder bunter Zuckerstreusel ...

Ich habe die Schoki (Blockschokolade) 20 Sek Stufe 6 zerkleinert und umgefullt, dann die Bananen auch ca. 20
Sek Stufe 6 zu Mus verarbeitet.

Aud dem Rest einen Rihrteig gertuhrt. Wird fest, die Bananen machen den Teig wieder geschmeidiger, wenn man
sie mit den Schokostreusel am Schluf kurz unterrthrt.

Meine Muffinsformen habe ich 3/4 voll statt wie beschrieben gemacht.

Das ergab dann 12 Muffins und meine Minikastenform. Also so schatzungsweise 15 Muffins.

Die Backzeit habe ich dann um 10 Min verlangert.

Hab ja ganz vergessen, daf ich nur 100 g Schokolade statt 200 g genommen habe. Langt meiner Meinung auch
und ist besser fur die Figur.



Bananen-Split-Muffins

Bananensplit-Muffins

90 g Vollkornmehl

100 g Mehl

114 TL Backpulver

Y% TL Natron

30 g gehackte Walnisse

40 g Schokotrdpfchen (z. B. Schwartau)
1Ei

120 g brauner Zucker

80 ml Ol

4 mittelgrofRe Bananen

Die trockenen Zutaten Mehl, Backpulver, Natron, Walnusse und die Schokotrdpfchen mischen.
Bananen im TM zerkleinern und umfillen

Das Ei verquirlen, dann den Zucker, Ol und die Bananen gut unterriihren.

Die trockenen Zutaten dazu und mischen.

Den Tei zu % in die Papierformchen fullen

Im vorgeheizten Backofen bei 180° ca. 20 - 25 Minuten backen.

Wer mdchte, kann in den Teig noch ca. 150 g Erdbeerstiickchen ruhren.



Bananen-Torte

Bananen — Torte
Biskuit:

3 Eier
90 g Zucker
90 g Mehl

Ganze Eier verwenden, gut schaumig rithren — Zucker zufiigen und weiterriihren. Mehl vorsichtig unterheben. Auf
Backpulver kann verzichtet werden.
10 — 15 Min. bei 180° C backen. (Backofen vorheizen!)

Fullung:

6 Blatt Gelantine

% | Milch

1 Packung Vanille-Puddingpulver
2 EL Zucker

500 ml Sahne

4-6 Bananen

1 Tafel Zartbitterschokolade

Zubereitung:

Biskuit in der Form erkalten lassen — nicht aus der Form l8sen! Gelantine nach Packungsangaben einweichen.
Pudding kochen, ausgedriickte Gelantine unterrihren. Pudding ein wenig erkalten lassen.

Sahne steif schlagen und davon 2/3 unter den fast erkalteten Pudding heben. Bananen der Lange nach halbieren
und auf dem Biskuit verteilen. Die Puddingcreme auf die Bananen geben und glatt streichen.

Kuchen 2-3 Stunden kalt stellen (am besten im Kuhlschrank)

Schokolade im Wasserbad zum Schmelzen bringen und die restliche Sahne unterheben. Schokomasse auf dem
Kuchen verteilen und nochmals im Kuhlschrank fest werden lassen.



Baumkuchen

Baumkuchen

Ruhraufsatz einsetzen:
3 Eiweil3 und 1 Prise Salz 1 Minute / Stufe 3 zu Schnee schlagen und umfullen. Riuhraufsatz entfernen. Topf nicht
reinigen.

250 gr. Butter Zimmertemperatur
250 gr. Zucker

1 Vanillezucker

3 Eier

3 Eigelb

Alles in den Mixtopf geben 1 Minute / Stufe 4 verrihren.

190 gr. Mehl

80 gr. Speisestarke

1 TI. Backpulver

2 ERIL. Rum

30 Sek. / Stufe 5 zu einem Teig verarbeiten. Den Eischnee vorsichtig unterheben.

Den Backofen auf 200°C - 220°C Oberhitze vorheizen.

1 ERI. Teig in einer gefetteten Form verteilen und ca. 7-9 Minuten abbacken. Der Teig muss hellbraun werden.
Schicht fur Schicht abbacken, bis der Teig aufgebraucht ist.

Fur eine groRRe Torte 2x in einer Springform backen, aprikotieren und mit Marzipan verbinden. Mit

Zitronenzuckerguf Gberziehen. Marzipan in griin und braun einfarben und Blatter und Baumstamm zur Deko
herstellen.

Du musst wirklich auf die Oberhitze achten. Ich habe das erstemal mit Hei3luft gearbeitet. Die untere Schicht war
verbrannt. Der Rest schmeckte super gut.

aprikotieren ist: Aprikosenmarmelade erhitzen und zwischen die Béden geben.



Berliner

Berliner

Wichtig ist, das der Deckel beim Fritieren auch geschlossen wird. Die Berliner werden von jeder Seite etwa 3-4 Minuten fritiert. Der
geschlossene Deckel bewirkt das der Hefeteig besser aufgeht. Man will ja den weifen Rand um die Berliner haben.

Zutaten fr 20 Stiick a 90 gr.

1 kg Mehl

4 Eier

100 gr. Butter oder Margarine

5-6 TL Zucker

2 TL Salz

2 Wiirfel frische Hefe

Milch

1. Die Hefe mit dem Salz und dem Zucker in eine runde Tupperware-Schissel geben zum Verflussigen

2. Die Eier in einen Litermal aufschlagen und mit Milch bis auf einen halben Liter Flussigkeit auffiillen, handwarm erwérmen und dann
das Fett in die lauwarme Milch-Ei-Flissigkeit geben.

3. Das Mehl in eine groRe Backschussel geben und die verflussigte Hefe und die Eiermilch dazugeben und alles gut durchkneten.

4. Ruhezeit 15 — 20 Minuten

5. Den Hefeteig nochmals gut durchkneten und wiederum 15 — 20 Minuten gehen lassen.

6. Den Teig in 90 gr. schwere Teigstiicke einteilen und zu Berlinern formen. Auf einem Backblech oder einem Serviertablett gehen lassen
7. Ruhezeit 30 — 45 Minuten

8. Die Friteuse auf 150 bis 160 Grad vorheizen. Die gut gegangenen Berliner in die Friteuse geben und den Deckel schlieRen.

9. Mit Marmelade fillen und nach Belieben mit Puderzucker bestauben oder in Zucker walzen.

Das ist mein Rezept welches ich normal weitergebe. Aber es geht auch in James ( Zubereitung wie Hefeteig). Dann muss man das Rezept
halbieren und zweimal zubereiten.



Berliner

Berliner

3 Pfund Mehl

6 Eier

1 Liter Milch

20 g Hefe

250 g Butter

3 g Rosenwasser

250 g Zucker

etwas Salz

im Rezept steht auch noch: 1 Zitrone

keine Ahnung, ob den Saft oder die Schale????

Das Rezept ist noch nicht James-fein, d.h. ich wiirde erstmal 1/3 der Menge ausprobieren, also mit 500 g Mehl und ca. 10 g Hefe.
Und ob das Rosenwasser in die Kreppel reinmuf3, keine Ahnung.

Hefeteig herstellen, gehen lassen, nochmals kneten.

Dann Teig ca. 1 cm ausrollen, mit einem Glas runde Formen ausstechen.
Nochmals bis zur doppelten GroRe aufgehen lassen.

AnschlieBend in Fett von beiden Seiten goldbraun ausbacken.

Evtl. mit Marmelade fiillen und mit Zucker bestauben.



Berliner




Krapfen / Berliner

Wir haben viele Krapfenrezepte ausprobiert, doch
nie geschafft den markanten weif3en Ring zu
erhalten.

Mit diesen Rezept ist uns endlich der Durchbruch
gelungen und wir hoffen, dass es Euch auch
gelingen wird.

Dazu solltet Ihr Euch allerdings exakt an die
Anleitung halten, auch wenn sie etwas
Zeitaufwendig ist. Eilig durft Ihr es nicht haben.

Wir wiinschen Gutes Gelingen.

Zutaten fur etwa 20 Stick:
500 g Mehl
1 Prise Salz
30 g Hefe
150 ml Milch (ungeféhr)
50 g Zucker
2 Eier
80 g Bultter
geriebene Zitronenschale
2 Essloffel Rum oder Kirschwasser

AulRerdem:
Speisestarke
2 kg Pflanzenfett oder Ol
Beliebige Konfitlire
Puderzucker

Zubereitung:

Alle Zutaten zusammen etwa 8 Minuten mit dem Handrihrgerat gut verkneten. Es mul3 einen etwas
festeren Teig geben, der sich beim Kneten von dem Schiisselboden 16st. So lange kneten, bis er eine
glatte Oberflache hat. AnschlieBend Teig zugedeckt etwa 5 Minuten ruhen lassen. Teigstiicke
abwiegen (50 Gramm), und zu einer Kugel formen.

Ein Gerschirrtuch auf ein Backblech legen, gut mit Starke bestauben, und mit der Hand verreiben.
Runde Teiglinge mit der Unterseite kurz in Starke tauchen, und versetzt auf das bestaubte
Geschirrtuch legen. Dabei achten, daf’ nicht mehr als 9 Stuick auf ein Blech liegen. Krapfen mit einer
Plastiktute (am besten Blech in zwei frische Mullbeutel stecken!) zudecken. Darauf achten, daR die
Tute die Krapfen nicht berihrt.

Teiglinge etwa 3 Stunden (Wichtig!) bei Zimmertemperatur langsam gehen lassen. Fett in einem
grof3en, breiten Topf mit Deckel erwdrmen. Dabei achten, daf3 das Fett nicht zu heil3 ist! (Wichtig!)
Mittlere Stufe des Herdes ist vollig ausreichend! Krapfen vorsichtig, mit der Oberseite in das Fett
legen, und den Deckel darauf geben. Der Deckel darf mindestens 1 Minute nicht ge6ffnet werden, nur
so entsteht der helle Rand! Nachdem die Krapfen eine helle Farbe haben, mit zwei Gabeln wenden.
Den Deckel jetzt weglassen.

Krapfen insgesamt 2 mal auf jeder Seite hochstens 2 Minuten backen!

Anschlieend mit einem Schaumléffel heraus nehmen, und auf ein Kiichenkrepp auskiihlen lassen.
Mit beliebiger Konfitire fullen und mit Puderzucker bestauben.



Berliner Brot

125 g Blockschokolade
200 g Mandeln

250 g Butter/Margarine
200 g Zucker

3 Eier

250 g Mehl

1TL Zimt

2 TL Backpulver

1 Eiweil} zum Bestreichen

Schokolade auf TURBO zerkleinern und umftllen.

Mandeln nicht zu fein auf TURBO zerkleinern und ebenfalls umfllen.

Butter, Zucker und Eier 1 Min./Stufe 6 schaumig rhren, dann Mehl, Mandeln und
Schokolade sowie die restlichen Zutaten zufligen und in 15 Sek./Stufe 4 zu einem Teig
verarbeiten.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen, mit dem Eiweil3 bestreichen und auf
200° ca. 20-25 Min. backen. Noch heif3 in Quadrate, Rauten oder andere Formen schneiden.



Berliner Brot

70 g Schokolade in den Mixtopf geben, 10 Sek/Stufe zerkleinern und umfillen

40 g Zitronat in den Mixtopf geben, 5 Sek/Stufe 5 zerkleinern und zu der Schokolade geben.
2 Eier

2 El warmes Wasser

250 g Zucker

60 g Grafschafter Goldsaft

1 FI. Rum-Aroma

1 Msp. Nelken

1 El Zimt 20 Sek./Stufe 5 mixen.

250 g Mehl sowie die Schokolade und das Zitronat

1 TL Backpulver

120 g ganze, ungeschélte Mandeln zugeben und auf Stufe 3 solange riihren, bis das Mehl
untergehoben ist. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Teig darauf streichen. Am
besten geht es, wenn der Spatel immer wieder in kaltes Wasser getaucht wird. Im
vorgeheizten Ofen bei 200 °C ca. 15-20 Min. backen.

100 g Zucker zu Puderzucker verarbeiten, in ein Schalchen geben

1-2 El heilRes Wasser dazugeben und zu einem GuR vermischen. Das heiRe Geback mit dem
GuB bestreichen. In Schnitten ca. 2 x 5 cm schneiden.



Bienenstich als Biskuitboden

Bienenstich als Biskuitboden

Hier das Rezept flir den Bienenstich mit Paradiescreme, das ich unter einer anderen Rubrik versprochen hatte zu
posten. Man kann den Bienenstich schon wunderbar einen oder zwei Tage vorher backen und dann kurz vorher
schnell fullen.

Bienenstich

Biskuitteig:

4 Eier

150 g Zucker

1 P. Vanillinzucker

125 g Mehl

2 gestr. Teel. Backpulver

50 g Mandeln auf Turbo fein gemahlen

100 g Mandelpléattchen
15 g Zucker
30 g Butter

Fullung:
1 P. Paradiescreme Vanille-Geschmack
400 ml Schlagsahne

Aus den Teigzutaten einen Biskuitteig herstellen. (Mehl mit Backpulver und den gemahlenen Mandeln mischen).
Den Teig in eine Springform (26 cm Durchmesser, mit Backpapier belegt) geben, die Mandelplattchen darauf
verteilen und mit dem Zucker bestreuen. Bei 150 Grad HeiRluft oder 175 Grad Ober- und Unterhitze ca. 30
Minuten backen. Die Butter zerlassen und auf dem Boden verteilen (ich stelle immer eine Tasse mit der Butter in
den heil3en Backofen, damit sie schmilzt). Den erkalteten Boden einmal waagerecht durchschneiden.

Fir die Fullung die Paradiescreme und Sahne cremig rithren ( das mache ich immer mit dem Handmixer). Die
Creme auf den unteren Boden streichen und den oberen Boden darauf legen. Guten Appetit.

wenn mir der Sinn oder eher der Geschmack I:@nach etwas Fruchtigem steht, koche ich ein Glas Sauerkirschen
mit einem Tortenguss und 2 El Zucker auf. Die Masse streiche ich nach kurzem Auskuhlen auf den Boden.
Daruber kommt dann die Paradiescreme.

Manchmal gebe ich Giber das Mandel-Buttergemisch Zimtzucker statt nur Zucker. Das ergibt dann auch wieder
einen ganz anderen Geschmack.



Birnen-Torte

Birnen — Torte

Biskuit:

4 Eier

120 g Zucker schaumig rithren
100 g Mehl

20 g Kakao

12 P. Backpulver unterheben

bei 180° C ca. 14 Min. backen. Erkalten lassen — aus der Form l6sen — auseinanderschneiden.
Fallung:

1 Dose Birnen kleinschneiden

3 Becher Sahne steif schlagen

12 P. Paradiescreme Vanille unterriihren (etwas von der Creme in

den Spritzbeutel fillen)

250 g Quark mit restlicher Creme vermengen und

Birnenstlicke unterheben.

Fullung auf den erkalteten Bisquit streichen. Mit der zweiten Bisquithalfte ein Gitter herstellen und auf die Creme
stiirzen. Mit dem Spritzbeutel den Rand verzieren.

Birnen-, Apfel, Zwetschgen- oder
Mirabellentarte



Birnen-, Apfel-, Zwetschgen- oder Mirabellentarte

( fr 2 Kuchen)

250 g Mehl

100 g Margarine

1/4 TL Salz

75 ml lauwarmes Wasser

Alles zusammen in den James geben. 1 min/Brotstufe kneten. Der Teig ist von der
Konsistenz so wie ein Nudelteig. Teig fir mindestens 1/2 Stunde kihl stellen.

Eine Tarteform mit 28 cmn Durchmesser einfetten und mit Mehl bestauben.
Die Halfte des Teiges in die Form dricken, dabei einen ca. 2 cm hohen Rand bilden.

1 kg reife Birnen schélen und in 1/2 cm breite Spalten zerteilen, diese facherartig auf
dem Teig verteilen.

Kuchen in den auf 200° C vorgeheizten Backofen schieben.
ich backe meine Tarte meistens auf der 2.ten Schiene.

100 g Sahne
1Ei
2-3 EL Zucker (je nach SuiRe des Obstes)

Miteinander ca 15 sec/ Stufe 6 verquirlen.
Nach 20 min Backzeit den Guss tber den Kuchen giel3en und weitere 20 min backen.

Kann mit den verschiensten Obstsorten variiert werden, wie z.B. Apfel, Zwetschgen
oder Mirabellen.

Ich verwende gerne eine Tarte-Form aus Keramik, da ich diese direkt auf den Tisch
stellen kann.

Der Kuchen schmeckt auch lauwarm ausgezeichnet, (ftr die Schlanken unter uns
natirlich auch mit Schlagsahne ).

Die zweite Halfte des Teiges kann man gut 2-3 Tage im Kuhlschrank aufheben.
Manchmal backe ich die zweite Halfte mit dem Obst (ohne Guss) die ersten zwanzig
Minuten, lasse den Kuchen auskihlen und friere ihn dann ein. Wenn ich dann
kurzfristig Kuchen mochte, schiebe ich ihn einfach 25 min mit dem Guss in die
Rohre.



Birnen-Kuchen

Birnenkuchen

Miurbteig:

250 g Mehl

1 TL Backpulver

75 g Zucker

50 g Butter

1 P. Vanillezucker
1Ei

12 MB kaltes Wasser

GulR:

1 Dose Birnen

500 g Quark

Spritzer Zitronensaft

3 Eigelb

1 P. Vanillezucker

1 P. Vanille-Puddingpulver
100 g Zucker

500 ml Milch

150 ml Ol

aullerdem:
3 Eiweil
150 g Zucker

Alle Zutaten fur den Teig in den TM geben und 30 Sek./Stufe 5-6 mit Hilfe des Spatels zu einem Murbteig
verrthren. Den Teig auswellen und in eine gefettete Springform geben.

Auf den Mirbteig die Birnen (in Streifen geschnitten) legen.

Rihraufsatz einsetzen!!!

Milch, Puddingpulver und Zucker in den TM geben und 81/2 Min./90°/Stufe 2 zu einem Pudding kochen.
Rihraufsatz entfernen!!!!

Restliche Zutaten dazugeben und auf Stufe 4 verrihren. Auf den Murbteig geben und im vorgeheitzen Backofen
bei 180° ca. 50 Min. backen.

Mixtopf gut ausspulen und kalt nachspulen!!!
Rihraufsatz einsetzen!!!
Eiweild auf Stufe 3 ca. 2 Min. steifschlagen. Zucker 3 Minuten vor Ende langsam dazurieseln lassen.

Nach den 50 Min. Backzeit den Eischnee auf den Kuchen geben und sofort nochmals 10 Min. bei 160° fertig
backen.



Birnen-Kuchen, gedeckter

GEDECKTER BIRNENKUCHEN

150g Butter

150¢g Zucker

3 Eier

300g Mehl

3 Teel. Backpulver

1/81 Milch

100g zerbrockelte Schokolade

1 EL. Kakao

4 geh. EL. Haferflocken

1EL. Rum

etwas Zimz, 1 Prise Muskat

1 Kg weiche Birnen

Birnen halbieren. Aus den Zutaten-einen Rihrteig herstellen. 2/3 des Teiges in eine Springform fillen, Birnen
leicht hineindriicken und den restlichen Teig dartibergeben.
bei 190-200° ca. 60 Min. backen.

Ich habe gerade Deinen gedeckten Birnenkuchen in den Ofen geschoben - bist Du sicher, daR es MuskatnuR sein
soll?

In dem Zusammenhang mit Birnen kenne ich neben Zimt nur Nelken als Gewirz (hab ich jetzt auch
vorsichtshalber genommen... '?3).

T

MuskatnuR konnte ich mir echt nicht vorstellen... '=*

Der Birnenkuchen ist Gibrigens Klasse!!!

Kann ich nur empfehlen!!! (Aber mit Nelken statt Muskatnuf3!!!



Biskuit
Bisquitrezept

Hier das Rezept meiner Mama, das klappt immer:

normal (hoch)

3 Eiweile (4)

3 EL kaltes Wasser (4)

125 g Zucker (200)

1 Packchen Vanillezucker

3 Eigelbe (4)

60 g Mondamin (80)

60 g Mehl (80)

1 gestr. TL Backpulver

Backofen vorheizen, ca. 160-180°. Blech vorbereiten.

Der Topf muB fettfrei sein. Rilhraufsatz einsetzen.

EiweiB in ca. 3 Min. auf Stufe 3 steif schlagen. Eigelb und Zucker einrieseln lassen, ca. 1 Min. Stufe 2. Mehl, Starke
und Backpulver in ca. 10 Sek. auf Stufe 1 unterriihren. Sofort aufs Blech geben, ca. 15 Min. backen. Ofen wahrend
des Backens nicht 6ffnen.



Mamas Bisquit ist doch der beste '@Hier ist der, den ich immer nach Mamas Rezept im Thermomix backe:
Backofen auf 180° vorheizen, Backform nur am Boden fetten, evtl. noch mehlen.
3 Eiweild mit

3 EL kaltem Wasser mit Riuihraufsatz in 3 Min./Stufe 3 zu Schnee schlagen.
Achtung: Topf un Rihraufsatz mussen fettfrei sein!!

Dann

120 g Zucker und

1 P. Vanillezucker durch die Deckeldffnung rieseln lassen auf Stufe 2
dann

3 Eigelbe ebenfalls durch die Deckeléffnung geben, insgesamt ca. 1 Min.
dann

60 g Mehl und

60 g Mondamin (Speisestarke) +
1 gestr. TL Backpulver zufiigen und ca. 10 Sek. auf Stufe 1 unterheben.

Sofort in die Form geben und im geschlossenen Backofen in ca. 15-20 Min. backen.



Biskuit
Grundrezept Biskuit:

3 (4) Eiweile

3 (4) El kaltes Wasser
150 (200) gr. Zucker
90 (120) Mehl

RuUhraufsatz einsetzen,

Eiweill mit dem Wasser 3 min Stufe 3 riihren,

Eigelb und Zucker einrieseln lassen, 1 min bei Stufe 2,

Mehl hinzugeben und 2 mal 6 sek Stufe 1 unterheben, evtl. dazwischen mit dem Spatel das Mehl vom Rand nach
unten schieben .

Teig in eine Springform fullen.

Backzeit: ca. 20-25 min bei 175°c. Stdbchenprobe! Am besten ist es, die Ofenttir wédhrend den ersten 15 min nicht
zu Offnen; sonst fallt der Kuchen zusammen.

Das Rezept kann auch mit 2 oder 5 Eiern entsprechend umgewandelt werden. Kommt ganz darauf an, ob ihr den
Kuchen gar nicht, ein oder zweimal durchschneiden méchtet.



Super-Bisquit. Ich habe es noch nicht ausprobiert; da es aber ein vorfuhrrezept ist, sollte es eigentlich ganz sicher
klappen:
Ruhraufsatz einsetzen!

4 Eier
2009 Zucker

- 3 Min./50°/Stufe 3

200g Mehl
1/2 P. Backpulver

- 5-6 Sek./ Stufe 2

Teig in eine Springform fillen, bei 175° ca. 20 Minuten

Dein Biskuitrezept ist fast identisch mit meinem; ich nehme aber nur 125 g Mehl und 1 TL. Backpulver. Zuerst die
Eier mit dem Zucker mit dem Rihraufsatz auf Stufe 3 ca. 3 Min. verriihren, dann kurz das Mehl mit Backpulver
unterruhren - fertig.

Bei 200° 20 Minuten backen.

Der Biskuit wird schén locker und man kann ihn einmal durchschneiden.



Biskuit
ganz sicheres Bisquitrezept (steht irgendwo schon mal):

Rihraufsatz einsetzen!

4 Eier (ja, sie werden nicht getrennt)
200g Zucker

3 Min. / 50° / Stufe 3

200g Mehl
1/2 P. Backpulver

5-6 Sekunden Stufe 2 unterriihren

20 Min. bei 175° abbacken

Und das Mehl muss wirklich mit dem Ruhraufsatz nur ein paar Sekunden untergeriihrt werden. Mach es solange,
bis es fertig ist. Aber mehr als 10-15 Sekunden sind es auf keinen Fall.

genau das ist das allerallerallerwichtigste @beim Bisquit (und bei allen RUhrteigen), dal? man wirklich das Mehl



Biskuit, Italienisches

ITALIENISCHES BISQUIT

100 g. Zucker
4 Eier

Ruhraufsatz in den Thermomix geben, Zutaten beigeben und 7 min./40°/Stufe3. Danach noch einmal 6
min./Stufe 3, also ohne Warme.

100 g. Mehl
1 Teel. Backpulver

dazugeben, 2 - 3 mal auf Stufe 1 oder 2 aufdrehen, ganz vorsichtig, damit der Teig nicht zusammenfallt. Am Ende
noch mit dem Spatel fertigmischen.

Teig in die gewlinschte Backform geben und je nach Form 15 - 20 Minuten in den auf 160 - 180° vorgeheizten
Backofen geben.Wahrend des Backens die Ofentiire nicht 6ffnen.



Biskuit-Rolle

Bisquitrolle

Behélter erst heil3, dann kalt ausspulen - Ruhreinsatz einsetzen!

7 EiweilR+
1 Prise Salz 2 1/2 min/Stufe 3

100 g Zucker einrieseln lassen wahrend der James lauft
2 min/ Stufe 2

(auf Deckel wiegen und Mess-

becher weglassen, fallt alleine rein)

7 Eigelb langsam zugeben
1 min / Stufe 2

120 g Mehl
3 Teel Backpulver kurz mit Intervall unterheben

bei 200 - 220 °C backen

Vorschlag fur Fullung:
2 Becher siiBe Sahne anschlagen 1 Packchen "Paradiescreme™
dazugeben und festrithren

1/2 Glas Preiselbeeren oder andere sauerliche Marmelade
auf der Bisquitrolle verteilen, Creme dartber streichen,
in die Mitte 2-3 BAnanen geben, aufrollen, fertig.

Far Bisquitrolle gebe ich noch etwas Marzipan mit hinein, das verhindert das Brechen ds Bisquits beim rollen.
So 1-2 EL etwa



Biskuit-Teig

Bisquitteig - gelingt immer.
Behélter erst heil3, dann kalt ausspulen - RUhreinsatz einsetzen!

7 Eiweill+
1 Prise Salz 2 1/2 min/Stufe 3

100 g Zucker einrieseln lassen wahrend der James lauft
2 min/ Stufe 2

(auf Deckel wiegen und Mess-

becher weglassen, fallt alleine rein)

7 Eigelb langsam zugeben
1 min / Stufe 2
120 g Mehl

3 Teel Backpulver kurz mit Intervall unterheben

bei 200 - 220 °C backen



Biskuit-Teig

Bisquittelg

normal (hoch)

3 Eiweile (4)

3 EL kaltes Wasser (4)

125 g Zucker (200)

1 P&ckchen Vanillezucker

3 Eigelbe (4)

60 g Mondamin (80)

60 g Mehl (80)

1 gestr. TL Backpulver

Backofen vorheizen, ca. 160-180°. Blech vorbereiten.

Der Topf muR fettfrei sein. Ruhraufsatz einsetzen.

EiweiB in ca. 3 Min. auf Stufe 3 steif schlagen. Eigelb und Zucker einrieseln lassen, ca. 1 Min. Stufe 2. Mehl, Starke
und Backpulver in ca. 10 Sek. auf Stufe 1 unterrithren. Sofort aufs Blech geben, ca. 15 Min. backen. Ofen wahrend
des Backens nicht 6ffnen.



Blatterteig-Apfeltaschen

Blatterteig-Apfeltaschen [ Gl zitat |

1/4 1tr. Apfelsaft mit einem Packchen Vanillepudding kochen
2-3 Apfel in Stucken auf das laufende Messer fallen lassen, unter die Puddingmasse mischen, mit Zimt und
Rosinen abschmecken.

In kleinen Portionen auf den Bléatterteig setzen, Taschen formen und ca. 25 Min. beim 200°C backen.
Ich mache Taschen mit so einem Réadler, der Schnitte in den Blatterteig macht. Die eine Héafte des Blatterteiges

wird geradelt, dann etwas gezogen (ergibt dann ein Gitter) und dann auf die andere Seite, auf der die Fillung ist,
ribergeklappt. Dann mit dem Teigradchen die restlichen 3 Seiten radeln, halt zusammen, auch ohne Eigelb.

Ich mache das immer so frei Schnautze mit Apfel-Pudding kochen (wenn noch nicht fertig, dann gebe ich nochmal
Zeit zu), mache aber morgen nochmal die Apfeltaschen, dann schaue ich genau auf die Zeit!

Die Apfel zerkleinere ich im TM, fiille sie in eine Schiissel um und vermische sie dann in der Schiissel mit dem
Pudding. Ich glaube, wenn ich sie in den Topf gebe, dann bleibt nur noch Matsch (brig.



Blatterteig-Blitzkuchen

Blatterteig-Blitzkuchen

1 Packung Blétterteig (am besten den, der auf Backpapier aufgerollt ist) z. B. Aldi-Std
auf ein mit Backblech (evtl. Backpapier unterlegen) legen.

1 Becher (150 gr.) Weihenstephaner Naturjoghurt auf dem Blatterteig verteilen.
1 grosse Dose Pfirsiche/oder Friichte nach Wahl, kleingeschnitten darauf verteilen.
Mit Streuseln:

150 gr. Mehl

100 gr. Zucker

1 Pck. Vanillezucker

100 gr. Butter in Stiicken

alles zusammen in den Mixtopf geben und in mehreren Intervallen (ca. 1 Min.) auf Stufe 3 zu Streuseln
verarbeiten.

belegen. Dann 20 — 25 Min. bei 180 Grad, Umluft/200 Grad Ober-Unterhitze goldbraun backen. Die Backdauer
hangt davon ob, ob es TK-Blatterteig war.



Blechkuchen (Ruhrteig) mit Sauerkirschen,
Mandeln und Streuseln

Blechkuchen (RUhrteig) mit Sauerkirschen, Mandeln und Streuseln

Blech vorbereiten (Backpapier)

Als erstes:
150 g Zartbitterschokolade (nicht zu fett) in 10-15 sec auf Stufe Turbo raspeln, umfillen.

100 g Mandeln (ungeschalt) 30 sec Stufe Turbo fein mahlen, umftllen

Dann:

auf Stufe 6 1 min verriihren
nun die Mandeln, Schokolade, zusammen mit

300 g Mehl
1 Backpulverauf Stufe 4-5 ca 40 sec mit Spatel verriihren

Teig auf Backblech

mit

1 Glas Sauerkirschen (350 g Abtropfgewicht)
belegen.

TM reinigen

Streusel:

15 sec Stufe 6 zu Streuseln verarbeiten
Auf dem Kuchen die Streusel zerbrdseln

im vorgeheizten Backofen 180 °C,
Gas Stufe 3-4, HeilRluft etwas weniger

30-40 min (Stabchenprobe unbedingt zu empfehlen, bei meinem ollen Herd variiert die Garzeit).

Die angegebenen TM Stufen und Zeiten sind nur Richtwerte - wer Verbesserungsvorschlage hat: Bitte mailen, ich
arbeite sie ein.



Blechkuchen mit Germteig

Blechkuchen mit Germteig

Fur den Teig:

500 g Mehl

1 Packchen Trockenhefe

225 g Milch (habe fettarme genommen)
150 g Butter

80 g Zucker

1 Teel. Salz

2 Eier (groRR)

Fur den Belag:

gehobelte Mandeln

ca. 100 g Butter

Zucker und Vanillezucker

Milch, Butter, Zucker, Salz und Eier 4 Min./40°/St. 3 erwarmen, Mehl mit Trockenhefe mischen und nach Ablauf
der Zeit dazugeben, dann 2 Min./Brotstufe durchkneten. Teig im Mixtopf oder in einer Schissel 15 Min.
gehenlassen.

Ein Backblech fetten, den Teig daraufgeben und mit nassen Handen glattstreichen. Den Teig mit gehobelten
Mandeln bestreuen und ca. 10 - 15 Min. gehenlassen.

Mit den Fingern in geringem Abstand leicht Locher eindricken, Butterflockchen einsetzen und das Blech-mit
Zucker und Vanillezucker bestreuen. Nochmals ca. 15 Min. gehen lassen.

Inzwischen das Rohr auf 200° vorheizen und den Kuchen goldgelb backen (hat bei mir so ca. 20 Min. gedauert).
Der Germteig kann naturlich jederzeit auch anders belegt werden, z. B. Zwetschgen/Pflaumen,
Marillen/Aprikosen, Mohn oder man schneidet ihn durch und fiillt ihn. Uns hat er recht gut geschmeckt - heute

o
ist schon kein Kuchenstiickchen mehr da..... ‘=



Blitz-Kuchen

Blitzkuchen

300g Rama
2509 Zucker

6 Eier

300g Mehl
11/2 TL Backin
1 Prise Salz

1 Vanillezucker

2 EL Zucker
1TL Zimt

3 EL gem. Nusse
Butterfléckchen

Zucker - Imin. Turbo pulverisieren

zimmerwarme Margarine und Eier, Salz, Vanillezucker dazu - alles

1 min. Stufe 8

Mehl und Backin dazu - alles ca. 15 Sek. Stufe 6 mit Spatelhilfe

den Teig aufs Backblech streichen (ich nehm immer Backpapier - is net sone Wutzerei)

Zucker, Zimt und Nusse mischen und auf dem Teig verstreuen und darauf Butterfléckchen verteilen.

bei 200° ca. 15-20 min. vorgeheizt
Faddisch!

Der Kuchen geht wirklich blitzschnell, wenn mal kurzfristig Gaste kommen und bleibt schén lange frisch.



Bowidl

Bowidl (braucht etwas Zeit)
ca. 18 Stiick

Hefeteig:

500 g Mehl

30 g Hefe

200 g lauwarme Milch (je nach EigroRe)

100 g Magarine

80 g Zucker

2 Eier

1 leicht geh. TL Salz

2 Min./Brotstufe

In einer Schussel zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen.

Nussfullung:

200 g Nusse und

3 EL Zucker

5 Sek./Turbo; herausnehmen und mit

2 EL warme Butter

3 EL Zucker

1 Eiweil

mischen, zur Seite stellen. Eigelb zum Bestreichen aufheben.

Mohnfullung:

250 g Mohn

1 Minute/Turbo

Ruhraufsatz einsetzen

80 g Zucker

250 g Milch

6 Min./100 Grad/Stufe 2 kochen lassen,
kurz vor Ende 1 EL Semmelbrdésel zufiigen;
herausnehmen und zur Seite stellen.

Quarkfullung:

RuUhraufsatz in den sauberen Topf einsetzen,

2 Eiweil}

1 Min./Stufe 3, Ruhraufsatz entfernen, Eischnee herausnehmen und zur Seite stellen.
50 g Butter

1 Min./100 Grad/Stufe 1 erwarmen,

500 g Quark

200 g Zucker

2 Eigelb

1 EL Speisestérke

1EL Rum

30 Sek. /Stufe 5 (ohne Ruhraufsatz!) verrihren,

Eischnee dazugeben und nochmals 5 Sek./Stufe 3 mit Spatel unterheben.

Streussel:
100 g Mehl, 50 g Butter, 50 g Zucker

Aus dem Hefeteig kleine Fladen (ca. 50 g, Durchmesser ca. 12 cm) mit Rand formen, je 6 Stiick auf Backpapier setzen und den Rand mit
verquirltem Eigelb bestreichen. Jeden der Fladen mit jeweils zwei gegenliberliegenden Haufchen Mohn-, Quark- und Nussmasse belegen
(mit Hilfe von zwei Teel6ffeln), in die Mitte ein Haufchen Pflaumenmus setzen, Streussel dariiber streuen.

Ofen auf 200 Grad vorheizen, die Bowidl 15 Minuten gehen lassen, auf der zweiten Schiene von unten ca. 20 Minuten backen, erkaltet
mit Puderzucker bestreuen.



Bratapfel-Kuchen

Bratapfelkuchen

Teig:

250 g Mehl

100 g Zucker

150 g weiche Butter
1Ei

1/2 P. Backpulver

Alles zusammen in den TM geben und.1 Min./Stufe 6 mit Hilfe des Spatels einen Murbteig herstellen. Kiihlstellen
und anschliefend in eine Springform geben und einen Teigrand hochziehen.

Rosinenfullung:
50 g Rosinen
3 EL Rum (ersatzweise Wasser mit etwas Rumaroma)

Rosinen ca. 30 Min. einweichen.

6 Stk. Apfel (geschélt, halbiert, ohne Kerngehéuse)

Die Apfelhalften auf den Teig geben und mit den Rum-Rosinen fullen. b
(Die Anzahl der Apfel richtet sich nach deren Groéf3e, Der Teig soll ganz mit Apfeln belegt sein.

Creme-Fullung:

600 g suRe Sahne

120 g Zucker

1 P. Vanillepuddingpulver

zusammen in den TM geben und 7 1/2 Min./90°/Stufe 4 erhitzen und tiber die Apfel gieRen und backen.

ca. 11/2 Stunden bei 160° C



Brezeln, murbe

Mirbe Brezeln

500 g Mehl

180 g Margarine/Butter
1Ei

1 Hefe

2 Min Brotknetstufe den Teig etwas gehen lassen.
Zur Rolle formen und in gleichgroRe Stiicke teilen. Diese wiederum zur Rolle formen und dann Brezeln schlingen.

Bei 180 °C ca. 20 Min backen

nach dem Backen mit heiBer Butter besteichen.



Buttercreme

Buttercreme

2 péckchen vanillepuddingpulver
1/2 liter milch

250g butter

3 efl. zucker

fur frankfurter kranz:
nimmt man nur 1 puddingpulver

habe mal gehdort, daf’ ein konditor den pudding mit wasser kocht! geschmacklich wohl kein unterschiedund ein
sicheres anti- gerinnungs-rezept! oder direkt nach dem pudding kochen einen wurfel palmin unterriihren, das
hilft auch ! trotzdem tberaus wichtig!!!! selbe temperatur von butter und pudding!



Buttercreme

Buttercreme
(Rezept fur die Donauwellen aus einem Thermomix-Backbuch)

fur 1 Blech

1 Liter Milch

100 g Zucker

2 P. Vanillepudding Mit Ruhraufsatz 8 Min./100°/Stufe 2 kochen.

Ruhraufsatz entfernen.

250 g weiche Butter in Stiicken zufiigen und ca. 2 Min./Stufe 3 unterrihren. Butter
mul3 ganz mit Pudding vermischt sein.

Sofort tber den Kuchen giefl3en (bei Donauwellen) und abktihlen lassen.



Butterkuchen, falscher

(ist ndmlich keine Butter mit drin &

300 g Zucker

400 g Mehl

1,5 Tuten Backpulver
1 Tite Vanillezucker
2 Eier

1/4 1 Buttermilch

alles in den Mixtopf geben und 1,5 min / Stufe 5 vermischen - auf einem Backblech verteilen

1 Tute Vanillezucker
1 Tute gehobelte Mandeln

beides auf den Teig streuen. Dann in den Ofen und 20 min bei 160 °© Umluft backen.
2 Becher Sahne

auf den noch heiBen Kuchen giefien (wenn der Kuchen abgekdihlt ist, ist auch die Sahne
komplett eingezogen) - Fertig!!! Schneller geht's nicht.... &

Jeweild die Hélfte der angegebenen Mengen gibt die Masse flr eine Springform 28 oder 26
cm Durchmesser (bei 26 cm ist der Kuchen halt etwas hoher)



Cantuccini oder Bastoncini

Cantuccini oder Bastoncini

250 g Mehl

180 g Zucker

1 TL Backpulver

2 P. Vanillinzucker
1/2 Fl. Bittermandelol
1 Prise Salz

30 g Butter

2 Eier

zwischen Stufe 2-4 zu einem Teig verkneten.
170 g ganze ungeschalte Mandeln dazugeben und kurz auf Stufe 2 unterheben.
Den Teig 30 Min kiihl stellen. Teig in 6 Stlicke teilen und Rollen daraus formen, ca. 25 cm lang (klebt etwas)

Auf Backpapier mit Abstand ca. 10-15 Min bei 200 Grad backen. Die Rollen erkalten lassen. Dann schrég mit
einem schweren Kiichenmesser in 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Mit der Schnittflache dicht an dicht aufs Blech legen und nochmals 8-10 Min. goldgelb bei 200 Grad rdsten. Gut
auskuhlen lassen und in einer Blechdose aufbewahren.

Ital. Gebéack sehr sehr lecker !!!



Cappuccino-Kirsch-Torte

CAPPUCCINO-KIRSCH-TORTE
Zutaten fur den Teig:

130 g weiche Butter oder Margarine
100 g Zucker

1 Prise Salz

2 Eier

200 g Mehl

50 g Speisestarke

2 Tl Backpulver

20 g Kakao

4 El. Milch

evtl.3 El. Amaretto zum Betraufeln

Kompott:

500 g SuRkirschen

250 ml Kirschsaft

25 g Speisestarke

2 El. Zucker

2 ER. Zimt

1 P Zitronenaroma(muf nicht sein,nach Geschmack)

Quarkcreme:

4 Blatt weif3e Gelatine

500 g Magerquark

60 g Zucker

2 P Vanillinzucker

200 ml Sahne

2 Beutel Instant-Caooucino-Pulver(ca.5 ERI.)

Kakaopulver zum Bestduben

Zubereitung:

Butter oder Margarine mit Zucker u. Vanillinzucker auf St.4/ ca. 20 Sek. verriihren. Auf St.2 zurtickdrehen u. die
Eier langsam durch die Deckel6ffnung geben.(jedes Ei ca. 1/2 min.riihren)

Restliche Zutaten dazu geben u. St.4/ ca.20 Sek. zu einem glatten Teig verrihren.

Den Teig in eine gefettete Springform geben. Im vorgeheizten Backofen bei 180° ca.25-30 Min. backen.

Den Boden nach dem Backen aus der Form nehmen u. erkalten lassen. Dann evtl. mit Amaretto betraufeln.
Einen Tortenring um den Boden legen.

RUHRAUFSATZ EINSETZEN.

Alle Zutaten fiir das Kompott, auBer den Kirschen, in den Mixtopf geben u. 5 Min./90°/St.2 aufkochen.
RUHREINSATZ ENTFERNEN

Kischen dazu geben u. nochmals 4 Min./90°/St.1 erhitzen.

Das Kompott auf den Tortenboden verteilen u. abkihlen lassen.

Fur die Quarkcreme die Gelatine nach Anleitung auflésen. Quark, Zucker, Vanillinzucker auf St. 3 ca. 20 Sek. glatt
ruhren, auf St.2 weiter laufen lassen u. die aufgeldste Gelatine durch die Deckel6ffnung dazugeben. Umfillen

RUHRAUFSATZ EINSETZEN

Sahne mit Cappucinopulver bei St.2 steifschlagen(bis Konturen am Rand sichtbar sind - dann sofort ausschalten)
Die Sahnemischung unter die Quarkcreme heben.

Die Masse auf das erkaltete Kompott streichen u. die Torte kaltstellen.

Die Torte vor dem Servieren mit Kakao bestauben



Christstollen

400 g Mehl

1 Wiirfel Hefe
120 ml Milch
200 g Butter
100 g Zucker
1 Prise Salz

1 Ei

100 g Marzipanrohmasse
250 g Rosinen
50 g Orangeat
50 g Zitronat
4 cl Rum

100 g Mandeln

Zubereitung:

Zuerst die Mandeln auf Stufe 7 hacken und umfillen. Dann das Orangeat und das Zitronat
zerkleinern Stufe 8 und mit dem Rum tranken und ziehen lassen, beiseite stellen.

Mixtopf kurz ausspulen.

Milch, Hefe, Butter, Zucker und Salz in den TM geben und 1 1/2 Min./50°/Stufe 2 erwarmen.
Danach Mehl und Ei und Marzipan zugeben und 3 Min./Brotstufe kneten.

In eine Schiissel geben und ca. 30-40 Min. gehen lassen.

Das in Rum eingelegte Zitronat und Orangeat, Mandeln und die Rosinen beim nochmals
durchkneten auf der bemehlten Arbeitsflache mit unterkneten. Den Teig in eine gefettete
Stollenbackform (habe ich letztes Jahr Giber den TM-Club gekauft - ist von Zenker, gibt es
vielleicht auch im Handel - genial) geben und mit der offenen Seite auf ein gefettetes
Backblech legen.

Im vorgeheizten Backofen bei 170° C ca. 70-75 Min. backen.
Viel Spall beim Ausprobieren!!!

Stollen wird ja jetzt schon gebacken, damit er bis zum Fest noch ruhen und durchziehen kann.
Man muR ihn halt vor der Familie verstecken! (=)

Ich backe immer statt 1 grofRen Stollen, 2-3 kleine, die sind noch schneller durch und man
kann sie prima verschenken. &

Wenn man keine Stollenform hat, bietet sich auch an, den Teig wie beim Zwirbelbrot in
Backpapier einzuzwirbeln, dann bleibt der Stollen schén in Form und wird nicht so ganz
flach.



Cookies

Daddys Lieblings-Cookies

ZUTATEN:

150 gr. Margarine

100 gr. Zucker

100 gr. brauner Rohrzucker
1 Flaschchen Vanillearoma
1Ei

180 gr. Mehl

1/2 TL Backpulver

1/4 TL Salz

100 gr. gehackte Haselnusse
2 Packchen Schokoladentropfchen

Margarine schaumig schlagen

Langsam Zucker einrieseln lassen, Vanillearoma und Ei hinzufiigen.

Weiterriihren, bis sich der Zucker aufgeldst hat.

Mehl mit Backpulver und Salz mischen, dariibersieben und unterriihren.

Haselnusse Schokotrépfchen einruhren.

Backblech mit Backpapier auslegen und mit einem Teel6ffel kleine Haufchen darausetzen. Darauf achten, dass sie
nicht zu nahe beieinander sitzen, da die Haufchen auseinandergehen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175° 12-15 Min. backen, bis sie goldbraun sind. Mit einem Spachtel vom Blech
nehmen, auf einem Kiichenrost abkiihlen lassenund in einer Gebackdose aufbewahren (oder gleich verspeisen)



Donauwellen

Donauwellen

250 g margarine oder butter
250 g zucker

1 packchen vanillezucker

7 eier

1 péackchen backpulver

350 g mehl

2 el3l. kakao

1 glas entsteinte sauerkirschen

creme:
2 péckchen vanillepuddingpulver
1/2 I milch

250 g butter

schokoladenguss:
200 g puderzucker
40 g kakao

2 eier

1 ef3l. kondensmilch
1/2 paket palmin

den pudding aus zwei packchen puddingpulver und 1/2 1. milch, entsprechend gesiiRt, bereitet man am besten
einen halben tag vorher zu und IaBt ihn abkiihlen ( dann kann mit der buttercreme nichts schieft gehen).

aus margarine, zucker, vanillezucker, eiern, mehl und backpulver einen rihrteig herstellen. die halfte des teigs auf
eine mit backpapier ausgelegte grillpfanne des backofens geben und verstreichen. die zweite hélfte des teigs mit
dem kakao mischen und Uber den hellen teig streichen. die sauerkirschen streifenweise auf dem teig verteilen und
backen: 35 minuten bei 175 grad C.

jetz tfur die creme die zimmerwarme butter schaumig rihren, dann den durchgerthrten, zimmerwarmen pudding
eRloffelweise unter die butter rithren. buttercreme auf den noch warmen (!) kuchen verteilen.

sofort anschlieRend den guB3 bereiten. palmin schmelzen, puderzucker und kakao mischen, das flussige fett
zugieRen und eier und kondensmilch unterriihren. mit einer gabel alle klimpchen glattrihren. gleich auf die
creme verteilen- am besten langsam druberlaufen lassen und leicht verstreichen. zwei stunden an einem kiihlen
ort auskuhlen lassen!

dies ist ein altes rezept!!!! super lecker!!!
viel spal beim backen!
PS: ich verstreiche die buttercreme auf dem fast erkalteten kuchen.



Donauwellen

Donauwellen

Ruhrteig: 6 EiweiB....3 ¥2 Min mit Schmetterling auf Stufe 3 umfillen
250g Margarine/Butter

2509 Zucker

1 Packchen Vanillinzucker

6 Eigelb.........ccovvivniienn, 2 Min / Stufe 4 schaumig rihren
350g Mehl

12 Packchen Backpulver....mit Hilfe des Spatels ca. 20 Sek/Stufe 6
zu einem cremigen Teig verarbeiten. Die

Hélfte des Teiges auf ein mit Papier

ausgelegtes Backblech streichen.Die andere andere Halfte mit

1 ERI. Kakao........ kurz vermischen auf den hellen Teig streichen
Belag:

114 Glaser Sauerkirschen....abtropfen lassen auf den Teig driicken

Backzeit bei 175° 30-50 Min

Creme: 625ml Milch

2 Péackchen Vanillepudding

250 g Butter..........ccoovveiiiinn Buttercreme herstellen,auf den erkalteten
Boden streichen

Schokoglasur daruber geben.



Eierlikdr-Kuchen

Eierlik6rkuchen

50 g Schokolade geraspelt, beiseite stellen

250 g Zucker mahlen, dann

1 TL Vanillezucker

240 g Ol

250 g Mehl

1 Pck. Backpulver

4 Eier

180 g Eierlikor (evtl. im TM zubereitet) zugeben.

20 Sekunden, Stufe 5, mit Hilfe des Spatels verriuhren, kurz vor Ende die geraspelte Schokolade zugeben. In eine
gefettete, mit Mehl ausgestreute Springform geben und bei 175 — 200 Grad gut 60 Minuten backen. Mit
Schokoglasur tberziehen.

Der Teig ist ziemlich flUssig, das ist 0.k., viel Spass beim Backen!



Eierlikdr-Kuchen

Eierlikdr-Kuchen, habe ihn gestern das erste Mal im James gerihrt und war er wurde prima:

1/4 1 gutes Ol

1/4 1 Eierlikor

125 gr. Mehl

125 gr. Starkepulver
1 Pchn. Backpulver
250 gr. Puderzucker
4 Eier

Alles zusammen 45 sec. Stufe 4-5 mit Spatel, in eine gefettete und mit Semmelbrdsel bestreute Guglhupfform und
bei 180° 60-70 Min. auf mittlerer Schiene backen.

Der Kuchen schmeckt auch noch am nachsten Tag (wenn noch was Uibrig ist) und laRt sich bestens einfrieren

ich habe heute Deinen Kuchen als Muffins (24 Stiick) gebacken (180 Grad, 30min)
Echt KLASSE!!!

Die sind echt super schnell gemacht (als 1. Zucker zu Puderzucker machen) und schmecken grof? und klein.



Eilerlikdr-Rihrkuchen

Eierlikor-Riihrkuchen (CI zitat |

So und noch ein einfaches aber suuuuperleckers Rezept:

5 Eier

220 gr. Ol

350 gr. Zucker

--->1min. / Stufe 4

350 gr. Mehl

280 gr. Eierlikor

1 P. Backpulver

--> alles zusammen 30 sek. / Stufe 6 + Spatel

Teig in eine Kuchenform (ich sag Mamorkuchenform dazu k;') geben und ca. 60 min. bei 175 Grad backen.
Kuchen vor dem anschneiden mit Puderzucker bestauben.



Eis-Torte

Eistorte

Zutaten:

7 Eier

3 Pck Vanillezucker

300 gr Zucker

60 gr Mehl

60 gr Speisestarke

1 TL Backpulver

150 gr geraspelte Schokolade
etwas Vanillearoma

4 Becher Sahne

Zubereitung:

Zunéchst einen Biskuit-Boden wie folgt backen:

Den Rihraufsatz einsetzen.

150 gr Zucker, 1 Pck Vanillezucker und 3 Eiweil3 in den Mixtopf geben und 3 Minuten auf Stufe 2 bis 3 rihren. 20
Sekunden vor Ablauf der Zeit die 3 Eigelb durch die Deckeléffnung auf das laufende Messer zugeben.
Anschlielfend 60 gr Mehl, 60 gr Speisestarke und 1 TL Backpulver zugeben und 20 Sekunden auf Stufe 1 bis 2
unterriihren.

Eine Springform (26er) mit Backpapier auslegen und den Teig darauf geben.
Im Backofen bei 180 Grad ca. 20 Minuten backen.
Anschlielfend den Boden auf einem Rost gut auskiihlen lassen.

Den kalten Boden waagerecht halbieren, so dall man 2 Tortenbdden erhélt. Ein Boden wird weiter verwendet, den
anderen kann man einfrieren (fur schlechte Zeiten \;))

Den kalten Boden wieder in die Springform geben und folgenden Belag zubereiten:

4 Becher Sahne steifschlagen (mit Schmetterling im KALTEN Mixtopf ca. 10 mal ganz kurz auf Stufe 5
hochdrehen) und umfillen.

Aus 4 Eiweil Eischnee herstellen (mit Schmetterling ca. 2 Minuten auf Stufe 3) und vorsichtig unter die Sahne
heben.

150 gr geraspelte Schokolade (ich hab sie nicht selbst geraspelt!) und etwas Vanillearoma ebenfalls unterheben.

Den Schmetterling einsetzen.
180 gr Zucker, 2 Pck Vanillezucker und 4 Eigelb in den Mixtopf geben und ca. 30 Sekunden auf Stufe 2 bis 3
schaumig schlagen. Die Masse ebenfalls vorsichtig unter die Sahne heben.

Die Eisfullung nun auf den Boden in die Springform geben und ca. 30 Minuten im Eisfach anfrosten lassen.
Anschlielfend mit Alufolie abdecken und einfrieren.

Je nach AulRentemperatur die Torte ca. 30 Minuten vor dem Verzehr herausstellen.



Eistorte in verschiedenen Variationen,
schnelle

schnelle Eistorte in verschiedenen Variationen

5 Stangen Giotto

6 Eier
80 gr. Zucker

1 Liter Sahne
5 Packchen Vanillezucker

Giotto 30 Sek. auf Stufe 7 zerkleinern und umfuellen.

Eier und Zucker bei 75°C 5 Minuten auf Stufe 4 verquirlen. Umfuellen und abkuehlen lassen. Sahne und
Vanillezucker auf Stufe 3 steifschlagen (mit Schmetterling?), die kalt gewordene Zucker-Eimischung und die
zerkleinerten Giottos dazugeben und kurz auf Stufe 2 vermischen.

Einfrieren (Kuppelform) und 1 Stunde vor dem Verzehr antauen lassen.

Statt Giotto kann man auch Raffaello, Nuesse, Schokolade, Obst, alles zusammen oder was euch sonst noch so
einfaellt verwenden.

Bei den Angaben fuer das Zerkleinern der Giottos und das Steifschlagen der Sahne bin ich mir nicht ganz sicher,
weil ich das Rezept noch nicht ausprobiert habe (habe ich von einer TM-Gruppenleiterin bekommen), sollte aber
hinkommen. Evtl. sollte man den TM vor dem Schlagen der Sahne auch abkuehlen, in dem man ein paar
Eiswuerfel darin zerkleinert.

Schnelle Malakofftorte

In einem tiefen Teller oder Schiisselchen Milch mit etwas Rum vermischen, Léffelbiskuits darin kurz eintauchen,
eine Springform damit auslegen. Den Rand der Springform ebenfalls mit getrankten Loffelbiskuits aus"stellen".
Vanillepudding auf den Biskuits verteilen, wieder eine Schicht getrankte Biskuits daraufgeben, dann Sahne mit
etwas Vanillezucker steif schlagen und draufgeben.

Evtl. mit Schokoplattchen, Krokant oder Mandelblattchen bestreuen. Man kann z. B. auch Mandarinenstiickchen
unter die Sahne heben.



Eiwell3-Muffis

Zutaten:

Man nehme:

10 Eiweil}

300 Gramm Nusse oder Mandeln
200 Gramm Zucker

einen Schuss Rum oder Amaretto
1 Packchen Vanillezucker

200 Gramm Schokolade

2 Teeloffel Backpulver

fr den Guf:

150 Gramm Schokolade

Zubereitung:

1. Nisse oder Mandeln(ich hab Mandeln genommen mit Schale) auf Turbo bzw. langsam von
1 auf Turbo, zerkleinern, umfullen

2. Schokolade (ich habe dunkle Kuvertiire von Aldi genommen) (langsam von 1 auf Turbo
hochschalten), zerkleinern, Achtung wird schnell zu Pulver,umfillen

3. Riihraufsatz einsetzen

4. Eiweil} (alle 10 schafft James) 5 Min/ Stufe 3/ steifschlagen

5.kurz vor Ende der Zeit Zucker und Vanillinzucker zugeben

6. Ruhraufsatz entfernen

7.Rum oder Amaretto zugeben (hab ich weggelassen)

8.geriebene Nisse oder Mandeln mit Backpulver mischen (ich habe es langsam durch die
Deckel6ffnung zugegeben ) und auf Stufe 4-5 untergemischen, mit dem Spate nachhelfen
9.Genauso mit der Schokolade verfahren

10.In Muffinformen einftllen

bei . 180 Grad 45 -60 Minuten backen.
11.Schokolade schmelzen und die noch heillen Muffins damit bestreichen.

Es ergaben genau 18 Muffins, wovon jetzt nur noch 4 tbrig sind. Sie schmecken einfach nach
mehr und vor allen Dingen weiB ich jetzt was ich mit den Eiweil} mache.



Elisen-Lebkuchen

2009 Haselnisse

709 Butter
150g Zucker
2 Eier

1/2 Beutel
Lebkuchengewiirz
1TI Kakaopulver
100g Zitronat
100g Orangeat
100g Rosinen

1 1/4MB Milch

250 g Mehl
1 P&ack. Backpulver

Haselnisse in den Mixtopf geben, 10 Sek./Turbo fein mahlen und
umfillen.

Butter, Zucker und Eier in den Mixtopf geben und 2Min/50°/Stufe 3
schaumig rihren.

Lebkuchengewiirz, Kakaopulver, Zitronat, Orangeat, Rosinen,
gemahlenen Haselniisse und Milch dazugeben und 20 Sek./Stufe 4
vermischen.

Mehl und Backpulver zugeben und 1 Min/Stufe 4 mit Hilfe des
Spatels einen Teig herstellen.

Den Teig auf Oblaten verteilen und in den auf 200° vorgeheizten
Backofen geben.

Backtemperatur: 170°
Backzeit: ca. 25 Min.

Die Lebkuchen auskihlen lassen und evtl mit Schokoladenglasur
bestreichen.



Erdbeer-Pistazien-Muffins

Erdbeer-Pistazien-Muffins (12 Stick)

200 ml Buttermilch

40 g feine Haferflocken

1Ei

120 g Rohrzucker oder 6 EL Agavendicksaft
40 ml Sonnenblumendl

200 g Weizen

214 TL Backpulver

12 TL Natron

50 g Pistazien

150 g frische Erdbeeren

Muffinblech vorbereiten: in die Mulden des Bleches je einen Tropfen Wasser geben, die Papierférmchen
hineinsetzen und festdriicken.
Den Backofen auf 180° vorheizen.

Haferflocken in der Buttermilch 10 Min. quellen lassen.

Erdbeeren putzen, waschen und vierteln, gut abtropfen lassen.

Pistazien im Mixtopf im Intervall auf Stufe 6 hacken und umfullen.

Weizen auf TURBO ca. 1 ¥2 Min. fein mahlen und umfullen.

Ruhraufsatz einsetzen. Ei mit Zucker und Ol in 2 Min./Stufe 3 schaumig schlagen, Buttermilch-Haferflocken-
Mischung zugeben und unterrithren. Rihraufsatz entfernen. Mehl, Natron und Backpulver in ca. 10 Sek. auf Stufe
1 unterriihren, Pistazien und Erdbeeren vorsichtig unterheben, evtl. mit Spatel.

Teig in Muffinsformchen fullen, 20-25 Min. bei 160° backen.



Erdbeer-Tiramisu

Erdbeertiramisu
etwa 400 g Loffelbiskuits
500 g Erdbeeren in Scheiben schneiden.

500 g Erdbeeren

40 g Zucker

8 El Orangenlikor und

Saft einer Zitrone in den Mixtopf geben

und etwa 30 Sekunden Stufe Turbo fein purieren.
Erdbeerpuree umfillen und Mixtopf reinigen.

200 ml Sahne mit Riheraufsatz Stufe 2 steif schlagen und umftllen.

500 g Mascarpone

60 g Zucker

4 El Marsala — Dessertwein

250 g Vollmilchjoghurt

verrihren etwa 45 Sekunden Stufe 4, zur Sahne geben und unterheben.

In eine grof3e Auflaufform : Loffelbiskuits, Erdbeerpiree, Mascarponecreme und Erdbeerscheiben einschichten.
Mindestens 1 mal noch wiederholen.

Mindestens 2-3 Stunden kiihlen,

halt sich mehrere Tage, da kein Ei dran ist.

ich hab eine 5 Liter Auflaufform genommen. Und die war fast voll.

Ich hab gestern das Erdbeer-Tiramisu mit Sauerkirschen gemacht - war auch lecker !

Also statt Erdbeeren einfach Sauerkirschen aus dem Glas nehmen.
Gut abtropfen lassen !
Achtung nur ca. 2-3 Stunden kiihlen nicht langer - sonst wirds Matsch !



Erdbeer-Tiramisu

Zutaten:
Ca. 400 g Loffelbiskuits
500 g Erdbeeren (in Scheiben geschnitten)
500 g Erdbeeren (ganz lassen!)
100 g Zucker
8 EL Orangenlikor
Saft von einer Zitrone
200 ml Sahne
500 g Mascarpone
4 EL Marsala (Dessertwein)
250 g Vollmilchjoghurt

Zubereitung:

Die 500 g ganzen Erdbeeren, 40 g Zucker, Orangenlikor und Zitronensaft in den Mixtopf
geben und ca. 30 Sekunden auf Stufe TURBO fein pirieren.

Das Erdbeerpiiree umfillen und den Mixtopf reinigen.

Den Schmetterling einsetzen, die Sahne auf Stufe 2 steif schlagen und ebenfalls umfllen.
Mascarpone, 60 g Zucker, Marsala und Joghurt in den Mixtopf geben und ca. 45 Sekunden
auf Stufe 4 verrthren. Vorsichtig unter die Sahne heben.

In eine grolRe Auflaufform einschichten:

Loffelbiskuits

Erdbeerpiree

Mascarponecreme

Erdbeerscheiben

Mindestens noch 1 mal wiederholen.

Mindestens 2 bis 3 Stunden kihlen.

(Halt sich mehrere Tage, da kein Ei dran ist!!!)



Erdnussbutter-Muffins

Erdnussbutter Muffins

Man gebe

250 g Mehl

100 g Zucker

1/2 Packchen Backpulver

1/2 Teeloffel Salz

100 g Erdnussbutter

50 g Butter (Zimmertemperatur, sonst vermischt sie sich nicht so gut!)

in den Thermomix und rihre 1 Minute Stufe 5 unter Zuhilfenahme des Spatels. Die Masse soll am Ende leicht
kriimelig sein.

Dann

200 g Milch

2 Eier

zugeben und max. 5-10 Sekunden Stufe 5 verruhren.

Ein Muffin-Blech mit Papierfdrmchen ausfullen (dann muss man hinterher nicht so viel Spulen und die Muffins

sehen auch besser aus, wenn sie eine Papierhulle haben, wirkt echt professionell "= __:') und die Masse einfullen.
Bei 200 ° 20 Minuten backen.

Robo fand, es fehlen Stiickchen in den Muffins. Also wer will, kann

a) gehackte Erdniisse mit in den Teig einkneten

b) nach dem Einfullen in die Férmchen eine Mischung aus gehackten Erdnissen und etwas Zucker obendrauf
streuen



Fanta-Blutorange-Kuchen

Fanta-Blutorange-Kuchen — LF30

Zutaten (fUr 24 Portionen)

Fett fiirs Blech

4 Eier

1 P. Vanillin-Zucker

200 g Zucker

350 g Mehl

1 P. Backpulver

125 g Halbfettmargarine

175 ml + 2-3 EL Limonade (z.B. Fanta Blutorange)
200 g Puderzucker

Zubereitung

Ein Backblech fett. Fett,Eier, Zucker und Vanillin-Zucker in den Thermomix geben,
mit Schmetterling 3 Min /ST. 3 schaumig schlagen. Schmetterling raus nehmen,Mehl
und Backpulver mischen und auf St 6 mit den 175 ml Limonade unterrihren.

Aufs Backblech streichen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 175 Grad

Umluft: 150 Grad, Gas Stufe 2) ca. 25 Minuten backen. Kuchen auskihlen lassen.
Puderzucker mit 2-3 EL Limonade verrihren. Auf den Kuchen streichen

und trocknen lassen.

Né&ahrwerte pro Portion
153 kcal, 3,59 Fett, 20,59 Fett%

Es geht jede andere Limonade auch



Fanta-Kuchen mit Pfirsich-Sahne

Ihr braucht:

fur den Teig:

5 Eier

300 g Zucker

1 Pck. Vanillinzucker

350 g Mehl

1 Pck. Backpulver

120 mi Ol

180 ml Fanta (oder Orangenlimonade)
Fett flirs Blech

fiir den Belag:

2 Dosen Pfirsiche (je 850 ml)
600 g Sahne

3 Pck. Sahnesteif

5 Pck. Vanillinzucker

500 g Saure Sahne

Zimt und Zucker zum Bestreuen

Zubereitung:

Eier, Zucker und 1 Pck. Vanillinzucker auf Stufe 4 15 Sek. schaumig riihren. Mehl,
Backpulver, Ol und Limonade hinzufligen und auf Stufe 5-6 evtl. mit Hilfe des Spatels ca. 15
Sek. verriihren. Backblech fetten, Teig darauf streichen. Im vorgeheizten Backofen (175
Grad) ca. 25 min backen. Kuchen auskiihlen lassen.

Pfirsiche abtropfen lassen und in kleine Stiicke schneiden. Sahne steif schlagen, dabei
Sahnesteif und 3 Pck. Vanillin-Zucker einrieseln lassen (mache ich aber noch mit dem
Mixer...).

Saure Sahne und 2 Pck. Vanillin-Zucker verruhren (da nehme ich auch gleich den Mixer, da
die Masse nur kurz vermischt werden muss). Sahne unter die Saure Sahne ziehen und die
Pfirsichstiicke unterheben. Den Pfirsichsahne gleichméf3ig auf dem Kuchen verstreichen.
Fanta-Kuchen nach Belieben mit Zucker und Zimt bestreuen.



Fauler-Weiber-Kuchen

"Fauler-Weiber-Kuchen"

1 Tortenboden

2 Dosen Mandarinen

2 Becher Schmand

11/2 Péack. Paradiescreme Vanille
evtl. Vanillezucker

1 P&ck. roter Tortenguss

Mandarinen abgief3en, Saft auffangen!

Aus Schmand, Paradiescreme und Vanillezucker eine Creme rtihren, auf dem Tortenboden verteilen (Tortenring
braucht man nicht), mit den Mandarinen belegen. Aus dem Saft und dem Packchen Tortenguss einen Tortenguss
(nach Anweisung auf dem Packchen) - kriegt eine interessante Farbel - kochen und tUber den Kuchen gief3en.
Mindestens 1 Stunde in den Kihlschrank stellen.



Feigen-Kuchen

Feigenkuchen

150g getrocknete Feigen

3 EL Rum

2 grofRe Eier

2 EL heil3es Wasser

1259 Zucker

125g Mehl

2 TL Backpulver

etwas Zimt und gemahlene Nelken
1 Prise Muskat

125g gemahlene Mandeln oder Haselnusse 1 Prise Salz
100g gehackte Walnusse
Margarine zum Einfetten

Feigen sehr fein wirfeln, mit Rum mischen und zugedeckt quellen lassen. Eier trennen. Eigelb und Wasser schaumig rithren. Zucker
einrieseln lassen. und cremig schlagen. Mehl mit Backpulver, Gewiirzen, Mandeln bzw.Haselnlssen, mischen. Auf die Eimasse geben
und unterziehen.

Eiweil in einer Schissel mit dem Salz zu steifem Schnee schlagen. Mit den Walniissen mischen. Unter den Teig ziehen. Zum Schluf3
Feigen und Rum mit dem Teig mischen.

Eine Kastenform gefettetem Pergamentpapier auslegen. Teig reinfullen. In den vorgeheizten Ofen auf die unterste Schiene schieben.
Backzeit: ca. 75min bei 180°C

Evtl. nach dem Abkuhlen noch mit einer Glasur aus 200g Puderzucker und 3 EL Rum oder Zitronensaft tiberziehen .



Feuerwehr-Kuchen

Feuerwehrkuchen

Murbteig : 200g Mehl

1009 Zucher

100gButter

1Ei

1 Msp. Backpulver.....2Min / Brotbackstufe zu einem Teig
verarbeiten

Belag: 2 Glaser Sauerkirschen

1 Packchen Vanillepudding

1/4 | Kirschsaft von den Sauerkirschen

1 ERI. Zucker .....Pudding kochen zum Schluf}

die Sauerkirschen bei Stufe 1

unterheben.Auf den Murbteig geben.

Streusel: 110g Mehl

100g Zucker

90g Butter

100g gem. Mandel

1/2 Teel. Zimt ............ 5-10Sec./Stufe 5 zu Streusel verarbeiten auf die Kirschmasse geben
Bei Heilluft 160° 50-60 Min backen

400g Sahne

2 P. Vanillinzucker

2.P. Sahnesteif ........ steif schlagen (mache ich noch-immer ohne TM)
auf die Streusel geben mit Rest Sahne und Sauerkirschen verzieren.



Florentiner

Florentiner

175 g Zucker

75 g Honig

125 g Butter

150 g Sahne

175 g Mandelblattchen

100 g Kurbiskerne

150 g halbbittere Kuverttre

Zucker, Honig, Butter 5 Min./ 90 ° / Stufe 1
Sahne, Mandelbléttchen, Kirbiskerne zuftigen

2 x kurz auf Stufe 5 etwas zerkleinern
dann 20 Min./Varoma®/Stufe 1 ohne MeRbecher, damit der Dampf entweichen kann

die Masse auf ein mit Backpapier ausgekleidetes Blech legen und 12 Min. auf 200 ° oder 180 ° Umluft backen.
Far alle, die noch nie Florentiner gebacken haben: keinen Schreck kriegen, es sieht merkwiirdig aus. Die Masse
blubbert vor sich hin und verlauft

zum Ende der Backzeit kann man schon die Kuvertiire schmelzen

das Blech aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen

sobald die Masse fest wird, auf ein anderes Blech stiirzen oder auf ein grof3es Brett, wenn man hat

mit der Kuverture bestreichen und in Stiicke schneiden. Desto langer man damit wartet, um so schwerer 143t sich
die Masse schneiden. Gut geht es mit einem Pizzamesser.



Florentiner

Florentiner ca. 75 stick

Teig:

300 g Mehl

1 gestr. Teel Backpulver

2 Eier

100 g Zucker

2 Packchen Vanillezucker oder etwas echte Vanille
130 g kalte Butter in Stiicken

Belag:

100g Butter

2009 Zucker

2 Péackchen Vanillezucker oder etwas echte Vanille
4 ERI. Honig

250 ml suiBe Sahne

400 g Mandelplattchen

Kuvertire halbbitter oder Schokoglasur

Fir den Teig alle Zutaten in den Mixtopf und 2 Min. Teigstufe einen Murbteig rihren. Den Teig kalt stellen und
dann zwischen Klarsichtfolie oder einem aufgeschnittenen Gefrierbeutel ausrollen und runde ca. 5 cm
Durchmesser Platzchen ausstechen. Auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche geben und bei 200° etwa 8 Min
hellgelb vorbacken. Auf den Blechen liegen lassen.

Fir den Belag die Butter, den Zucker, Vanille und den Honig 7 Min 100° Stufe 1 riihren. Danach Mandeln und
siRe Sahne zugeben und 22Min auf Varoma® Stufe 1 ohne Messbecher die Flussigkeit verdampfen lassen ( das
geht nur auf Varoma®, sonst braucht es eine Ewigkeit bis die Flussigkeit weg ist).

Die Masse noch warm mit zwei Teel6ffeln auf den vorgebackenen Platzchen verteilen und bei 200° ca. 10 Min
fertig backen.

Die abgekuhlten Platzchen auf der Unterseite mit Schokolade bestreichen.

Ich setze immer kleine Haufchen mit zwei Teel6ffeln auf die vorgebackenen Platzchen. Wenn diese etwas
verlaufen, dann passiert nichts.



Florentiner (ohne Zitronat)

Mamas Florentiner (ohne Zitronat)

175 g Zucker

75 g Honig

125 g Butter

150 g Sahne

175 g Mandelblattchen

100 g Kurbiskerne

150 g halbbittere Kuvertire

Zucker, Honig, Butter und Sahne in den Mixtopf geben und 5 Minuten bei kleiner Hitze kécheln lassen.
Mandeln und Kiirbiskerne zugeben und nochmal 5 Minuten bei kleiner Hitze kécheln lassen.

Backofen auf 200 Grad vorheizen/ oder 180 Grad Umluft. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech streichen.
Auf der 2. Schiene von unten!

12 Minuten goldgelb backen.
Auf dem Blech abkuhlen lassen und auf die Arbeitsflache stiirzen. Backpapier abziehen.
Kuvertire schmelzen und auf die glatte Seite streichen.

Platte in kleine Rautenformen schneiden.



Forster-Torte

Forstertorte

- 250 gr. Haselnisse
(Turbo / ca. 30 Sekunden mahlen und zur Seite stellen)

- 4 Eier / 150 gr. weiche Butter / 125 gr. Zucker
(Stufe 5 - 6 / ca. 20 Sekunden schaumig ruhren)

- Haselnuisse / 2 TL Backpulver / 2 TL Kakaopulver
(Stufe 3 / mit Spatel unterriihren)

Backofen auf 190 ° C vorheizen / Backform (26 cm d) fetten /
Teig einfullen und glattstreichen / Kuchen auf der untersten
Schiene des Backofens ca. 30 Minuten backen

- 1 Glas Preiselbeeren auf dem noch warmen Kuchen verteilen und
Uber Nacht auskiihlen lassen

- am nachsten Tag 2 Becher Sahne steif schlagen / Kuchen damit
rundherum bestreichen und mit Schokoraspel verzieren

Ich habe den Boden halbiert und die Preisselbeeren in die Mitte gestrichen, dadurch waren beide Bodenhélften
sehr saftig

Ich hab den Boden mit Zwirn durchgeschnitten und die Beeren mittig verteilt. Der Boden war nachher sehr
saftig!!

Habe ein dhnliches Rezept von einer Tante, die hat weil ihr 1 Glas Preiselbeeren zu wenig war noch ein Glas
Kirschen mit TortenguB zuséatzlich drauf gegeben. Dann die Sahne und die Schokostreusel.

@ all

hab so ein &hnliches Rezept mit Mandeln. Das geht so:

200 gr. geschélte Mandeln 20 Sek. Stufe Turbo - rausnehmen und beiseite stellen.
4 Eiweill mit 150 gr. Zucker zu steifen Schnee schlagen.

4 Eigelb, die Mandeln und 2 Teel. Backpulver kurz unterheben.

Bei 175°C ca. 40 Minuten abbacken.

Fallung: 2 Becher Sahne a 200 gr., 400 ml Milch und 2 Pakete Galetta Vanille Pudding ohne Kochen miteinander
verrriihren und auf den Boden geben.

Dann Obst, ich nehme Himbeeren oder Kirschen, wie bei einem Tortenboden zubereiten und auf die gut gekthlte
Torte geben und mit Mandelblatter garnieren.



Frucht-Torte, exotische

Teig:

100 g weiche Butter

1 kleine Banane

1 EL Rohrohrzucker

je ¥2 TL Zimt und Kardamom
1 Prise Salz

4 Eier (M)

1 EL abger. Zitronenschale

1 gestr. TL Backpulver

100 g Haselntsse/Mandeln
100 g Weizenvollkornmehl
100 g Schokoraspel zartbitter

Creme:

150 g Frischkase leicht (z.B. Philadelphia balance)
100 g Magerquark

1 EL abger. Orangenschale

5 getr. Aprikosen

1 EL Rohrohrzucker

1 Pack. Bourbon Vanillezucker

Verzierung:

je 1 Ananas, Orange, Kiwi, Granatapfel

4 EL Grenadine

1 TL Bindefix (Bindemittel ohne Kochen)
1 EL Kokosflocken

Springform mit 26 cm Durchmesser einfetten.

Weizen und Nisse/Mandeln nacheinander auf TURBO sehr fein mahlen und umfullen. Mixtopf mit Spulmittel
ausspuilen. Ruhraufsatz einsetzen.

EiweiRl mit Salz in 3 Min. auf Stufe 3 zu Schnee schlagen und umfillen.

Rihraufsatz entfernen.

Die Banane bei Stufe 5 aufs laufende Messer fallen lassen, Butter und Zucker zufiigen und in 1 Min. auf Stufe 4
schaumig riihren. Nacheinander die Eigelbe durch die Deckel6ffnung zufligen und weiter auf Stufe 3 unterrihren.
Zimt, Kardamom, Zitronenschale, Backpulver, Nusse, Mehl, Eischnee und Schokoraspel zufiigen und ca. 15 Sek.
mit Hilfe des Spatels auf Stufe 1 unterheben. Sofort in die Springform fillen, in den kalten Backofen schieben und
bei 175° mit Umluft ca. 30 Min. backen.

Im trockenen Mixtopf die getrockneten Aprikosen auf Stufe 4 im Intervall zerkleinern, restl. Zutaten fir die
Creme zufligen und auf Stufe 3 cremig ruhren. Kuhl stellen.

Ananas schélen und wirfeln. Orange in Spalten schneiden und Saft auffangen. Kiwi schalen und in Scheiben
schneiden. Granatapfel in der Mitte halbieren und die Kerne mit einer Gabel herauspulen. Trennh&ute entfernen,
sind bitter. Kerne mit Grenadine, 2 EL Orangensaft und Bindefix verriihren.

Den gebackenen, ausgekihlten Boden auf eine Tortenplatte setzen und die Granatapfelcreme darauf verstreichen.
Frischkasecreme daruber streichen und mit den Obststiicken und Kokosflocken verzieren.

Tipp: Der Teig kann bis zu 2 Tage vorher gebacken werden.



Geburtstags-Kuchen, einfacher

Zutaten:

3 Eiweiss

180 g Zucker

80 ml Wasser
125 g Butter

1P. Vanillzucker
3 Eigelb

375 g Mehl

2 Tl. Backpulver

Zubereitung:

Das Eiweiss mit dem Schmetterling auf Stufe 3/2 Min. steif schlagen, umfillen. Schmetterling entfernen, Topf
kurz ausspulen.

Zucker und Wasser gut verrithren und auf Stufe 1-2/100°/8 Min. aufkochen lassen, umfillen und abkihlen
lassen.

James auch kurz abkihlen lassen (einfach ein paar Minuten kaltes Wasser einfiillen und stehenlassen.)
Anschliessend Butter,Eigelb und Vanillzucker auf St.4/1Min. verriihren und dann die abgekuhlte Zuckerldsung
unterruhren, bis eine homogene Masse entstanden ist.

Backpulver mit Mehl auf St.4-5 unterrihren und zum Schluss das Eiweiss untermengen (Hilfe - ich stelle gerade
fest, dass ich mir nicht notiert habe, auf welcher Stufe; also bitte ausprobieren) Spatel zu Hilfe nehmen.

In eine gefettete Form (schoén ist eine Herzform) geben und bei 180° ca. 35-40 Min. backen.
Der Teig ist so ein Mittelding zwischen Biskuit- und Ruhrteig und wird ganz locker.
Den fertigen Kuchen nach Lust und Laune dekorieren.



Gewlrz-Kuchen mit Semmelbrosel

250 gr. Margarine

375 gr. Zucker

5 Eier

2 P. Vanillezucker

etwas Zitroback - 1 Minute, Stufe 4

300 gr. Semmelbrosel

2 Essl. Mehl

2 Essl. Kakao

2 P. Lebkuchengewiirz

1 P. Backpulver

200 ml. Milch - 20 Sek., Stufe 6, mit Spatel nachhelfen.

in eine gefettete Gugelhupfform fullen, bei 180° C, ca. 45 Min.backen.

Nach dem Erkalten quer durchschneiden und den unteren Teil mit aufgeloster Nougatmasse
bestreichen, oberen Teil wieder draufsetzen und den ganzen Kuchen auch mit Nougat
bestreichen. Schmeckt kostlich!



Glitzer-Sandkuchen

Zutaten:

6 Eier

375g Zucker

2 Vanillin

2 EL Rum

Schaumig riihren/Stufe 8?/wielang?

175g Mehl
1759 Starke

1 1/2 TL Backin
dazu, und jetzt?

umfillen ???
60-85min. bei 175-200°

Wenn abgekhlt, mit Puderzucker bestreuen.

klar willst du DEIN Rezept fir den Thermomix umwandeln - aber warum muf3 da flussige,
warme Butter rein???Ich habe ein Rezept, mit &hnlichen Zutaten, da wird die Margarine mit
den Eiern schaumig geschlagen.

4 Eier 1 EL RUm

250 g weiche Margarine
250 g Zucker

1 P. Vanillezucker

125 g Mehl

125 g Starke

2 gestr. TL Backpulver

Eier, Rum, Margarine und Zucker 1 Min./Stufe 4, dann Rest dazu und 20 Sek. Stufe 6, evtl.
mit Spatel verrihren. Dann in gef. Kastenform und ca. 1 Std. bei 175° backen.

Bei deinem Rezept hast du 2 Mdglichkeiten:

entweder, so wie du schreibst, die Butter vorher bei 40° schmelzen, umftllen, Topf mit
Spulmittel reinigen (sonst werden evtl. die Eier nicht mehr schaumig genug), dann Eier und
Zucker auf STufe 6 ca. 1 Min., dann die Reihenfolge wie oben und die fliissige Butter zum
Schluf auf sTufe 1 untermischen.

Oder: du vernachlassigst die fliissige Butter, machst es wie in meinem Rezept mit weicher
Butter, die du gleich mit den Eiern schaumig schlagst.



Durch die flussige und noch heiRe Butter wird der Kuchen oben so glitzerig und geht schén
hoch und hélt sich ewig lange frisch.



Gluhwein-Schnitten

Zutaten:
Ruhrteig:
150 g Schokolade(Kuvertiire)

250 g weiche Butter in Stlicken
150 g Zucker

1 P Vanillinzucker

4 Eier

250 g Mehl

1 P. Backplver

120 g Gluhwein

Guss:

250 g Zucker

50 g Gluhwein

100 g Mandelblatter

Die Schokolade grob zerkleinert in den Mixtopf geben und ca. 5 Sek/Stufe Turbo zerkleinern
und umfullen.

Butter, Zucker, Vanillinzucker in den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 4 verriihren. Restliche
Teigzutaten zugen und 40 Sek./Stufe 4 mit Hilfe des Spatels zu einem Teig verarbeiten. Teig
in eine gefettete Fettpfanne (ca. 39x36 cm) geben, glatt streichen und backen. Nach dem
Abkuhlen in Schnitte schneiden

Backtemp.: 180 °C
Backzeit: ca. 20 Min.

Zucker in den Mixtopf fullem und 20 Sek./Stufe Turbo pulverisieren. Glihwein hinzufiigen
und ca. 20 Sek /Stufe 4 vermischen.

Guss auf die Gluhweinschnitten streichen und mit den in der Pfanne angerdsteten
Mandelpléattern bestreuen.

Tip: wer keinen Zuckerguss mag, kann auch nach dem Backen einfach Kuvertiire tiber dem
Kuchen verteilen( sehr diinn und gitterartig). Dann erst in Schnitten schneiden.

Hab diese Schnitten mal zur Weihnachtsfeier ,statt den obligatorischen Platzchen,
mitgebracht. Hat allen super geschmeckt.



Gugelhupf



Gugelhupf

100 g Butter

100 g Zucker

1 Pk Vanillezucker

2 Eier

Ya | Milch

400 g Mehl (griffig)

1 Pk Backpulver

1 Zitrone (unbehandelt)
50 g Rosinen

1 Pr Salz

Zitrone abreiben. Butter auf Raumtemperatur bringen.

Butter, Zucker, Vanillezucker und Eier im Mixtopf 1 Min. / Stufe 4 schaumig rthren.
Restliche Zutaten zugeben und 20 - 30 Sek. / Stufe 6 mit Spatelunterstiitzung zu
einem cremigen Teig verarbeiten.

In die ausgebutterte und mit Broseln bestreute Form geben und bei 180°C ca. 60
Min. backen. Den fertigen Gugelhupf mit Puderzucker bestauben.

Eventuell kann eine Spur mehr Mehl genommen werden. Wenn es bei Euch kein
griffiges Mehl gibt, sollte es Mehl Typ 405 bis 480 sein.

Es gibt aber auch Rezepte fur Hefeteig ( z. B. der franzésische Kougelhof). Manche
Leute trennen Eigelb und Eiweil3, rihren den Teig mit dem Eigelb an und heben zum
Schluss den steifgeschlagenen Eischnee darunter. Geschalte Mandeln und/oder Rum
gibt es auch.

Ich habe auch schon einen Biskuit-Gugelhupf gegessen (mit Schokoguss)

Fur einen Marmorgugelhupf wird der RUhrteig nach dem Anrthren getrennt und
eine Halfte mit Kakaopulver gefarbt und beide Teige in Schichten in die Form
gegossen.

Der Karntler Reindling auf Seite 116 vom Buch "Kocherlebnisse mit dem Thermomix"
wird in manchen Gegenden Kéarntens in einer Gugelhupf-Form und nicht in einer
grolRen Kasserole (6sterr.: die Rein, daher Reindling) gebacken.

Auch das Ruhrteigrezept von Seite 118 in "Kocherlebnisse ..." kdnnte ich mir gut als
Grundlage vorstellen.

Ich arbeite am liebsten mit einer Glasform von Jenaer.

Eine wichtige Ergdnzung zum Reindling-Rezept: Nach dem ersten Gehen des
Hefeteiges wird er auf einem bemehlten Brett ausgewellt, mit zerlassener Butter,
Zucker und Zimt - eventuell auch Rosinen - bestreut, eingerollt und spiralig in die
Form gelegt. Auch die angegeben Marmelade- oder Mohnftllung ist moglich, Aber
immer: Auswellen - Bestreuen - Einrollen - und wie eine Schnecke in die Form legen.



Hafer-Flockchen

Zutaten:

100 g Mandeln
100 g Mehl

1/2 P. Backpulver
150 g Zucker

1 P. Vanillezucker
100 g Haferflocken
1 Ei

50 ml Milch

125 g Butter

Zubereitung:

Mandeln in den TM geben und auf Turbo fein mahlen.

Alle restlichen Zutaten zuwiegen und auf der Brotstufe mit Hilfe des Spatels ca. 40 Sek.

Es soll eine zdhcremige Masse entstehen.

Diese wird dann 30 Min. kuhl gestelit.

Danach in einen Spritzbeutel oder ahnliches Fillen (Lochtille) und Teighdufchen auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech spritzen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200° C ca. 10 Min. backen.

Mit geschmolzener Kuvertiire nach Belieben verzieren.

Geschmacklich sind sie sehr lecker, leider sind sie sehr auseinandergelaufen.
Achtung: Spritzt sie nicht so eng aneinander!!!!

Es sind keine Haufchen mehr, sondern eher Taler.



Hafer-Frucht-Kuchen

Hafer-Fruchtkuchen

120 g Haferflocken
100 g Nisse/Mandeln
80 g Sultaninen

70 g Datteln

3 Eier

150 g Margarine, weich
100 g Weizen oder Dinkel
1 P. Backpulver

200 ml Milch

L TL Zimt

1 Msp. Nelken

Backofen auf 180° vorheizen. Kastenform mit Backpapier auslegen.

Getreide in 1 %2 Min. auf TURBO fein mahlen und umfillen.

Nusse in 15 Sek. auf TURBO fein mahlen und umftllen.

Datteln und Sultaninen in den Mixtopf geben und im Intervall auf Stufe 5 klein hacken. (5-0-5-0-5-0 usw.)
Ebenfalls umfillen und Topf spulen.

Eier trennen, Rihraufsatz einsetzen. Eiweil3 in 3 Min. auf Stufe 3 zu einem steifen Schnee schlagen. In eine
Schussel fullen.

Margarine mit den Eigelben 1 Min. auf Stufe 3 (mit Riihraufsatz) schaumig schlagen. Vollkornmehl und
Backpulver zufiigen und 1 Min. auf Stufe 3 unterriihren. Ruhraufsatz entfernen.

Nusse, Haferflocken, zerkleinerte Frichte, Gewilrze und Milch in den Mixtopf geben und 30 Sek. auf Stufe 3
rihren. Dann Eischnee zufuigen und 10 Sek. auf Stufe 1 mit dem Spatel unterheben.

Sofort den Teig in die vorbereitete Kastenform fullen und sofort in den Ofen stellen.

Backtemperatur: 180° Backzeit: ca. 45-60 Min.



Haselnuss-Kuchen

90 g Butter

170 g Zucker

1 Tl Vanillezucker

2 Eier

75 g Haselnusse

1/8 | Milch

1/2 Tl Zimt

180 g Mehl

1 Tl Backpulver

Einen Ruhrteig im TM herstellen
und bei 180 Grad ca 50 Min backen.



Haustorte, Hinterberger

Hinterberger Haustorte

Die Besonderheit dieser Torte ist, dall man sie in einer Pfanne (nicht Backform) im Rohr backt!!

5 Eier abwiegen

gleiche Menge Zucker

2/3 Menge Mehl

1 TL Backpulver

1 P. Vanillezucker (ergibt ca 5 Boden)

alle Zutaten miteinander verrtihren . Das Backrohr auf"220° vorheizen,
immer einen Teil des Teiges in ein Pfanne mit heillem Ol oder Biskin geben und 9-10 min im Rohr backen

(Vorsicht beim Rausnehmen Pfannengriff ist heiRRR!!! @) Danach die Pfanne wieder auf die heil3e Herdplatte
stellen und den Boden l6sen und auf Pergamentpapier abkiihlen lassen.

3 Becher Sahne schlagen und die Béden damit fullen auch den obersten Boden mit Sahne bestreichen. Eine Tafel
Zartbitterschokolade mit etwas Sahne zerlassen und auf den obersten Boden geben - fertig. Die Torte sollte noch
einige Stunden (am besten Gber Nacht) im Kihlschrank stehen.

Ich verziere sie am Rand nicht, ist halt eine rustikale Torte, wer mdchte schlégt einen Becher Sahne mehr und
verziert sie.

Bitte nicht erschrecken, wenn die Bdden hart sind , werden durch das Durchziehen superweich. Diese Torte ist in
unserer Gegend ziemlich bekannt und auf jedem Fest immer die erste die weg ist.....



Hefe-Apfelmus-Kuchen

Hefe-Apfelmuskuchen war SPITZE!N! ....... danke fur den Vorschlag.
hier mein Rezept (28 Springform)

Hefeteig:

120 ml Wasser oder Milch

1/2 Hefewdrfel

40g Magarine oder Butter

309 Zucker ............. alles 1min/40 Grad/St2

280g Mehl ......... kurz St4......1 1/2 min Teigstufe

Teig in die Springform geben und dort gehen lassen

Belag:
400g (3-4 Stiick) Apfel in Stiicken ....... kurz St3-4
Zucker und Zimt in den Mixtopf geben....... 8min/100 Grad/Stl

Vanillepudding mit 100ml Apfelsaft anriihren und 2min vor Schluf? zugeben.

Belag auf den Teig geben und im vorgeheiRten Backofen Unter-Oberhitze bei 200 Grad 30min backen

unbedingt Sahne dazu reichen, hmmmm

ich habe heute den Hefe-Apfelmuskuchen gebacken allerdings hab ich noch Streussel dartiber gestreut. Er hat
sehr lecker geschmeckt, der Hefeteig war auch echt locker. Werde ihn bald mal wieder machen.

Soll 1 Packchen Puddingpulver mit 100ml Apfelsaft verrihrt werden?

Ja, das ist weil ja auch der Apfelmus sehr feucht ist und so wird die Konsistenz vom Belag,
nach dem Backen, einwenig fest.



Hefe-Schnecken, babbische



"babbische" Hefeschnecken

500 g Mehl

1 Wiirfel Hefe
60 g Margarine
8 TL Zucker
232 MB Milch
1TL Salz

200 g Mandeln/Nusse
200 g weiche Butter

200 g Zucker

2 MB Milch

1 Péckchen Vanillezucker

Backblech mit Backpapier auslegen und Backofen evtl. auf 180 ° vorheizen.
Milch, Hefe, Zucker und Margarine 1 Minute/40°/Stufe 2 erwarmen.
Restliche Zutaten zufiigen und in 2 Minuten/Knetteigstufe einen Hefeteig kneten.

Den Teig im Mixtopf ca. 20 Minuten gehen lassen, dann nochmals 1 Minute/ Knetteigstufe durchkneten und
entnehmen.

Fir die FUllung Mandeln 30 Sekunden/Turbo fein mahlen, Butter und Zucker zuftigen und alles in 10
Sekunden/Stufe 3 vermischen.

Den Teig ausrollen, mit der Fullung bestreichen und zusammenrollen. Dann Stiicke von ca. 2-3 cm schneiden und
mit der Schnittflache auf das vorbereitete Backblech legen, dabei einen Abstand von ca. 2 cm zwischen den
einzelnen Schnecken einhalten.

Die Hefeschnecken nochmals gehen lassen, bis sich die einzelnen Schnecken bertihren.

Im Backofen ca. 15-20 Minuten goldbraun backen. Kurz vor Ende der Backzeit die Milch mit dem Vanillezucker
mischen und gleichmagig tber die Hefeschnecken gieRen. Nochmals fiir 5 Minuten in den Backofen schieben.

Alternative: Den Teig auf dem vorbereiteten Backblech ausrollen, gehen lassen und
mit der Fullung bestreichen. Kurz vor Ende der Backzeit die Milch
daruber gieRen.

Hab anstelle der Mandeln und Nusse Seesam genommen..mhhhhh

Ich habe halb Mandeln, halb Haselniisse ggnommen.

Heute gab”s Andreas "babbische Hefeschnecken" mal nicht mit Niissen, sondern Apfeln und Rosinen: Lecker!
Far die Fallung:

4-5 Apfel schélen, sechsteln,

mit 1 ERI. Butter oder Margarine und 100 g Zucker

6 min 80 Grad (auch ungeféhr) Stufe 2-3

(Sollte kein zu flussiger Brei werden, aber auch nicht zu grobstiickig - halt nach Gusto)

Auf den ausgerollten Hefeteig,

Rosinen nach Geschmack driiber,

fur Zimtfans noch mit Zimtzucker bestreuen,

aufrollen,

genauso wie Andreas Schnecken aufs Backblech setzen

Die Backzeit ist bei mir schon bei den Nuf3schnecken langer, mindestens eine halbe Stunde.

Dann ebenfalls 2 MB Milch mit Vanillinzucker vermischen, driiber geben und noch mal 5 min backen.

Hab sie heute schon wieder gebacken. Diesmal mit Mandel, Marzipan und in Rum getrankte Rosinen. Von den 15
die ich gemacht habe sind nur noch 6 da. Aber warte wenn erst mein Mann kommt, dann sind die auch weg.

Dabei wollte ich sie einzeln in Folie vakummieren und einfrieren damit mein Sohn sich immer was Leckeres aus



Hefe-Schnecken

Zutaten:
500 g Mehl
1 Wiirfel Hefe
60 g Margarine
8 TL Zucker
2% MB Milch
1TL Salz
200 g Nusse (z.B. Mandeln)
200 g Butter (Zimmertemperatur)
200 g Zucker
2 MB Milch
1 Pck. Vanillezucker

Zubereitung:

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Hefe, Margarine, Zucker und 2 %2 MB Milch in den Mixtopf geben und 1 Minuten bei 40
Grad auf Stufe 2 erwadrmen.

Salz und Mehl zugeben und 2 Minuten auf der Brotstufe kneten.

Den Hefeteig im Mixtopf ca. 20 Minuten gehen lassen, anschlieBend nochmals 1 Minute auf
der Brotstufe durchkneten und entnehmen.

Fur die Fullung die Nisse 30 Sekunden auf Stufe TURBO fein mahlen.

Butter und Zucker zugeben und alles 10 Sekunden auf Stufe 3 vermischen.

Den Teig ausrollen, mit der Fullung bestreichen und zusammenrollen.

Von der Teigrolle ca. 2 bis 3 cm breite Scheiben abschneiden und diese mit der Schnittflache
nach oben auf das vorbereitete Backblech legen (dabei einen Abstand von ca. 2 cm zwischen
den einzelnen Schnecken einhalten).

Die Hefeschnecken nochmals gehen lassen, bis die einzelnen Schnecken sich beruhren.

Den Vanillezucker und die restliche Milch (2 MB) vermischen.

Die Hefeschnecken im Backofen bei 180 Grad ca. 15 bis 20 Minuten goldbraun backen. Kurz
vor Ende der Backzeit die Vanillemilch gleichmaRig tber die Hefeschnecken giefien und
nochmals fir 5 Minuten in den Backofen schieben.

Alternative:

Den Teig auf dem vorbereiteten Backblech ausrollen, gehen lassen und mit der Fullung
bestreichen.

Kurz vor Ende der Backzeit die Vanillemilch dartiber gieRRen.



Hefe-Teig

Super - Hefeteig

100 g Milch

100 g Sahne

1 Wirfel Hefe

90 g Zucker

59 Salz

nach Belieben Zitronenschale (lasse ich weg)
2 Eier

60 g Butter

500 g Mehl

Zubereitung:

Milch, Sahne, Hefe, Zucker, Salz, Zitronenschale, Eier und Butter in den TM geben und 4 Min./40°/Stufe 1 1/2
verrtihren.

Das Mehl dazuwiegen und 5 Min. mit der Brotstufe verkneten.

Den Teig ca. 30 Min. im Mixtopf gehen lassen, dabei den Topf im Gerat lassen. Dann nochmals 2 Min./Brotstufe
kneten.

Den Teig in eine Form geben oder als Zopf flechten und auf dem Backblech nochmals 25 Min. gehen lassen.

Bei 190° C ca. 20 - 25 Min. backen.

Ein Tipp: Versuch doch mal, die Eier beim Hefeteig wegzulassen. Dann bleibt der Zopf frischer. Habe von einem
Backer gehort, dass Eier Hefeteig immer trocknen!



Hefe-Teig, stler

suRer Hefeteig

ca. 1/4 1 Milch

8 TL Zucker

1 Packchen Hefe
60 g Margarine
1TL Salz

500 g Mehl

Milch mit Zucker und Hefe ca. 1 Min. bei 40° auf Stufe 2 erwarmen. Restl. Zutaten zufligen und alles auf der
Brotteigstufe verkneten, ca. 2 Min. Evtl. Durch die Deckel6ffnung noch Mehl oder Milch zufiigen.



Hefeteig-Waffeln

Hefeteigwaffeln

Zutaten fur 10 Waffeln:
300 ml Milch

1/2 Wiirfel Hefe

75 g Butter

80 g Zucker

1 Prise Salz

2 Essl. Vanillezucker

2 Eier

350 g Mehl

Zubereitung:

Milch mit Butter und Hefe 2 Minuten bei 40°/Stufe erwérmen, etwas stehen lassen. (Wenn Milch usw.
Zimmertemperatur haben, entféllt das Erwéarmen)

Die restlichen Zutaten in den Topf geben und zwei Minuten auf Knetstufe verkneten; der Teig wird nicht fest,
sondern bleibt relativ flussig.

Eine Stunde gehen lassen, bis sich der Teig verdoppelt hat und dann kénnen die Waffeln abgebacken werden. Sie
schmecken frisch am besten.



Hefe-Waffeln

Hefewaffeln
Zutaten:

250 gr. Mehl

1 Tutchen Schnellhefe
2 Eier

1TL Salz

70 gr. Butter

360 gr. Milch

30 gr. Puderzucker

Zubereitung:
Alle Zutaten im Thermomix 20 Sekunden / Stufe 9 mischen.

1 Stunde bei Zimmertemperatur gehen lassen. Dann wie gewohnt im Waffeleisen backen.



Hefe-Zopf

Hefezopf

550g Mehl

1 Warfel Hefe
100g Zucker
1/8 1 Milch
100g Butter
2 Eier

2 Eigelb

Fullung:

4 Eiweiss

100g gemahlene Mandeln
200g gemahlene Haselnuisse
80g Zucker

Mit 1509 Mehl 509 Zucker, Hefe und etwas Milch auf Stufe2 ca 1 min einen Vorteig anrithren. 1/2 Stunde gehen
lassen.

Dann die restlichen Zutaten rein und ca. 4-5 Min auf der Brotstufe kneten.

1-1/2 Stunden gehen lassen.

Nochmal ca 2-3 Min Brotstufe.

Teig raus aus dem Topf und per hand noch etwas kneten.

Den Teig durch 3 Teilen und auf ca 50x20 cm grof3e Stiicke ausrollen.

Darauf dann die Fullung verteilen.

Die Fullung :
Eischnee machen
Mandeln Haselniisse und Zucker rein und auf stufe 1 verriihren.

Die Mit der Fillung bestrichenen Teigstticke langs aufrollen und zu einem Zopf flechten.
Dann nur noch mit den Ubrigem Eigelb bestreichen und mit Mandelscheiben bestreuen.

im Vorgeheizten Ofen auf 180 Grad (Umluft) 25 bis 30 min Backen.



Hefe-Zopf

Hefezopf:

500 g Mehl

60 g Zucker

60 g Butter

1 Wurfel Hefe

1 Prise Salz

250 ml Milch

1 Eigelb zum Bestreichen

Alle Zutaten in den Mixtopf geben und 3 Minuten / Brotstufe Teig herstellen. Einen Zopf flechten, mit Eigelb
bestreichen.
30 Minuten gehen lassen. Dann 30 Minuten bei 190°C backen.

Falls du mit Fillung machen willst; hier das Rezept fur die Fullung:

150 g gem. Nusse
2 EL Rosinen
etwas Sahne

Die Zutaten fur die Fullung miteinander verrtihren. Hefeteig (vor dem gehen lassen) ausrollen und halbieren. Auf
jede Teigplatte Fullung streichen, zusammenrollen und miteinander verschlingen.
30 Minuten gehen lassen. Dann 30 Minuten bei 190°C backen.

Seit ich dieses Rezept fur Hefezopf habe, gelingt er mir immer, vorher wurde es nie was.

Dieses Rezept kann ich auch nur warmstens empfehlen...
Ich mache auch eine Fillung rein und dann ist das ein herrlicher NuRzopf. Ich mache meine Fullung immer so:

200g gem. Mandeln

etwas Zucker

Zimt

1Ei

Rosinen

Etwas Sahne, damit die Zutaten ein breiige Masse ergeben

Dann rolle ich den Hefeteig zu einem Rechteck aus, streiche die Masse darauf und Rolle das ganze auf. Nun
schneide ich etwa ab 2/3 der Rolle in der Mitte der lange nach durch, so daf? ich 2 Stréange habe die ich dann
umeinander zwirbel. jetzt schneide ich das tbrige 1/3 in der mitte durch und zwirbel sie auch. Etwas bl6d zu

erklaren... Ich hoffe Ihr versteht wie ich das meine.. Es sieht nachher eben aus wie ein Zopf... &

Sobald der Zopf nach dem backen etwas abgekihlt ist wird er noch lauwarm mit einer Zuckerglasur in die ich
immer einen SchuR Rum rein tue besrichen... Bei uns ist das bei jedem Fest ein muB, dal} dieser Zopf bei den
Kuchen steht...

meine Fullung der (geilen) Hefeschnecken hat Zucker - und wie: 200 g Zucker, 200 g Mandeln und 200 g Butter.
Die geht bestimmt auch fur den Zopf, oder?

Habe Ihn nur 35min gebacken. Ich glaub Deine 50min. bei 190° sind etwas lang, oder?



Hefe-Zopf mit Quark

Hefezopf mit Quark

200ml Mich

1009 Zucker

100g Butter oder Margarine

1 Warfel Hefe

1 Eiweil3 (Eigelb zum bestreichen)
1 Prise Salz

alles zusammen in den Mixtopf geben,2min./40°/Stufe2

100-150g Speisequark
600g Mehl
nochmals alles 3min. Brotstufe

(Rosinen,nach Geschmack)

30min. gehen lassen oder 20min.bei 50°C im Ofen gehen lassen.

Den Teig in drei Teile schneiden und einen Zopf flechten. Diesen mit dem Eigelb bestreichen und 30min. bei
180°C backen.

Ich habe nach dem Gehen,eine Hand voll Rosinen dazu geknetet.

Nachdem der obere Teil(im Text),2min./40°/St.2 verrihrt wurde, hab ich heut 130g Magerquark rein und dann
das Mehl drauf, Deckel drauf und ab die Post auf Knetstufe.
Hab noch so ca.1ERI. Mehl nach den 3Min. rein getan weil der Teig mir ziemlich klebrig erschien....

Kann Dir nur sagen wie ich es gemacht habe,ich lasse meine Hefeteige immer warm gehen. Nach der "Gehzeit"
hab ich die Rosinen unter den Teig geknetet, einen Zopf geflochten, auf”s Backplech gesetzt, mit Eigelb bestrichen
und wahrend dieser Zeit habe ich meinen Backofen vorgeheizt (so kann der Teig noch ein bischen gehn und dabei

sollte er nicht im Zug stehen)auf Ober u. Unterhitze.... Das tut mir echt leid. Vielleicht lag”s an der HeiBluft?? '@
Also, der den ich gemacht hab ist auch nicht sooo aufgegangen wie sonst ohne Ouark. Aber er ist auch nicht breit
geworden und sah schon aus wie ein Zopf aussehen sollte..Und alle Zuhause waren begeistert wie locker er war..
Mal sehen ob von unseren "Spezialisten" jemand Rat weif3. Vielleicht Andrea???

ich habe meinen Zopf auch warm gehen lassen und dann mit Ober- Unterhitze gebacken.
Vieleicht liegt es wirklich an der Heiluft.



Hexenfinger — Halloween

Zutaten

- 1 Tasse weiche Butter

- 1 Tasse Puderzucker

-1Ei

- 1 Teeloffel Mandelextrakt

- 1 Teeloffel Vanille

-2 2/3 Tassen Mehl

- 1 Teel6ffel Backpulver

- 1 Teeloffel Salz

- 1 Tasse weilRe, geschéalte Mandeln
- 1 Tube rote Dekopaste

Veruhre Butter, Zucker, das Ei, den Mandelextrakt und die Vanille in einer Schiissel. Riihre dann das Mehl, das
Backpulver und das Salz ein. Abdecken und eine halbe Stunde in den Kiihlschrank stellen. Nimm jeweils nur ein
Viertel des Teiges und lass den rest imKuhlschrank. Rolle fir den Finger einen gehduften Teel6ffel voller Teig in
Fingerform. Dricke eine Mandel in ein Ende des Fingers. Driicke den Teig in der Fingermitte etwas nach aul3en,
damit es wie ein Finger aussieht. Mit einem Kiichenmesser mache einige Ritze in diese Wolbung.

Sollte der Teig zu trocken sein, so kann man noch ein halbes Ei oder etwas fllissige Butter hinzugeben.

Lege die Finger auf ein leicht gefettetes Backblech und backe es bei 160° C ca. 20-25 Minuten oder bis sie
goldbraun sind im Backofen. Hebe die Mandel an, driicke etwas rote Dekopaste ins Nagelbett und drticke die
Mandel wieder auf das Nagelbett. Die rote Paste quillt darunter hervor. Lege sie vom Backblech auf einen Rost
zum Abkiihlen und verarbeite das nachste Teigviertel.

Wenn das Rezept ein Ubersetztes US-Rezept ist, dann wére eine Tasse ca. 250 ml (= 2,5 Messbecher)
Wurde es bereits auf deutsche Gepflogenheiten Uibersetzt, dann ist eine Tasse etwa die Halfte davon (120 ml)
Bei genauerer Betrachtung der Mengen, wiirde ich and europaische Tassen denken und daher Uibersetzten:

- 1 Tasse weiche Butter = 100 g

- 1 Tasse Puderzucker =120 g

-1Ei

- 1 Teel6ffel Mandelextrakt

- 1 Teel6ffel Vanille

-2 2/3 Tassen Mehl =210¢g

- 1 Teel6ffel Backpulver =5g

- 1 Teeloffel Salz=5¢g

- 1 Tasse weile, geschalte Mandeln =50 g
- 1 rote Dekopaste = ??



Hohes-C-Torte
Hohes C- Torte

Biskuit:
3 Eier

609 Zucker
85g Mehl
5g Kakao

Belag:

1 Flasche Hohes C

150¢g Zucker

2 P. Vanillepuddingpulver
8 Blatt Gelantine weil
400ml Sahne

Biskuit, entweder im Thermomix oder wie sonst herstellen und bei 180° ca 25 Min backen.lIch backe alles In
Lumaraformen,da kann ich den Biskuit gleich drin lassen.

IFl. Hohes C mit dem Zucker und 2P. Vanillepuddingpulver 7Min/100°/St2 mit Schmetterling aufkochen, in den
heillen Pudding die aufgeldste Gelantine geben und auskiihlen lassen.Dann die Masse nochmal kraftig
durchrihren.

Sahne steifschlagen und unter den Pudding riihren.Am Besten tiber Nacht kalt stellen. Nun nach Lust und Laune
verziehren.

ich wollte noch berichten, dass ich die Hohes-C-Torte schon zweimal gemacht habe: Einmal als "Gewdhnlicher-O-
Saft-Torte" und einmal als Pfirsichtorte. Das ging so: Statt 700ml Saft und 200g Zucker habe ich eine grof3e Dose
Pfirsiche genommen, die Pfirsiche in Stiicken in den Mixi, auf Stufe 3-4 kurz und klein gemacht, Saft dazu, auf
900g (oder bisschen mehr) mit Wasser aufgefiillt und dann mit Puddingpulver wie im Rezept weitergekocht.
Schmeckte meiner Familie besser als die Saft-Variante, und geht genauso schnell. Nachdem ich ja jetzt keine
Angst mehr vor Bisquit habe, wird es das vielleicht 6fter geben



Honig-Kuchen

Zutaten:

1 Tasse Honig

1/2 Tasse Zucker

1 Tasse Schmand

5 Eier

alles gut im TM verriihren

3 Tassen Mehl

1 Backpulver

1 Tl Lebkuchengewiirz

hinzugeben und ebenfalls unterruhren.

Nach Belieben kann man noch folgendes dazu
Orangat

Zitronat

Rosinen

gehackte Mandeln

Backblech mit Butter bestreichen mit Mehl leicht
bestduben den Teig aufstreichen und bei 170°

45 Min backen.Fertig in Stticke schneiden und
die Ecken in fllssige Schokolade tauchen.

Als Tassenmal} habe ich eine grol3e Bechertasse
genommen.



Joghurt-Kuchen

Joghurtkuchen
1 Becher Joghurt (natur, kein Frucht!)

im Becher folgende Zutaten abwiegen:

1 Becher Ol (ich nehme immer Sonnenblumendl)

2 Becher Zucker

3 Becher Mehl

noch 4 Eier, 1 P. Backpulver und 1 P. Vanillezucker zugeben.

Je nach Lust, Geschmack und Laune Zitronensaft, Rum oder Schokostreusel dazurtihren. Ich nehme am liebsten
Zitronensaft, dann hat der Kuchen einen schonen frischen Geschmack.

Habe alles zusammen im TM auf Stufe 6 etwa 30 Sekunden gerihrt.
In eine gefettete und mit Semmelbrosel bestreute Kastenform geben. Bei 160°C im HeiRluftbackofen oder bei
180°C Ober-/Unterhitze ca. 50-60 min backen.

T
So gut, locker, schnell und vor allem mit so wenig Geschirr habe ich den Joghurtkuchen noch nie hingekriegt "=!
Einfach genial unser neuer Kiichenhelfer!

In meinem Kihlschrank finden sich nur 500g Becher 1,5% Joghurt. Gehe mal davon aus, dal Du in Deinem
Rezept von einem 1509 Becher ausgehst. Kann man davon ausgehen, daf8 das dann auch 450g Mehl sind,300g
Zucker und 150ml O1??

fur das Rezept nehme ich immer die normalen kleinen 150g Becher. Gewogen habe ich allerdings die restlichen
Zutaten noch nie. Mal ist der Becher etwas voller mal weniger. Frei Schnauze eben. Aber ganz grob geschéatzt
kommt Deine Vermutung natiirlich nahe. Wobei ich mir beim Ol nicht ganz sicher wére hat doch eine etwas
schwierigere Konsistenz. Werd's beim néchsten Mal einfach messen/wiegen und dann noch mal hier
veroffentlichen.

Ich habe Deinen Jogurtkuchen ausprobiert, habe ihn aber nur 20 Sek. auf Stufe 6 geruhrt, und versehentlich zu
lange gebacken, ndmlich ca. 90 Minuten. Und er wurde supergenialgut!



Joghurt-Kuchen

Joghurtkuchen (C zitat |

Hallo Jacqueline,
keine Panik, ich hab da vielleicht ein Rezept fiir Dich:

1 Becher Naturjogurt

1 Becher (einfach im leeren Joghurtbecher messen) Sonnenblumendl

2 Becher Zucker

3 Becher Mehl

4 Eier

1 P. Vanillezucker

1/2 P. Backpulver

Nach belieben Rum- oder Zitronenaroma, oder Schokostreusel untermischen.

Der Rihrkuchen braucht normalerweise ca. 45 min bei 180°C. Muffins backe ich immer ca. 20-30 min einfach
nach Gefihl.



Johannesbeer-Kase-Kuchen mit Streusel

Johannisbeer-Kasekuchen mit Streusel
Zutaten Murbteig/Streusel:

300 g Mehl

150 g Zucker

1 Prise Salz

200 g kalte Butter

... alles zusammen im TM auf Stufe 4 zu Streuseln verarbeiten.

1/3 der Streusel zur Seite stellen und den Rest von Hand noch zu einem Murbteig kneten.und in eine Springform
geben. Rand etwas hochziehen.

... dann mit einer Gabel mehrmals einstechen und 10 Min./180°C anbacken.

500 g Beeren

... davon 2/3 auf den Murbteig geben und den Rest unter die zur Seite gestellten Streusel mischen.
Mixtopf muf sauber sein!!!

Zutaten Kasefullung:

2 Eier

50 g Butter

125 g Zucker

Saft + Schale von 1/2 Zitrone
500 g Quark

1 P. Vanille-Puddingpulver

Eier trennen und Eiweifl3 im TM mit Rihraufsatz auf Stufe 3 steif schlagen.

Umftllen und beiseite stellen.

Dann Eigelb, Butter, Zucker, Zitronensaft-+Schale, Quark und Vanille-Puddingpulver in den TM geben und zu
einer Masse ruhren.

Eischnee unterheben.

Die Quarkmasse auf die Johannisbeeren geben und glattstreichen.
Mit den Johannisbeerstreuseln bestreuen.

Bei 180° C / 50 Min. backen.



Johannisbeer-Kuchen

Johannisbeerkuchen
Murbteig:

200 g Mehl

100 g Butter

5 ERI. Zucker

1 Ei

2 mal 15 Sec. auf Stufe 4 kneten, kihl stellen, eine 26 er Springform damit
auslegen

Belag:

500 g Johannisbeeren
3 Eigelb

200 g Zucker

125 g gem. Mandeln

3 Eiweild

aus den 3 Eiweild und 100 g Zucker Eischnee schlagen und umftllen

aus Eigelb,restl. Zucker und Mandeln mit Schmetterling eine schaumige
Masse herstellen. Eischnee unter die Eigelb-Mandelmasse heben und nun
vorstichtig die

Johnnisbeeren darunter heben.

Backofen 190° vorheizen und ca. 45 Min backen



Johannisbeer-Kuchen

Johannisbeerkuchen
Zutaten:

Teig:

125 g Butter

15 g Zucker

1 P. Vanillezucker
1Ei

1 Prise Salz

125 g Mehl

1 TL Backpulver
100 g gem. Mandeln

Belag:
500-750 g Johannisbeeren

GuR:3 Eiweild

3 Eigelb

75 g Zucker

1/2 TL Zimt

1 Becher Creme fraiche

Zubereitung:

Aus den Teigzutaten einen Rihrteig zubereiten. ca. 3 Min./Stufe 4

Diesen in eine Springform fillen und glatt streichen.
Im vorgeheitzten Backofen bei 175° 30 Min. vorbacken.

Johannisbeeren waschen und verlesen.

Eiweil steif schlagen Stufe 3 - in eine Schissel fullen.

Nicht spulen - Eigelb mit Zucker 2 Min./Stufe 3 schaumig rithren. Dann restliche
GufRzutaten zufiigen und 1-2 Min./Stufe 3 verriihren. Eischnee unterheben.

Die Johannisbeeren auf den vorgebackenen Boden geben und Guf} darliber gief3en, glatt streichen und

auf 175° / 30 Min. fertigbacken.
Viel Spal beim Backen.
LG Kerstin @

Eigelb mit Zucker 2 Min./Stufe 3



Kaba-Kuchen
Kabakuchen — LF30

Zutaten (fur 20 Portionen)
125 g Halbfettbutter

250 g Zucker

3 Eier

2 EL Rum

= schaumig ridhren

150 g saure Sahne
= unterrthren

250 g Mehl

1/2 Pck. Backpulver

6 EL Kaba

= mischen und unterrtihren

Zubereitung

Teig in eine leicht gefettete, bemehlte Kastenform ftillen. Bei 180 Grad ca. 40 Min.
auf unterer Schiene im vorgeheitzten Backofen backen. Nach dem Backen 10 Min in
der Form abkihlen lassen und dann auf ein Kuchengitter stiirzen, Vor dem Verzehr

mit Puderzucker bestauben.

Nahrwerte pro Portion
170 kcal, 49 Fett, 21,18 Fett%

Bemerkung
Der Kuchen bleibt eine Woche saftig!

Aus dem selben Rezept nur ohne Kaba, Rum und statt saurer Sahne nehme ich
Fruchtjoghurt01% mache ich Muffin, meine Jungs sind ganz wild darauf, wer will

kann noch Obst dazu geben.



Kaba-Kuchen, saftiger

Saftiger Kabakuchen
RUHRAUFSATZ EINSETZEN !1!

200 g Butter
200 g Zucker schaumig rithren.

6 Eier nacheinander zugeben und
1 Tasse Eierlikor
1 TL Rum zugeben und gut verrithren. Stufe 3

RUHRAUFSATZ ENTFERNEN !!!

125 g Mehl

1 P. Backpulver

100 g Kaba

200 g gemahlene Nusse

1TL Zimt zugeben und mit der Brotstufe 1-2
Umdrehungen verrthren.

In eine Form geben und ca. 50-60 Min. backen.

Mit SchokoladenguR bestreichen.

Klingt gut! Ich werde es mal mit Bailey's probieren, das ist sicherlich auch sehr lecker.
statt Eierlikdr kannst du 1 Tasse Sahne dazugeben. Dann stimmt die Menge wieder .

Also ich habe es ausprobiert und den Kabakuchen als Muffin's gebacken - in einer Muffinsform mit
Papierformchen.
Hat gut funktioniert !



Kalter Hund

Kalter Hund
Pro Stiick ca. 370 Kalorien uiuiuiui

Zutaten fur ca. 14 Stlicke:

3759 Kokosfett

3 Eier (GroRe M)

1 Prise Salz

200g Puderzucker

6 EL Back-Kakao

1 EL Kaffee-Instantpulver

2 EL Whisky-Sahne-Likdr (z.B. Baileys)

abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone

12 Scheiben Zwieback (ca. 120g)

Evtl. Pinienkerne, gehackte Pistazien und Melisse zum Verzieren

Backpapier

Zubereitung:

Kokosfett schmelzen und abkuhlen lassen. Eier, Salz und Puderzucker schaumig ruhren. Kakao, Kaffeepulver,
Likér und Zitronenschale zuftigen und gut verriihren. Abgekiihltes Fett unter stdndigem Riihren nach und nach
zufligen. Eine Kastenform ca. 25x10cm (1,25 Liter Inhalt) mit Backpapier auslegen. 3 Scheiben Zwieback
nebeneinander auf den Kastenboden legen und ca. ein Viertel der Schokoladenmasse darauf verteilen. Jeweils
noch drei Schichten Zwieback und Schokoladenmasse wie beschrieben abwechselnd daruberschichten. Mit einer
Schokoladenschicht abschliefen. Kuchen ca. 3 Stunden kiihl stellen. Nach Belieben Pinienkerne in einer Pfanne
ohne Fett goldbraun rosten. Herausnehmen und abktihlen lassen. Pistazien und Pinienkerne auf den Kuchen
streuen und etwas andriicken.



Kalter Hund

Kalter Hund

150 g Palmin

2 kleine Tassen Zucker

1 kleine Tasse "richtiger" Kakao (kein Kaba, etc.)

1 EL I6slicher Kaffee

ggf. 1 Schluck Cognac ==> 4 Minuten / 60°C / Stufe 2 vermischen.

Eine kleine Kastenform mit Backpapier auskleiden und eine Schicht Schokoladenmasse einfillen. Dann immer
abwechselnd Schokolade und Butterkekse einfullen, mit Schokolade abschliel3en.

Einige Stunden in den Kihlschrank stellen, aus der Form stiirzen und in nicht zu diinne Scheiben schneiden.
Nicht an die kcal. denken! @

Wer es nicht mag, dass der Zucker beim Essen noch knirscht, kann ihn vorher auf Turbo zu Puderzucker
verarbeiten. Dann vielleicht etappenweise jeweils 1 Tasse ==> 20 Sekunden / Turbo.

Was meint Ihr? Kommt die Temperatur und die Zeit hin? Freue mich auf Eure Anregungen,



Kalter Hund

Kalter Hund
Man nehme:

4 Eier

2 Vanille-Zucker

125 Gramm Kakaopulver (konzentriert)
2 Packchen Palmin

250 Gramm Puder- oder feinster Zucker
2 Packungen Butterkekse

(nach Belieben etwas Rumaroma)

- Die ganzen Eier kurz verriihren,

- Vanille-Zucker,ein paar Tropfchen Rumaroma,Zucker und Kakao nach und nach zu den Eiern riihren,

- Palmin im Topf zum schmelzen bringen (darf nicht hei werden!),

- geschmolzenes Palmin der Masse unterrihren,

- nun schichtweise Kekse und Kakaomasse in eine quadratische Kuchenform geben( erste und letzte Schicht
Kakao),

- ab in den Kihlschrank fiir ca. 2 Stunden, FERTIG !



Kaneelkranz, Eifeler

Eifeler Kaneelkranz

Hefeteig:
500 gr. Mehl
30 gr. Hefe
80 gr. Zucker
1Tl Salz

Y Itr. Milch

Hefeteig: 2 1/2 Minuten auf Brotstufe herstellen und an einem warmen Ort gehen lassen.

Fallung:

weiche Butter zum Bestreichen
100 gr. Rosinen

100 gr. Korinthen

1-2 ERI. Zucker

1-2 Tl Zimt

1 Vanillezucker

etwas Milch

1Ei

Hefeteig auf bemehlter Flache diinn rund ausrollen. Mit weicher Butter bestreichen, Rosinen und Korinthen in
einem Topf mit Wasser aufkochen, abtropfen. Zucker , Zimt und Vanillezucker vermischen und dinn Gber die
Butter streuen. Rosinen und Korinthen dartibergeben. Den Teig zusammenrollen, auf einem Backblech mit
Backpapier zum Kranz legen. Milch und Ei verschlagen und den Kranz einpinseln. Mit einer Gabel einstechen.
Bei 180 - 200 Grad ca. 20 Minuten backen.

TIPP: Ich nehme auch schon mal in Rum eingelegte Rosinen.



Kéase-Kuchen

Kasekuchen

1kg Schichtkéase

200g Zucker

6 Eier

Saft von einer Zitrone

1 Becher Sahne

1 Becher Schmand

2 P Vanillepuddingpulver

alles in den James, auf Stufe 5 ca 50 sec, und gut eine Stunde in die Réhre
jetzt mein Problem

es gibt doch einen Trick, dass der Kuchen oben nicht aufplatzt???!!!!

Wie war das, Backen, dann aus dem Ofen und weiterbacken? Hat da jemand die genaue Lésung des Réatsels??

ich habe erst gelesen, dass man ihn kurz vor ende der Backzeit am Rand d.h. zwischen Masse und Mirbteig
einschneiden bzw. I6sen soll.

Wir, d.h. eigentlich mein Mann, schneiden ihn auch vom Rand her ein, da er sonst hangen bleibt und reift.

Das muf} dann gemacht werden, wenn der Kuchen anfangt tiber den Rand zu steigen.

Késekuchen-Tipp:

Den Kuchen 20 Minuten bei 170 ° backen, fiir 10 Minuten aus dem Ofen nehmen und den Murbeteigrand vom
Blech I6sen. Diese Prozedur noch zweimal wiederholen, sodass eine Gesamtbackzeit von ca. 60 Minuten erreicht

wird. Bei Bedarf den Kuchen nach dem letzten Auskiihlen noch 10 Minuten backen.

Klingt zwar furchtbar aufwendig, aber nach 90 Minuten hat man einen total tollen Kasekuchen!!!



Kase-Kuchen, leckerer

Leckerer Kasekuchen

100 g Zucker

200 g Butter

300 g Weizenmehl

1 Ei in den Mixtopf geben, 2 Min./Brotstufe.
Vor der Weiterverarbeitung

mindestens 30 Min. kuhlstellen.

Schmetterling einsetzen!!!

6 Eier trennen, EiweiB in den Mixtopf geben und mit.
100 g Zucker in 3 Min./Stufe 3 steifschlagen.

750 g Magerquark

100 g Zucker

1 Packung Vanillezucker

1 Zitrone auspressen, den Saft ebenfalls in den Mixtopf
geben. 60 g Weizenmehl

Alles zum Eischnee geben. Mit dem Schmetterling zu

einer cremigen Masse verrihren und auf den in einer Form ausge-

rollten Mirbteig gieRen.
Bei 180° Umluft ca. 60 Min.backen.

Miurbteig evtl. noch mit Obst belegen. 5

|_E:-( Zitat ]



Kéase-Kuchen ohne Boden

KASEKUCHEN OHNE BODEN

1kg Schichtkéase

5 Eier

1 P. Vanillinzucker

400g Zucker

2 P. Vanillinpudding

1 EL. weiche Butter

bei 200° ca. 60 Min. backen dann im offenen Herd 10-15 Min.
stehen lassen.



Kéase-Kuchen ohne Boden

Ké&sekuchen ohne Teigboden. Der schmeckt uns am besten. Hier das Rezept:

125 gr. Butter oder Margarine

375 gr. Gelierzucker 1:1

1 Vanillezucker

4 Eier

1 kg Quark

25 gr. Griel3

1 Vanillepuddingpulver zum kochen

1 Backpulver

Saft und abgeriebene Schale einer Zitrone
bei Bedarf 125 gr. Sulatinen.

Butter, Zucker und Eier schaumig riihren,den Quark, Grief? und das mit Backpulver gemische Puddingpulver
zufiigen. Zuletz die gewaschenen mit Mehl bestdubten Sultaninen unterziehen. Den Teig in eine gefettete, mit
Broseln ausgestreute Springform geben.

Backen 50 - 70 Minuten ; E-Herd 170°C - 190°C / Gasherd stufe 3

Den Kuchen nach dem Abkuhlen mit Puderzucker bestéduben.

Wie man merkt ist das ein altes Rezept, welches sich auch leicht mit James machen lasst.

Hab fur ein Schulfest die doppelt Menge angerthrt und dann auf dem Backblech bei 175°C ca. 40 Minuten
gebacken.



Kase-Kuchen, schneller

Blitzkasekuchen gebacken, der ganz einfach ist und uns trotzdem geschmeckt hat.

Zutaten:

500 g Magerquark

4 Eier

50 g Zucker (wer will, macht mehr rein)

1 P. Vanillzucker

etwas Zitronensaft

1 P. Vanillpuddingpulver (oder ersatzweise Stérke)
2 Teel. Backpulver

Alle Zutaten auf Stufe 4 ca. 50 Sekunden verrihren und in einer kleinen gefetteten Kastenform bei 180° ca. 50-60
Minuten abbacken.
(Ich gestehe, ich habe nicht so genau auf die Uhr geschaut)



Kase-Streusel-Kuchen mit Obst

Kase — Streusel- Kuchen mit Obst

Fur die Streusel:

300 g Mehl

150 g Butter

150 g Zucker

1P. Vanillezucker

1 Dose Obst (Mandarinen, Kirschen, Pfirsich)

Fir die Masse:

150 g Margarine

1P. Vanillezucker

Zitronenschale

2 Eier

500 g Schichtkése (oder gutabgetropfter Quark)
1 EL Puderzucker

Alle Zutaten fur die Streusel in den TM geben und ca. 20 Sek./Stufe 5 mit Hilfe des Spatels zu Streusel
verarbeiten.verarbeiten. 2/3 von den Streuseln in die Springform geben, 1/3 zur Seite stellen. Obst auf die Streusel
geben.

Quarkmasse: Ruhraufsatz einsetzen und Eiweil in den TM geben und auf Stufe 3 steifschlagen. Umfillen!!!
Ruhraufsatz entfernen!!!

Restliche Zutaten in den TM geben und 20 Sek./Stufe 3 verrihren. Den Eischnee vorsichtig unterheben und die
Masse auf das Obst geben, die restlichen Streusel obendrauf geben.

Bei 180° ca. 1 Stunde backen.



Kekse

Kekse

2 Eiweile
2 Pa Vanillezucker
100g Zucker

Eiweill mit Rihraufsatz 3 min / St. 3 schlagen
Zucker aufs laufende Messer rieseln lassen

Die Masse dann mit der Spritztiille , oder auch 2 Loffel auf ein Backblech mit Backpapier setzten.

Backtemp. 120 °C
Backzeit 1 Stunde

Heute habe ich noch etwas Kokosraspeln zugegeben, hmmm...nur mit der Backzeit/temperatur stimmt es bei mir
nicht; da muf ich noch weiter experimentieren.

Ich habe es selbst auch gerade ausprobiert, und habe " kleine Tirmchen ", so EssloffelgroRe, gespritzt, und das
hat mit 1 Stunde gut geklappt.
Hast Du langer gebraucht oder was war bei Dir anders ?

also die 120 Grad und die Stunde haben bei mir nicht gestimmt.

Die Baisers waren noch etwas glibbrig. Da habe ich die Temperatur wesentlich héher gestellt und das Blech fir ca.
10min ganz unten noch einmal reingeschoben, ....und dann hmmmmmmm.

ein kleiner Tip fur die Baisers. Die Temperatur sollte nicht hoher als ca. 80 - 100 Grad sein, selbst da werden sie
schon etwas gelblich. Eine Stunde geniigt nur, wenn die Dinger sehr klein sind. Ansonsten ruhig viel langer. Und
als kleiner TI’ICk oben in die Backofentir einen Holzkochl6ffel reinstecken, dann kann die feuchte Luft

entweichen LJ Baisers werden ja eigentlich nicht gebacken, sondern getrocknet, drum werden sie beim Backer
auch nicht gelb oder braun. Richtig fertig sind sie, wenn sie auBen trocken und innen noch ein kleines biichen

feucht sind. Das merkt man gut, wenn man einen opfert und mit dem Finger reindriickt. ='Der ist ja dann auch
gleich aufgegessen und keiner hats gesehen.



Kekserl-Kuchen

Kekserlkuchen!

Da ich von eurem forum ganz begeistert bin und schon lange allerlei Rezepte ausprobiere, mdchte ich euch heute
auch ein Lieblingsrezept meiner Kinder liefern. Geht ganz einfach, man braucht nichtmal das Backrohr dafir.
Zutaten:

2P. Butterkekse

25 dag Kokosfett

4 dag Kakao

6 El. Obers

1 Tasse Staubzucker

2 eier

1 TI. Kaffeepulver

1El. Rum

Kakao,Zucker, Obers, Eier, Rum und Kaffeepulver gut verriihren

Kokosfett zergehen lassen und langsam unterriihren

Kekse in Kastenform schichten und jeweils eine Schicht Creme dartberschlichten
nun ab in den Kiihlschrank

1dag=10g¢g



Kirsch-Augen
Fur den Teig

300 g Mehl

1 TL Backpulver
1 Vanille-Zucker
100 g Zucker

2 TL Zitronensaft
1Ei

130 g Butter

in den Mixtopf geben und kurz auf Stufe 4 bis 5 zu einem brdseligen Teig verarbeiten
50 g Mandelbl&ttchen einstreuen und kurz unterrihren.

Teig mit der Hand kurz verkneten und zu 3 cm grof3en Kugeln formen.

Diese auf Bleche (mit Backpapier belegt) verteilen,

in jede Kugel eine kleine Vertiefung driicken und mit Belegkirschen (halbiert) belegen.
Backen bei 200°C 10 Minuten

Da ich diese Belegkirschen tberhaupt nicht mag,
habe ich Marmelade in die Vertiefungen getan und gebacken.
Nach Belieben noch etwas Amaretto oder Bittermandelaroma zum Teig geben.



Kirsch-Kuchen

Kirschkuchen

1 Glas Kirschen abschitten und Saft auffangen.
40 g Zucker auf Turbo in einer Minute zu Puderzucker mahlen, umftllen.

100 g Butter bei 40° in 3 Minuten schmelzen.

12 Scheiben Knéckebrot grob zerbrechen, zu der Butter geben.

2 Essloffel Kirschsaft dazu.

Das Ganze auf Stufe 3 ca. 10 Sekunden vermischen, bis es eine kriimelige Masse ist.

Einen Springformrand oder einen Tortenring auf eine Tortenplatte stellen, die Masse darauf verteilen und
glattstreichen, kuhlstellen.

5 Blatt weisse Gelatine (oder 1 P. gemahlene) nach Aufschrift auflésen, quellen lassen. In den Mixtopf geben und 3
Minuten bei 40° erwarmen.

1 Glas (500 g) Vanillejoghurt

250 g Frischkéase

Puderzucker

2 Essl. Zitronensaft

2 Essl. Kirschsaft

dazugeben und grundlich verrihren. Eine kleine Stufe wéhlen, sonst wirds zu flissig. Die Kirschen vorsichtig mit
dem Spatel unterheben und das Ganze ein paar Minuten in den Kihlschrank stellen. Anschliessend auf den Boden
geben und ca. 2-3 Stunden im Kihlschrank festwerden lassen.

Du hast Dich nicht verguckt - die 40g Zucker stimmen.
Der Vanillejoghurt, der auch noch in die Masse kommt, ist ja auch suss.



Kirsch-Kuchen

Kirschkuchen Supereinfach superlecker

140 g Margarine

2 Eier

120 g Zucker

200 ml Milch

alles zusammen Stufe 5 ca 40 sec

dann 250 g Mehl
1 Péckchen Backpulver kurz unterriihren

in eine Springform. 1 Glas gutabgetropfte Kirschen obendrauf

ab in die Rohre bei 170 Grad ca 50 min.
das Glas Kirschen, welches ich genommen habe, waren Schattenmorellen........... gekauft, tja, bei Aldi eben.

Ist das nicht so ahnlich wie "Versunkener Apfelkuchen"?
Da kénnte man doch auch Apfelschnitze drauf verteilen und noch etwas Zucker/Zimt dariber geben, Oder??

Ich habe in den Kirschkuchen zusatzlich Schokoladenstreusel eingertihrt und dann noch Kivertiire obendrauf
gekleckst. Ich werde ihn heute nachmittag anschneiden und berichten wie er war. Wir habe also einen
Versunkenen Schokoladen-Kirsch Kuchen.

Heute back ich ihn direkt noch mal - diesmal mit Mandarinen und Ananasstiicken.

habe den Kuchen mit gefrorenen Johannisbeeren gemacht. Nach dem Backen habe ich noch eine
Puderzuckerglasur driber.

Ich habe heute den Kuchen mit Johannisbeeren und Apfelstiickchen gebacken (ich hatte leider zu wenig
Johannisbeeren), da habe ich einfach 1/2 Apfel geschalt un in Mini Stiickchen geschnitten. Nachher bestreue ihn
nur mit Puderzucker und schlage etwas Sahne dazu. Das schmeckt bestimmt prima.

Wir haben uns aber anstatt Margarine gute Butter gegénnt, dann ist er noch eine Spur besser.
Ich habe ihn heute auch mit Kirschen und Schokostreusel gemacht, fand ihn auch total lecker
ich habe den Kuchen mit Johannisbeeren und Mandel-Zucker-Gemisch gebacken.

Ich habe ca. 50ml der Milch durch Saft von den Schattenmorellen (Aldi natirlich) ersetzt und aufRerdem einen
gehauften Essloffel echtes Kakaopulver mit reingetan. schon saftig !



Kirsch-Rahm-Kuchen vom Blech

Kirsch-Rahmkuchen vom Blech
Teig:

400 g Mehl

1P.und 2 TL Backpulver
200 g Quark

100 ml Ol

6 EL Milch

1Ei

80 g Zucker

1 P. Vanillezucker

1 Prise Salz

Gul:

4 EL Semmelbrdosel

2 Gléser Sauerkirschen

4 Eier

250 ml saure Sahne

150 g Zucker

60 g Starke

Quark, Zucker, Ol, Milch, Ei, Vanillezucker und Salz ein paar Sekunden auf Stufe 3-4 verriihren.

Mehl und Backpulver mit Hilfe des Spatels bei Stufe 4 unterriihren.

Den Teig auf einem Blech auswellen. Semmelbrdsel daraufgeben und die abgetropften Kirschen darauf verteilen.

GuB: Alle Zutaten fiir den GuR ca. 30 Sek./Stufe 4 verriihren und auf die Kirschen geben.

Bei 180° C ca. 30 Min. backen.



Kirsch-Torte, Schwarzwalder

Schwarzwalder Kirschtorte
Zutaten:

1 dunkler Biskuit

1 groRes Glas Sauerkirschen
Kirschwasser

1 Vanillepudding

ca. 5 Becher Sahne
Schokoraspel

1 dunkler hoher Biskuit (habe ich noch nicht im TM ausprobiert) 2 x durchschneiden mit Kirschwasser betraufeln

Fullung: 1 GroRes Glas Sauerkirschen (ca. 16 Kirschen fiir die Garnitur zur Seite stellen)

1 Packchen Puddingpulver

etwas Kirschwasser.............c.cee..... zu Pudding kochen. Den ersten Boden mit Tortenring versehen die
Puddingmasse darauf verteilen und den 2. Boden darauf legen.Torte kihl stellen bis Pudding fest ist.

ca. 3 Becher Sahne steif schlagen und ca. die Halfte auf den 2.Boden geben. Jetzt wird der letzte Boden darauf
gelegt. Danach Tortenring entfernen und die Torte oben und an den Seiten grob mit der Sahne bestreichen. Jetzt
am besten Uber nacht kihl stellen. Am nachsten Tag nochmals ca.2 Becher Sahne schlagen und die Torte
nochmals an den Seiten und oben mit Sahne bestreichen. Obendrauf Sahnetupfen mit Sauerkirschen evtl. noch
Schokoraspeln.



Kiwi-Kokos-Muffins

Kiwi-Kokos-Muffins:

2 feste Kiwis am besten mit dem Messer wirfeln (mit TM wirds Matsch)beiseite stellen.

120g Mehl, 120g Vollkornmehl, 2 TI. Backpulver 1/2TI.Natron, 1Messersp.Zimt, 60g Kokosraspeln 1 Ei, 1209
Rohrzucker,

80 ml neutrales Pflanzendl,200g Naturjoghurt alles in den TM geben und bei Stufe 5 mit Hilfe des Spatels
verrihren bis eine einheitliche Masse entsteht. Kiwi zugeben und kurz ca. St.2-3 mit Spatel verriihren.

In gefettete Muffinsform geben, und bei Umluft 180°C 20-25 Min.

backen.

Schmeckt exotisch lecker!!!



Knusper-Ecken

Knusper-Ecken

2 Eier

425 g Mehl

250 g Zucker

250 g Butter oder Margarine

1 Beutel Vanille-Aroma (ich hab so ein kleines Flaschen genommen)
1 Prise Salz

1TL Zimt

50 g gehobelte Mandeln

Eier trennen.

Mehl, 200 g Zucker, Fett in Flockchen, Eigelb, Vanille-Aroma und Salz zu einem glatten Teig verkneten.

Zu einer Kugel formen und 30 Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen.

Ein Backblech einfetten.

Den Mirbeteig gleichmaRig darauf ausrollen, dann mehrmals mit einer Gabel einstechen und mit dem Eiweil3
bestreichen.

Restlichen Zucker und Zimt vermischen und tber den Teig streuen.

Mandeln darauf verteilen und etwas andrucken.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd 200°, Gasherd: Stufe 3) 20 - 25 Minuten backen.

Den Murbeteig noch heif? in Rhomben (ca. 4 cm breit, 8 cm lang) schneiden.

Ergibt ca. 32 Stiicke. Leider hat jedes der Stiicke 670 Joule (160 Kalorien).

Diese tollen Ecken halten sich in einer fest verschliebaren Dose mindestens zwei Wochen frisch und sind dann
noch lecker!!!

Ich hab fir den Murbeteig die Zutaten alle in den Mixtopf gegeben und It. Rezept aus dem blauen Buch das ganze
auf Brotteigstufe versucht zu vermischen.

Leider hat James den Teig nur im unteren Teil verrihrt. Der obere Teil hat sich trotz Nachhelfen mit Spatel nicht
viel bewegt.

Hab auch ausprobiert, obs mit der normalen Rihrstufe besser geht - Fehlanzeige.

Dann hab ich einen Teil des Teiges rausgenommen und wollt das ganze auf zweimal kneten. Der eine Teil hat
mehr oder weniger geklappt, der andere war dann wohl zu wenig, den hat das Messer nach ein paar
Umdrehungen nicht mehr erwischt.

SchluBendlich hab ich den Teig auf meinem Brett mit der Hand fertig geknetet. Frustrierend. @@
Hoffe, ihr habt hier einen guten Tip fur mich.

Ist die Menge fur Murbeteig vielleicht zu viel???

Vielleicht Zutaten nach und nach zugeben???



Knusper-Hauschen

So geht’s:

200 g Butter, 340 g Honig, 160 g Zucker, 2 EL Pfefferkuchengewiirz und 2 EL Kakao
verriihren und erhitzen, bis sich der Zucker auflgst 4 Min./70°/Stufe 2 ;

Abkduhlen lassen und 2 Eier, 660 g gesiebtes Weizenmehl und 2 TL Backpulver untermischen
2 Y2 Min./Stufe 4 und mit Hilfe des Spatels zu einem Teig verarbeiten. Danach eine Stunde im
Kihlschrank kalt stellen. In der Zwischenzeit schneidet Ihr aus Pappe die Schablone fiir das
Héuschen aus Eine Bodenplatte in den MaRen 20x17 cm und die Seitenteile 15x17 cm groR,
und eine dreieckige Giebelseite in den Mallen 17x17x11 cm. Den gekuhlten Teig teilt Ihr in
drei gleich grofe Stiicke und rollt ihn %2 cm dick aus. Diese Teigplatten backt Ihr 15 Minuten
lang bei 200° (HeiRluft 180°,Gas Stufe 3). Danach abkuhlen lassen , auf die Schablonen legen
und ausschneiden. Ihr braucht Eine Bodenplatte, zwei Dachseiten und zwei Giebel.

500 g Zucker im Thermomix in 30 Sek./Turbo zu Puderzucker zerkleinern und 1 %2 MB
Wasser hinzufligen und ca. 30 Sek./Stufe 3-4 zu einem dicken Zuckergu3 mischen. Mit dem
Zeckergul? setzt Ihr die Haushalften zusammen. Zuerst einen Giebel am Boden befestigen und
den GuR trocknen lassen. Dann das Dach ankleben und zum Schluf® den zweiten Giebel.
Damit ist der ,,Rohbau* fertig. Und jetzt kommt der schonste Teil: das Verzieren. Mit dem
restlichen Zuckergul® konnt Ihr allerlei Leckerein an Eurm Lebkuchenhaus gefestigen: Kekse
und Spekulatius, Smaries, Marzipan und Schokolade. Wenn man etwas Gul3 vom Dach tropen
1Rt sieht es aus wie Eiszapfen. Den restlichen GulR konnt Ihr als Schnee rund ums Haus
herum verteilen.

Mach doch einen Zuckergul3 aus:

1 Eiweild im TM mit Rihraufsatz nicht ganz steif schlagen.
Rihraufsatz entfernen!!!

1 Packchen Puderzucker (glaub 200 g sind drin) in den TM sieben!
und verrihren. (Stufe 3-4)

Dies wird ein ganz z&her GuR, den benutze ich immer fiir Lebkuchenherze zum Beschriften
und Verzieren.

Der mifte eigentlich auch gut zum Zusammenkleben geeignet sein.

EiweiilR-Puderzuckermischung eignet sich vorzuglich zum Kleben, wird steinhart.
Je fester die Masse ist, um so schneller trocknet sie, ruhig noch etwas Puderzucker zugeben.
Kleiner Tipp von meinem Chef (ich arbeite in einer Backerei):

Den Lebkuchen nach dem Backen zwei Tage trocknen lassen, erst dann das Haus
zusammenkleben. Dann wird das ganze stabiler.

Wenn man das Haus mit frischem Lebkuchen zusammenklebt, gibt der Lebkuchen nach, biegt
sich durch, und irgendwann (meist nach ca. 2 - 3 Stunden) bricht alles zusammen.



Noch ein Tip zum Zusammenbau:
Ich nehme groRe Stecknadeln, wie man sie zum Polstern braucht und stecke sie zusatzlich an

den Kanten fest. Wenn der ZuckerguR fest ist, werden sie wieder rausgezogen. Da sie einen
sichtbar groRen Kopf haben, ibersieht man sie auch nicht. Bei kleineren Nadeln wirde ich sie

vorher sicherheitshalber abzéhlen.



Kokos-Baumchen

Teig:

220 g Menl

1/2 Backpulver

100 g Kokosflocken

70 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1 Ei

150 g Butter

Zum Bestreichen:
4 - 5 ERI. passierte Marmelade

Zum Verzieren:
Schokoladenglasur, Puderzucker, Kokosflocken

Butter ca. 15 Minuten vor Verarbeitung aus dem Kihlschrank, alle Zutaten in den Mixtopf
und mit Hilfe des Spatels 2 Min. /Brotstufe Teig herstellen. Der Teig muf3 eine Stunde in den
Kihlschrank, danach auf bemehlter Arbeitsflache diinn ausrollen und Sterne in zwei
verschiedenen Grolien ausstechen.

Backofen auf 170 Grad vorheizen, die Sterne auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen,
grol3e Sterne bendtigen etwa 8 - 10 Min, kleine Sterne ca. 4- 5 Min.

Die Sterne nach Belieben mit Marmelade zusammensetzen, und mit Schokoglasur und
Kokosflocken oder einfach nur mit Puderzucker verzieren.



Kokos-Kuchen vom Blech

Kokos-Kuchen vom Blech

Belag:

150 g Butter

200 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
2 EL Milch

200 g Kokosraspel

Quark-Ol-Teig:
300 g Mehl

1 P. Backpulver
150 g Quark

100 ml Milch

100 ml Ol

75 g Zucker

1 P. Vanillezucker
1 Prise Salz

aufRerdem: Milch zum Bestreichen

Belag: Butter, Zucker, Vanillezucker und Milch 2 % Min./50°/Stufe 2 erwarmen. Kokosraspel dazugeben und 30
Sek./Stufe 3 verruhren und umfillen. Abkuhlen lassen.

Mixtopf spulen!!!
Teig: Quark, Milch, Ol, Zucker, Vanillezucker ca. 30 Sek./Stufe 3 verriihren.

Mehl, Backpulver und Salz zugeben und 20-30 Sek./ Stufe 5 zu einem Teig verarbeiten. Evtl. Spatel zu Hilfe
nehmen. Nicht zulange kneten, da sonst der Teig klebt!

Teig auf einem Backblech ausrollen, mit der Milch bestreichen. Die Kokosmasse gleichmaRig daraufgeben.
Am besten eignet sich ein Backrahmen (Vemmina,Lumara oder dhnliches!)

Im vorgeheizten Backofen bei 170° C Umluft ca. 20 Min. backen.



Kokos-Schmand-Kuchen

Kokos-Schmand-Kuchen

Zutaten:

1259 Magarine

4009 Zucker

4 Eier

2509 Roggen-Vollkornmehl
1/2 Teel6ffel Backpulver
2509 Quark

4 Becher Schmand

2 Essl. Ol

1 Tute Vanillepudding
200g Kokosraspeln

4 Dosen Mandarinen

Zubereitung:
Magarine, 200g Zucker, 3 Eier, Mehl und Backpulver 3 Minuten auf Teigstufe zu einem Teig verarbeiten.

Den Teig auf ein gefettetes Backblech geben und 15 Min. bei 180 Grad (vorheizen) backen.
Mandarinen abtropfen lassen und auf dem Boden verteilen.

Quark, Schmand, 180g Zucker, Ol und Pudding 30 Sekunden auf Stufe 4 vermischen und auf den Kuchen mit den
Mandarinen geben.

1 Ei, 20 g Zucker und die Kokosraspeln kurz auf Stufe 4 vermischen und auf dem Kuchen verteilen.

Den Kuchen 30 Minuten bei 180 Grad backen und evtl. mit etwas Wasser bespriihen, damit die Kokosflocken
nicht verbrennen.



Kokos-Makronen
4 Eiweil

1 Prise Salz

150 g Zucker und 1 ERI. Vanillezucker
65 g Quark evt. 20 %

4 Tropfen Bittermandel6l

200 g Kokosraspeln

Kuvertire oder Schokoglasur

Den Zucker zu Puderzucker mahlen und umfullen.

Schmetterling einsetzen. 4 Eiweifs mit 1 Prise Salz 3 Minuten Stufe 3 steif schlagen. James
auf Stufe 1 weiterlaufen lassen und durch die Deckel6ffnung den Puderzucker und
tropfenweise Bittermandel6l hinzugeben. Schmetterling entfernen.

Die restlichen Zutaten auf Stufe 1 - 2 unterheben. Evtl. mit dem Spatel nachhelfen.

Kleine Haufchen auf Backpapier oder Oblaten setzen.

Bei 180°C ca. 14 Minuten backen.

Nach dem Erkalten zur Halfte in Schokolade tauchen.

Die Platzchen in Blechdosen aufbewahren, da sie sehr saftig sind. Guten Appetit.

die Muhe mit dem Puderzucker erspare ich mir.
Ich schlage Eiwei3 mit Schmetterling steif und dann
lasse ich den Zucker einrieseln.

Dann raus aus dem James ; den Rest unterheben.



Kokos-Waffeln

Kokoswaffeln

200 g frische Kokosnuss (ca. halbe Frucht) in Stiicken in den TM geben und 5 Sek./Turbo zerkleinern und ca. 4
Min./90°/Stufe 1 anrésten und umfullen.

150 g Zucker in den TM geben und 20 Sek./Turbo pulverisieren.
250 g weiche Butter (in Stlicken)

4 Eier

Schale einer Zitrone

1 Prise Salz zugeben und 1 Min./Stufe 4 verriihren

300 g Mehl

2 TL Backpulver

400 g Kokosmilch (Dose)

gerdstete Kokosraspeln zugeben und 30-40 Sek./Stufe 5 mit Hilfe des Spatels zu einem Teig verarbeiten.



Kriumel-Kuchen

Krimelkuchen [ & zi tat j

Habe noch ein schnelles Rezept gefunden.

230g Butter, (weich)

230g Zucker,

1 Ei,

1 Prise Salz,

4509 Mehl,

11/2 TL. Backpulver.

Alle Zutaten zu einem Teig verkneten.

Eine Springform mit Papier auslegen und mit 2/3 des Teiges auslegen (Rand hochziehen)
Mit beliebigem Obst belegen. Rest Teig als Streusel darliberstreuen.

Bei 175° ca. 70 Min. backen.



Kuchen mit Vanillepudding

Kuchen mit Vanillepudding

Ingredients

1 (18.25 ounce) package butter cake mix
1 (3.5 ounce) package instant vanilla pudding mix
1/3 cup unsweetened cocoa powder

1 cup buttermilk

1/3 cup vegetable oil

3eggs

1 (12 fluid ounce) can evaporated milk

1 cup white sugar

1 cup chopped pecans

1 teaspoon vanilla extract

3 egg yolks

1/2 cup butter

1 cup flaked coconut

Directions

1 Preheat oven to 350 degrees F (175 degrees C). Grease and flour three 8 inch round cake pans.

2 Combine the cake mix, instant vanilla pudding, cocoa, buttermilk, vegetable oil and the 3 whole eggs. Mix until
blended and pour the batter into the prepared pans.

3 Bake at 350 degrees F (175 degrees C) for 20 to 25 minutes or until the cakes test done. Set cakes aside to cool.
4 In a medium sized sauce pan mix the evaporated milk, white sugar, 3 egg yolks and the butter. Cook over
medium heat until the mixture is thick. Remove from heat and beat until partially cooled. Beat in the vanilla. Stir
in the flaked coconut and the chopped pecans. Use to fill and frost cake.

Makes 1 -8 inch 3 layer cake



Kurbis-Kuchen

Kurbis-Kuchen
Zutaten:
100 g Mandeln oder Haselnisse 10 sek./Stufe 8 zerkleinern — umfullen

200 g Kiirbis Bei Stufe 5 aufs laufende Messer geben, im Mixtopf lassen
Abgeriebene Schale von 2 Zitronen (bzw. Citroback)

4 Eier

200 g Zucker

1Tl Zimt Restliche Zutaten in den Mixtopf geben und

Saft von %2 Zitrone Stufe 4 ca. 10 — 20 Sek. verrihren.

120 g Mehl Type 405

Y% Pack. Backpulver

100 g gem.Mandeln/Nusse

Teig in die gefettete und mit Mehl ausgestreute Form fiillen und bei 170 °C Umluft (E-Herd 190°C) ca. 55 Min. backen. Nach ca. 20 Min.
mit Folie abdecken.

Mit ca. 200 g Kuvertire tberziehen und mit Kurbiskernen bestreuen, bzw. mit Puderzucker bestreuen.



Kurbis-Muffins

Krbis — Muffins

(umgeschriebenes Rezept — daher bitte bei den Zeiten nachsehen ob die angegebene Zeit reicht!)

200 g Kurbis

1 unbehandelte Zitrone

170 g Mehl

2 geh. TL Backpulver

70 g Zucker

Zimt + Muskat+ Salz (je eine Prise)
6 EL Ol

2 Eier

100 g Joghurt

Zubereitung:

Zitronenschale fein reiben und beiseitestellen.

Kurbis in Sticken in den TM geben und bei Stufe 3-4.mit-Hilfe des Spatels zerkleinern und umfullen.
Das Ol mit den Eiern, Zucker und denidoghurt 1 Min./Stufe 4 verriihren.

Das Mehl mit dem Backpulver und den Gewturzen,in eine Schiussel wiegen und die flissige Masse und den
zerkleinerten Kurbis von Hand unterfieben.

Den Teig in die Vertiefungen der Muffinsform fillen und bei 200° C'Umluft ca. 20 Min. backen.



Kurbiskern-Torte

Kurbiskerntorte

Zutaten:

50 Zucker Puderzucker herstellen - Umftllen

170 g Kurbiskerne Stufe 5 — 6 feinmahlen. Umfullen.
6 Eier

200 g Zucker Ca. 1-2 Min/Stufe 5-6 cremig ruhren.

Gemahlene Kirbiskerne

65 ml Milch

170 g Mehl Ca. 20-30 Sek./Stufe 5 unterrihren.
2 TL Backpulver

1 Glas Preiselbeeren = Fillung
Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Springform (26 cm f) fillen und im vorgeheizten Backofen bei 180 °C ca. 60 Min. backen. Kuchen
in der Form erkalten lassen. Danach mit einem spitzen Messer den Rand Idsen, den Ring abnehmen und das Backpapier vom Boden

abziehen.

Kuchen 1 x quer durchschneiden. Den Boden mit Preiselbeermarmelade bestreichen und zusammensetzen und mit Puderzucker
bestéuben.

Tip:
Ein Tortendeckchen aus Papier auf den Kuchen legen, mit Puderzucker bestauben, dann das Deckchen vorsichtig abnehmen.

Anstelle von Preiselbeer- mit Kiirbis-Apfel-Orangen-Marmelade fiillen. Anstelle von Puderzucker mit steifgeschlagener Sahneverzieren.



KUrbis-Nuss-Kuchen

Kirbis-Nuf3-Kuchen

(umgeschriebenes Rezept — daher bitte bei den Zeiten nachsehen ob die angegebene Zeit reicht!)

1 unbehandelte Orange
400 g Kirbis

150 g Haselnusse

100 g Kurbiskerne

6 Eier

150 g brauner Zucker
5 TL Zimt

75 g Mehl

1 TL Backpulver

Zubereitung:
Die Orangenschale fein abreiben und den Saft der Orange auspressen. Beides beiseite stellen.

Haselntsse und Kirbiskerne in den TM geben und auf Stufe 7 fein mahlen und umftllen.

Den Kirbis in Stlicken in den TM geben und auf Stufe 3-4 mit Hilfe des Spatels zerkleinern (reiben) und
umfallen.

RURAUFSATZ EINSETZEN !!!

EiweiRe in den TM geben und auf Stufe 3 steif schlagen und umfullen.

Die Eigelbe mit dem Zucker, dem Zimt, dem Orangesnsaft und —schale auf Stufe 3 schaumig rtihren.
RUHRAUFSATZ ENTFERNEN!!

Den zerkleinerten Kirbis zugeben und 30 Sek./Stufe 2-3 unterrihren Die Nisse ebenfalls zugeben und mit Hilfe
des Spatels auf Stufe 2-3 unterrthren.

Das Mehl mit dem Backpulver mischen und vorsichtig bei Stufe 2-3 mit dem Spatel unterheben und verrtihren.
Die Masse in eine Schuissel fullen.

Den geschlagenen Eischnee von Hand mit einem Schneebesen unterheben. Teig in eine gefettete Form geben und
bei 160° C Umluft ca. 1 Std. backen. (Stabchenprobe durchfiihren!!!)

Kuchen in der Form ca. 10 Min. auskihlen lassen und erst dann stirzen!!!

Mit Puderzucker den ausgekiihlten Kuchen bestauben.



Laugen-Geback

Laugengebéack

Zutaten

1 kg Mehl 450

1 Wirfel Hefe

40 g Butter

25-30g Salz

0,6 | Wasser

Hagelsalz

nach Wunsch Kase, Sesam, Sonnenblumenkerne, Leinsamen, Mohn

Alle Zutaten zu einem festen glatten Teig verarbeiten. (Brotstufe 2 Min.)
30 — 40 Min. gehen lassen.

Danach Weckle, Stangen usw. formen.

Nochmals gehen lassen.

In der Kélte stocken lassen (Keller oder besser Gefriertruhe)

Danach in die Lauge tauchen (mit Einmalhandschuhe).

Mit Salz bestreuen, in den Kérnern wenden oder mit Kése belegen.

Backen bei etwa 230°C etwa 15 Min.

Die Lauge bekommt Ihr in der Apotheke.

Sie sollte so ungefahr 8%ig sein. Und lhr solltet unbedingt sagen, daR es fur Brezeln ist, damit ihr die "Reinst-
(Lebensmittel)Qualitat"bekommt.

Es reicht so ca. ein halber Liter.

Das ist zwar nicht ganz billig, aber man kann die Lauge immer wieder zurtick benutzen.

Wenn Ihr Laugengebéck wie vom Béacker haben wollt, dann mafRt Thr NatronLAUGE nehmen.
Die Teilchen werden so spitze, daR Euch kaum einer glaubt, daf Ihr sie selber gebacken habt.



L_ebkuchen

500 g Kunsthonig (ich nehme immer den Invertzucker) --> schmelzen
250 g Zucker

1 kg Mehl

10 g Hirschhornsalz (Packungsangabe beachten!)

1 Pk. Lebkuchengewiirz

100 g gemahlen Mandeln

4 Eier

Alles zusammenrihren und auf ein mit Backpapierausgelegtes Backblech legen. Backen, bis
sie Vollmilch - Schokobraun sind und von der Konsitenz dhnlich wie Biskuit. Noch warm
schneiden!

Ich schétze, diese Menge muss man fiir Verwendung im TM teilen?



L_ebkuchen

Am Abend vorher (oder ein paar Stunden vorm backen):
250 g Zuckerrubensirup

250 g Zucker

500 ml Wasser

in den Mixtopf geben und 10 Sekunden auf Stufe 5 verriihren. Dann bei
10 Minuten und 100° kochen, umfullen und abkiihlen lassen.

Fur den Teig

250 g Zucker

2 Eier

1 Essloffel Zuckerrlbensirup
1/2 Tasse flussige Sahne

1 P. Lebkuchengewdirz

auf Stufe 3 ca. 1 Minute verrihren.

750 g Mehl mit 1 1/2 P. Backpulver mischen und essléffelweise mit dem abgekihlten Sud zur
Zucker-Eier-mischung geben.

Ich habe James auf 3 Minuten gestellt und bei Stufe 3 angefangen zu riihren, habe dann
langsam hohergestellt bis auf Stufe 5/6.

Zwischendurch den Spatel benutzen.

Den dickflissigen Teig auf ein gefettetes oder mit Backpapier ausgelegtes Backblech mit
hohem Rand geben (l&sst sich gut aus James ausschtten)

und im vorgeheizten Ofen bei 180° ca. 40-45 Minuten backen. Die letzten Minuten lieber mal
nachschauen, nicht dass der Kuchen zu dunkel wird.

Den ausgekiihlten Kuchen nach Belieben schneiden (ich schneide ihn immer in kleine
Rechtecke).



Lebkuchen (Tupper)

350 g Mehl (griffig)

300 g Zucker

150 g kandierte Friichte (Orangeat u. Zitronat, Man konnte es evtl. durch Dorrobst ersetzen)
100 g Haselnlsse (Mandeln)
3 TL Lebkuchengewtirz

1 TL Nelkenpulver

1 EL Vanillezucker

1 Pack. Backpulver

250 ml Milch

150 g Butter

2 EL Honig

4 Eier

Nusse im trockenen Topf in 10 Sek./Turbo fein mahlen und umfullen.

Kand. Frichte in 10 Sek./Stufe 6 zerkleinern und ebenfalls umftillen.

Milch, Butter und Honig 2 Min./40°/Stufe 2 erwdrmen, Eier zufiigen und nochmals ca. 1
Min./Stufe 5 verriihren. Restl. Zutaten zufligen und ca. 20 Sek. auf Stufe 5 verrihren.

Auf ein gefettetes oder mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen und bei 200° ca. 20 Min.
backen.

Evtl. nach dem Backen mit Glasur bestreichen.

Noch warm in Quadrate, Rechtecke oder Dreiecke schneiden.

wir brauchen: Thermomix, Spatel, kleine Schiissel @&&

Heute habe ich die Lebkuchen gebacken und mit 405er Mehl ein tolles Ergebnis erzielt.



Lebkuchen-Waffeln

Fur ca. 8 Waffeln braucht man:
100 g brauner Zucker auf Turbo zu Puderzucker mahlen.

125 g Butter oder Margarine bei 50° ca. 5 Min. schmelzen und abkihlen lassen.
Puderzucker

4 Eier

1 Prise Salz

1/4 TI (oder etwas mehr) Lebkuchengewtirz

dazu und auf Stufe 5 ca. 50 Sekunden verriihren.

120 g Mehl (entweder Vollkornmehl oder gemischt)

50 g Speisestérke

1 Tl Backpulver

200 g saure Sahne (ich habe Schmand genommen, weil ich keine saure Sahne hatte)
auf Stufe 3-4 kurz unterrthren.

Den Teig etwas quellen lassen und dann herrlich duftende Weihnachtswaffeln backen.



Limo-Kuchen

Limo-Kuchen:

3 Tassen Mehl

2 Tassen Zucker

1 Tasse Ol

1 P Vanillinzucker

1 P Backpulver

1 Tasse Limonade

4 Eier

1 Prise Salz

Bei 180 C ca. 40 min.
Das ist das Grundrezept, man kann auch noch Schokostiickchen rein mchen oder Obststiickchen.
Gelingt immer!



Linzer Augen

Teig:

300 g Mehl

110 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
2 Eidotter

200 g Butter

Zum Bestreichen:
ca. 10 ERI. passierte Marmelade

Zum Bestreuen:
Staubzucker

Die Butter etwa eine Viertelstunde vor Verarbeitung aus dem Kihlschrank nehmen! Alle
Zutaten in den Mixtopf, ca. 3 Min./Brotstufe mit Hilfe des Spatels vermischen. Teig aus dem
Mixtopf nehmen, evtl. nochmals kurz von Hand durchkneten (war bei mir aber nicht nétig,
"rutschte” aus dem Mixtopf, fast ohne Spuren zu hinterlassen) und dann ca. eine halbe Stunde
kihlstellen.

Auf einer bemehlten Arbeitsflache diinn ausrollen und Scheiben ausstechen, in die Halfte der
Scheiben "Augen" reinstechen.

Die Scheiben auf ein befettetes Backblech legen und in die Mitte des vorgeheizten Rohres
schieben, backen bei 180 Grad, ca. 10-12 Min.

Die abgekihlten ungelochten Pl&tzchen mit passierter Marmelade bestreichen, mit den
Deckeln belegen und mit Puderzucker bestreuen.

der Teig ist leider sehr sehr briichig geworden. Vielleicht hilft es, wenn man die Butter direkt
aus dem Kuhlschrank verwendet. Beim Ausrollen viel Mehl unter den Teig, damit er nicht
anklebt und aufpassen, wenn ihr die Platzchen vom Blech nehmt, brechen leicht! &

Ich wirde einmal versuchen den Teig zwischen zwei Plastikfolien auszuwallen. Ich nehme
daftir immer Tiefkuhlplastiksacke, die ich mit der Schere aufschneide.

Nach dem Backen ganz wichtig: Die Platzchen abkiihlen lassen bevor Du sie vom Blech
nimmest.

am Wochenende hab ich Dein Rezept fir die Spitzbuben ausprobiert. Ich habe den Teig (wie
Barbara bereits geschrieben hat) tGiber Nacht im Kuhlschrank gelagert, und am né&chsten Tag
zwischen zwei Folien ausgerollt. Und Mehl hab ich beim Kneten noch dazu gegeben. Sonst
hétte ich sie nie von der Folie abbekommen und auf's Blech legen konnen. Auf alle Félle
schmecken sie wirklich super.



Linzer-Torte

Linzertorte

200 g Walnusse - 10 Sek. Stufe 9 mahlen und umfullen

200 g brauner Zucker (Rohrzucker)

200 g weiche Butter

3 Eier - in den Mixtopf geben und ca. 1 1/2 Min. Stufe 5 schaumig riihren
2 TL Kakao

1TL Zimt

1 TL Backpulver

1 Pack. Vanillezucker

1 Msp. Nelken (gemahlen)

1 Prise Salz

250 g Vollkornmehl - Zutaten und die gemahlenen Nisse in den Mixtopf dazugeben und 10 - 20 Sek. Stufe 3
mit Hilfe des Spatels unterrihren

2/3 des Teiges auf ein Backblech streichen, das restliche Drittel in einen Spriztbeutel umftllen.

1 Glas Marmelade - auf dem Teig verteilen und ein Gitter auf den Kuchen spritzen.
Den Kuchen bei 180°C ca. 30 Minuten backen

Du kannst den Zucker auch durch Honig ersetzen.



Linzer-Torte (Ruhrteig)

Linzertorte (Ruhrteig)

Zutaten:

200 g Mandeln

200 g Zucker

200 g weiche Butter

3 Eier

2 TL Kakao

2 TL Lebkuchengewdirz
(oder je 1 TL Zimt und 1 TL gemahlene Nelken)
1 TL Backpulver

1 Pack. Vanillezucker

1 Prise Salz

250 g Mehl

1 Glas Marmelade

Zubereitung:

Mandeln in den Mixtopf geben, 10 Sek. / Stufe 9 mahlen, umfillen

Butter, Eier und Zucker in den Mixtopf geben und 1 1/2 Min. / Stufe 5 schaumig ruhren.

Gewlrze, Mehl, Backpulver und gemahlene Mandeln zugeben und 20 Sek. / Stufe 3 mit Hilfe des Spatels
unterrthren.

2/3 des Teiges auf ein Backblech geben und Marmelade darauf streichen.

Den Rest des Teiges in einen Spritzbeutel geben und mit der grossten Lochtille Gitter auf den Kuchen spritzen.
Backofen vorheizen und bei 180°C ca. 30 Minuten backen.

Mit diesem Rezept verwerte ich immer meine Marmeladen-Reste vom Vorjahr!
In die Linzertorte kommt dann die Marmelade rein, die gerade weg muss. Schmeckt uns aber mit allen Sorten gut!



Mandel-Kekse, griechische

200 g Butter

150 g Zucker - cremig schlagen

2 Eier

2 cl Ouzo

400 g Mehl

125 g gemahlene Mandeln - unterkneten

Kleine Teigkugeln formen , mit der Gabel flachdriicken und mit Nelken spicken. 20 Minuten
im vorgeheizten Backofen bei 180° backen. Heif mit Orangenwasser ( wo bekomme ich das ?
(&) bepinseln und mit Puderzucker bestauben.

Achja pro Stiick soll das dann 110 kcal haben =

Ich wiirde die Butter mit Eiern, Ouzo und Zucker 30 sekunden auf Stufe 5 vermischen...dann
mal reinschauen, wie es aussieht... &

Dann die im James vorher gemahlenen Mandeln und das Mehl dazu....und da es ja ein
Mdrbteig ist, nur ganz kurz (vielleicht im Intervall) bis 6 drehen...Zu lange kneten macht
Mdrbteig speckig....

Am besten weil ich sowas aber, wenn ich selber in den Topf gucken kann.... &



Mandel-Kuchen, Spanischer

Spanischer Mandelkuchen IE:( zitat |

Hi, ein wunderbar stisser Kuchen aus Galizien
Jakobskuchen / Tarta de Santiago
Zutaten:

250 g. Geschélte Mandeln

3 Eier und 4 Eigelb

50 g. Butter

200 g. Zucker

abgeriebene Schale einer Zitrone
50 g. Mehl

2 Teel. Backpulver

eine Prise Salz

Zubereitung:

Man gibt den Zucker in den Thermomix und pulverisiert ihn auf Stufe 9 / 20 Sekunden.Dann kommt die
Zitronenschale dazu und man wiederhohlt die Operation.

Dann gibt man die Mandeln bei und programmiert 12 Sekunden / Stufe 7-9.

Anschliessend gibt man die restlichen Zutaten bei ausser dem Mehl und dem Backpulver. Man mische 10
Sekunden / Stufe 4, gibt Mehl und Backpulver dazu und mische nochmals 10 Sekunden / Stufe 4.

Man fette eine runde Kuchenform ein und gibt die Masse darauf.

Backen:15 — 20 Minuten im auf 180° vorgeheitzten Backofen.

Den erkalteten Kuchen mit Puderzucker bestreuen.



Mandel-Stollen

100 gr. Zitronat - Stufe Turbo, 10 Sek., umfillen
100 gr.geschélte Mandeln - Stufe Turbo, 30 Sek., umftllen
100 gr.geschélte Mandeln - Stufe 4, 30 Sek.

500 gr.Mehl

1 Warfel Hefe

125 gr. Zucker

1 Prise Salz

etwas Zitroback

1 Prise Muskat

1 Prise Nelken

250 gr.zimmerwarme Butter

125 gr. lauwarme Milch

etwas Bittermandel6l

alle Zutaten in den Mixtopf, 3 Min., Knetstufe. An einem warmen Ort zugedeckt ca.30
Min.gehen lassen, dann nochmal durchkneten, zu einem Stollen formen und auf einem
gefetteten Backblech nochmal 60 Min. gehen lassen, bei 180° C ca. 50 Min. backen. Nach
dem Backen sofort mit zerlassener Butter bestreichen und mit Puderzucker bestreuen.

Gut Back!

PS: Da ich kein Bittermandelaroma da hatte, hab ich einen Schuss Amaretto genommen. Ich

denke, das geht auch.



Mandeltorte, original schwedische — vom
MoObelhaus IKEA

Original Schwedische Mandeltorte (Schweden)
Vom Madbelhaus IKEA

ZUTATENLISTE fir 1 Torte:

100 g Mandelbl&ttchen
200 g gemahlene Mandeln
4 Eier (Klasse L)

240 g Zucker

100 ml Schlagsahne

225 g weiche Butter

20 g Puderzucker

ZUBEREITUNG:
100 g Mandelbl&ttchen auf Backblech im Backofen goldbraun résten.

4 Eier trennen. Eigelb mit 80 g Zucker und 100 ml Schlagsahne im Topf mit den Quirlen des Handruhrgerates bei
milder Hitze bis kurz unter dem Siedepunkt dicklich-cremig aufschlagen, aber nicht kochen lassen.

Von der Kochstelle nehmen und im Eiswasserbad kalt schlagen. 225 g weiche Butter in kleinen Stiicken nach und
nach mit dem Schneidstab unterriihren. Creme kalt stellen.

2 Backbleche mit Backpapier auslegen. Eiweif3 aufschlagen, nach und nach 120 g Zucker einrieseln lassen und zu
steifem Schnee schlagen. Nach und nach 200 g gemahlene Mandeln locker unterheben. Mit einer Palette aus
der Halfte der Masse einen runden, gleichmaRig dicken Tortenboden von 22 cm Durchmesser streichen.

BACKROHR:

Fir 12 Sticke Backofen auf 175°C vorheizen. Ein Backblech auf der 2. Einschubleiste von oben, das 2. Blech auf
die 1. Einschubleiste von unten schieben. Die Bleche nach 10 Minuten wechseln und die Béden nochmals 10
Minuten backen.

Backpapier von den Blechen ziehen. Auf jedes Blech 20 g Zucker streuen, Boden darauf stiirzen und Papier
abziehen. Kalt werden lassen und einen Boden mit der Hélfte der Creme bestreichen. Den zweiten Boden darauf
legen und die Torte oben und am Rand mit der restlichen Creme bestreichen. Die Mandelblattchen auf der Creme
verteilen und 6 Stunden kalt stellen.

Vorm Servieren mit 20 g Puderzucker bestauben.



Mandeltorte, schwedische

Ich habe gestern ein herkémmliches Rezept auf Thermomix umgestrickt, zumindest habe ich
es versucht. Hatte es geklappt, wirde ich das Rezept eingestellt haben. Hat aber nicht
geklappt &

Vielleicht kann mir jemand helfen. Und zwar wird die Buttercreme nicht mit Vanillepudding
gemacht sondern, ich zitiere das Originalrezept:

"8 Eigelb, 100 g Sahne, 100 g Zucker und 2 Packchen Vanillezucker in einem kleinen hohen
Kochtopf bei geringer bis mittlerer Hitze mit den Schneebesen des Handrlhrgerétes 10 - 15
min dickschaumig schlagen, dabei nicht kochen lassen. Dann in kaltem Wasserbad ca. 5 min.
kalt schlagen. Butter nach und nach mit einem Purierstab unterriihren. VanillesoRenpulver
zufiigen und mit den Schneebesen des Handriihrgerates ca. 1 Min verrihren™.

Ich habe dann die Eigelb mit der Sahne und dem Zucker in den Thermomix und 15 min bei
70° Stufe 3 mit dem Ruhraufsatz geschlagen.

Wurde aber nicht schaumig und nicht dicklich. Als die Butter und die VanillesoRe ~
untergeruihrt war wurde die Creme auch nicht fest und lief mir immer wieder vom Kuchen. ¢
- der Geschmack allerdings war kostlich. &

Was habe ich falsch gemacht? Hat jemand einen Tip fiir mich? &
Wenn es dann beim nachsten Mal klappt, stelle ich das komplette Rezept ein. Die
Umwandlung des Teiges hat gut geklappt.

vielleicht solltest du die Eigelb-Sahne-Zucker-Masse
langer als 15 Min schlagen lassen immer mal schaun

ob sie dicklich wird die Masse.Die Eigelbe binden ja

und machen die Masse dicklich und wenn diese noch
nicht warm genug ist kénnen die Eier ja nicht binden.

So wie bei einer Hollandaise. Ich hoffe du hast verstanden
was ich meine.



Marillen-Kuchen

Marillenkuchen

180 g Butter

200 g Zucker

1 P. Vanillezucker

etwas Salz in den TM geben und 1-2 Min./Stufe 2-3 verrihren.
Durch die Deckel6ffnung auf das laufende Messer, hintereinander
4 Eigelb

3 EL Milch zugeben und auf Stufe 4 schaumig rihren.

350 g Mehl
1% P. Backpulver zugeben und kurz auf Stufe 3-4 unterheben.

Teig umfullen und Mixtopf gut spulen.

Ruhraufsatz einsetzen!!!

4 Eiweil} auf Stufe 3 steifschlagen und unter den Teig heben.

Den Teig in eine gefettete Springform fullen und mit halbierten, entsteinten Mirabellen belegen.

Danach ca. 30-40 Min. goldgelb backen. Stabchenprobe erforderlich!!!



Marmor-Platzchen

125 Butter oder Margarine (Zimmertemperatur)
75 g Zucker

1 P. Vanillezucker

2 Eigelb

im TM abwechselnd mit Brotstufe und Stufe 3 glattgerthrt, dann
225 g Mehl hinzu gegeben und auf Brotstufe und Stufe 3 abwechselnd zu einem glatten Teig
verrihrt.

Die Halfte des Teiges herausgenommen und den verbliebenen Rest mit 2 EL Kakao
(abwechselnd auf Brotstufe und Stufe 3) verruhrt. AnschlieRend beide Teigsorten in einer
separaten Schiissel locker miteinander verknetet (die Hande mit ein wenig Ol einschmieren
und los geht's) und zu Rollen mit ca 3,5 cm Durchmesser geformt.

Die Rollen in Folie gewickelt und ca. 1 Std. in den Kihlschrank gelegt.

Dann Backofen auf 180 Grad vorgeheizt (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3).

Die Teigrollen in ca. 3 mm dicke Scheiben geschnitten (kann man auch diinn ausrollen und
ausstechen).

Auf ein gefettetes (oder mit Backpapier ausgelegtes) Backblech gelegt und etwa 10-12
Minuten gebacken. Nach Ablauf der Zeit die Platzchen am besten nochmal umdrehen und 1-2
Minuten weiter backen.

Auf einem Kuchengitter auskuhlen lassen.

Geht super einfach und schmeckt lecker!



Maroni-Gugelhupf

Maroni-Gugelhupf

150 g Margarine

170 g Zucker

1 Prise Salz

3 Eier

300 g Mehl

2 TL Backpulver

100 ml Milch

400 g Maroni-Puree
4 EL Rahm

134 EL Kirschwasser

Margarine mit Zucker und Salz schaumig rithren, Eier nach und nach unterriihren, Mehl und Backpulver und
Milch unterheben.

Maroni-Pliree mit Rahm und Kirschwasser verriihren.

Die Halfte des Teiges in eine gefettete Form geben, die Maroni-Masse daraufgeben, restlichen Teig darauffillen.
Bei 180° ca. 50-60 Min. backen.

In Folie eingepackt und im Kihlschrank 3-5 Tage haltbar.



Martins-Ganse aus Quark-Ol-Teig

Martinsganse aus Quarkoélteig

300 gr Quark

12 EL Milch

12EL QI

150 gr Zucker

2 Pckg Vanillezucker
600 gr Weizenmehl
2 Pckg Backpulver
Salz

Alle Zutaten zu einem Teig verkneten.

Den Teil 1 cm dick ausrollen und ca. 25 Génse ausschneiden oder ausstechen.

Die Teiggénse vor dem Backen mit Ei bestreichen und Augen aus Rosinen einsetzen.
Backzeit ungefahr 15 Minuten bei 180°

evtl. Puderzuckerglasur

Ist ein recht einfaches, schnell gemachtes Rezept, das auch gut schmeckt.



Marzipan-Nuss-Ecken

Marzipan -Nussecken

Meine liebsten Nussecken sind diese hier:

300g Mehl, 1/2 TL. Backpulver,

60g + 2509 Zucker, 1 Prise Salz,

1 Ei,

125g + 1259 Butter,

200g Marzipan,

2 EL. Weinbrand,

400g gemahlene Nisse ( am besten schmecken Walnisse)
100g Creme fraiche,

2 P. Vanillin-Zucker,

200g Kuvertiire, Haselnussplattchen zum Verzieren.

Mehl, Backpulver, 60g Zucker, Salz, Ei und 125g Fett im TM verkneten.
Eine Kugel formen und in Klarsichtfolie ca. 30 Min. kalt stellen.

Nusse auf Turbo zerkleinern und umfillen.
Marzipan ebenfalls zerkleinern und zu den Nussen geben.

|_E:-( Zitat ]

125g Fett bei 40° ca. 2Min. erwérmen , mit Creme fraiche, 250g Zucker und Vanillin-Zucker vermengen. Nissen

und Marzipan dazugeben und mit Hilfe des Spatels vermischen.

Teig auf ein mit Backpapie ausgelegtes Backblech ausrollen. Die nussmasse gleichmaRig auf den Teig streichen.

Bei 150° ca. 20 -25 Min. backen.
Geback auskihlen lassen und in Dreiecke schneiden.
Mit Kuvertiire und Nussplattchen verzieren.



Mega-Blitz-Schokokuchen

200 Gr. Mandeln auf Turbo zerkleinern und zur Seite stellen

200 Gr. Schokolade (ich habe Milka-Vannilekipferl genommen 'Eﬂ

man kann auch prima Zartbitter nehmen)

zusammen mit

200 Gr. Butter

in groben Stuecken in den TM geben,

kurz zerkleinern und anschliessend ca. 2 Minuten auf 60-80 Grad schmelzen.

150 Gr. Zucker, die zerkleinerten Mandeln, 1/2 Paket Backpulver,
1 Paket Vanillezucker, 1 Prise Salz und 4 Eier zugeben und auf
Stufe 4-5 kurz verruehren.

Falls die Masse zu fluessig ist, noch etwas Mehl zugeben.

Das ganze in eine mit Backpapier ausgelegte Springform geben und
im vorgeheizten Backofen bei etwa 140 Grad (Umluft) ca. 40 Minuten backen.

Nach dem Abkuehlen ist der Teig noch etwas klebrig. Soll so sein.
Der Kuchen ist relativ flach.



Mohren-Kuchen

Karotten ( Gelbertben ) - Kuchen

8 Eier

400 g Zucker

1Pa Vanillezucker

500 g Karotten

100 g Maizena ( Speisestarke )
1 TL Backpulver

500 g Haselntsse

Die Nisse ca. 20s Turbo zerkleinern, umfillen und zur Seite stellen.

Danach die Karotten ca. 20s Stufe 3-4, mit Hilfe des Spatels zerkleinern, zu den Nissen geben; Topf spulen.
Eier, Zucker, Vanillezucker ca. 1min Stufe 8 rihren.

Maizena und Backpulver zugeben und weiter 30 s bei St. 4-5 ruhren.

Bei Stufe 4-5 die NUsse und Karotten unterrihren ( das geht gerade so im Topf ).

In der Springform mit Backpapier oder einfetten ca. 1 Stunde bei 180 Grad backen.
Danach mit Zuckerglasur und Dekorkarottten verzieren.

Geht auch als Muffins, ergibt ca. 24 Stick.

Im Ursprungsrezept werden die Eier getrennt und zum Schluf erst der Eischnee untergezogen, ich finde aaber die
Arbeit muB nicht sein.

Ich habe jetzt schon 3 Mal (') Mufins im Schulklassensatz gebacken....Die Kinder sind ganz wild darauf
Ich habe relativ kleine Férmchen (ich gebe je 1,5 EL Teig hinein).

Die backe ich bei der angebenen Temperatur - aber nur 20-25 Minuten (Stdbchenprobe)
AufRerdem gebe ich einen Guf3 aus Puderzucker und Zitronensaft darauf.

Meine Kinder lieben die Mohrenmuffins, ich glaub, das Rezept steht hier unter "Gelbertben-
Kuchen" in einem Forum &

Warte mal, ich setz es schnell hier rein:

Karotten ( Gelberiiben ) - Kuchen

8 Eier

400 g Zucker

1Pa Vanillezucker

500 g Karotten

100 g Maizena ( Speisestérke )
1 TL Backpulver

500 g Haselniisse

Die Nsse ca. 20s Turbo zerkleinern, umfillen und zur Seite stellen.

Danach die Karotten ca. 20s Stufe 3-4, mit Hilfe des Spatels zerkleinern, zu den Nissen
geben; Topf spulen.

Eier, Zucker, Vanillezucker ca. 1min Stufe 8 riihren.

Maizena und Backpulver zugeben und weiter 30 s bei St. 4-5 riihren.

Bei Stufe 4-5 die Nisse und Karotten unterrtihren ( das geht gerade so im Topf).



In der Springform mit Backpapier oder einfetten ca. 1 Stunde bei 180 Grad backen.
Danach mit Zuckerglasur und Dekorkarottten verzieren.

Geht auch als Muffins, ergibt ca. 24 Stiick. (dann ca 30 Minuten Backzeit — Stabchenprobe!!)

Mit Zuckergul3 (Puderzucker mit Zitronensaft) tberpinseln

Die sind total lecker und schmecken auch noch am néchsten Tag!!!



Mohren-Lebkuchen

400 g Weizen

400 g Mandeln oder andere Niisse
250 g Karotten

100 g Zitronat

100 g Orangeat

1 Packchen Lebkuchengewirz

1 TL Hirschhornsalz

9 Eier

500 g Zucker

Den Weizen auf 2x in den TM geben und auf Turbo zu einem feinen Mehl mahlen und
umfllen.

Die Mandeln in den TM geben und auf Stufe 7 mahlen und umftllen.

Die Karotten in groben Stiicken in den TM geben und auf Stufe 3-4 mit Hilfe des Spatels
zerkleinern und umfullen.

Das Orangeat und Zitronat in den TM geben und bei Turbo etwas zerkleinern und zu den
Karotten geben.

Eier und Zucker 1 Min./Stufe 6-7 schaumig schlagen, alle restlichen Zutaten nacheinander
unterriihren. Evtl. Spatel benutzen.

Mit einem EL auf Oblaten geben und bei 180° C ca. 12-15 Min. backen.
Mit Schokoglasur bestreichen.

Die Lebkuchen kommen sogar bei Kindern supergut an!!!



Mohn-Buchteln

Teig:

500 g Mehl

30g Hefe

2 1/2 MB Milch

2 Eier

40 g Zucker

50 g Ol oder fliissige Butter
1 Pr. Salz

in den Mixtopf geben und 3 Min. Brotstufe zu einem Hefeteig verarbeiten.
Fullung:

200 g Mohn .... Turbo schroten

2 1/2 MB heiRRe Milch

1 Ei

50 g Zucker

1 ungespritze Zitrone oder Zitronensaft

100 g Butter zum Backen

Mohn mit heiBer Milch GbergieRen und etwas quellen lassen.
Ei und abgeriebene Zitrone oder Zitronensaft zugeben und mit Zucker stiRen.

Teigstlicke von je 40 g abwiegen und zu runden Platzchen (1/2 cm hoch) ausrollen. Auf jedes
Platzchen 1 ERI. Mohnfillung geben und den Teig daruber fest schlieR3en.

Butter in einer tiefen Pfanne zerlaufen lassen und die Buchteln darin von allen Seiten
einfetten und dicht aneinander hineinsetzen. 10 Min. gehen lassen.

Bei 220° im vorgeheizten Backofen ca. 30 Min. backen.

Heil? mit Puderzucker bestreut servieren.



Mohn-Klecksel-Kuchen

Mohn-Klecksel-Kuchen
Fir 1 Springform (@ 26 cm):

Mohnbelag:

150 ml Milch

120 g gemahlener Mohn

30 g Zucker

1 Packchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker
50 g Butter

1 Ei (GroRe M)

Streuselteig:

220 g Weizenmehl

1 TL Dr.Oetker Original Backin

110 g Zucker

1 Péackchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Msp. Salz

1 Ei (GroRRe M)

110 g weiche Butter oder Margarine

Quarkbelag:

1 Packchen Dr. Oetker Puddingpulver Vanille-Geschmack
40 g Zucker

250 g Speisequark (20% Fetti. Tr.)

200 g Schlagsahne

2 Eier (GroRe M)

Vorbereiten:
Fetten Sie den Boden der Springform (& 26 cm). Heizen Sie den Backofen vor.

Mohnbelag: Milch in einem Topf zum Kochen bringen. Mohn, Zucker und Vanillin-Zucker unter Rihren zufligen
und unter Ruhren 5 Minuten ohne Deckel kochen. Topf von der Kochstelle nehmen und nach 5 Minuten Butter
und Ei unterrihren.

Streuselteig: Mehl und Backin mischen und in eine Ruhrschissel sieben, tibrige Zutaten zufligen und mit dem
Handruhrgerat (Ruhrbesen) zu feinen Streuseln verarbeiten. %2 der Streusel in der Springform verteilen und zu
einem glatten Boden andriicken.

Quarkbelag: Puddingpulver mit Zucker mischen, mit Quark, Sahne und Eiern mit einem Schneebesen zu einer
glatten Masse verriihren.

2/3 der Mohnmasse auf den Boden streichen, Quarkmasse darauf glatt streichen. Restliche Mohnmasse in etwa 15
Portionen mit einem Teel6ffel auf der Quarkmasse verteilen. Ubrige Streusel aufstreuen. Form auf dem Rost in
den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180°C (vorgeheizt)
Heilluft: etwa 160°C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 45 Minuten

Kuchen noch etwa 10 Minuten im ausgeschalteten Ofen stehen lassen. Eventuell festgebackenen Belag mit einem
Tafelmesser vom Rand l6sen. Kuchen in der Form etwa 30 Minuten auf einem Kuchenrost auskiihlen lassen, dann
Springformrand I6sen und entfernen, den Kuchen erkalten lassen.

TIPP:

- FUr den Mohnbelag kénnen Sie anstatt der selbst zubereiteten Mohnfullung auch 1 Packchen (250 g) Backfertige
Mohnfullung verwenden, diese braucht nicht mehr gekocht zu werden.- Fur den Quarkbelag kénnen Sie auch
Speisequark (Magerstufe) verwenden



Mohn-Striezel

Teig:

150 g Magerquark
1/2 MB Milch

1/2 MB Ol

90 g Zucker

1 Vanillezucker

1 Prise Salz

300 g Mehl

1 Backpulver

Alle Zutaten in den Mixtopf geben und 30Sek./Stufe 3 verriihren, Teig 40 Min. kalt stellen.

Fullung:

100 g Rosinen

3 EL Rum

100 g Mandeln

200 g Mohn

2 EL Mehl

4 1/2 MB milch

70 g Butter, in Stucken
100 g brauner Zucker
1/2 TL Zimt

1 Eigelb

Rsinen und Rum in einer schissel ziehen lassen.

Mandeln 5 Sek./Turbo zerkleinern und zu den Rosinen geben.

Mohn 45 Sek./Turbo fein mahlen, restliche Zutaten auler Eigelb dazugeben und 6
Min./90°/Stufe 5 aufkochen lassen, sofort zu den Rosinen geben, verriihren und abkihlen
lassen.

Den Teilg halbieren, jede Halfte zu einem Rechteck ausrollen.

Die Mohnfullung darauf verteilen, aufrollen und mit dem Eigelb bestreichen.
Auf ein Backblech legen und bei 175°/ca. 25 Min. backen.

Es werden 2, einen zum Verschenken, einen zum selber essen!

ich habe an Weihnachten Deinen Mohnstriezel gebacken und zusétzlich noch Streussel drauf
gemacht. Er hat wunderbar geschmeckt. Zum Teig musste ich noch etwas Mehl zugeben, da

er zum Ausrollen zu feucht war, aber dann hat alles prima geklappt. Besonders der Mohn war

kostlich , sehr saftig und die Rosinen hat man gar nicht herausgeschmeckt.



Mohren-Kuchen

ca. 360 gr. Mdhren

Saft von 1 Zitrone

4 Eier

200 gr. Zucker

3 EL warmes Wasser

1/4 TL Zimt

1 Msp. Nelkenpulver

1 EL geriebene Zitronenschale

150 gr. Mandeln (ich habe fertig geriebene genommen)
80 gr. Mehl

1 TL Backpulver

20 gr. Starkemehl (z.B. Mondamin)
1 Prise Salz

Puderzucker

Wenn man keine geriebenen Mandeln nimmt, zuerst die Mandeln auf Turbo 15 - 20 sec. mahlen und umfullen.

Die Mohren auf Turbo in Intervallen zerkleinern -'umfullen und mit Zitronensaft begielRen. Topf reinigen.
Ruhraufsatz einsetzen.

Die Eier trennen - die Eigelbe mit dem warmen Wasser und dem Zucker auf Stufe 3 cremig rithren - ca. 2 min -
zwischendurch die Gewirze und die Zitronenschale durch die Deckel6ffnung zugeben. Die Eigelbmasse zu den
Mohren geben, ebenfalls die gemahlenen Mandeln, das Mehl mit Backpulver und das Starkemehl. Alles vorsichtig
mit einem Loffel unterheben.

Topf und Ruhraufsatz mit Spulmittel reinigen. Ruhraufsatz einsetzen.

Die Eiweil? mit der Prise Salz auf Stufe 3 steifschlagen, ca. 2 - 3 min. (immer durch die Deckel6ffnung beobachten
- zum SchluB habe ich kurz auf Stufe 4 erhéht, bis die Eiweilmasse sich nicht mehr bewegt hat, also ganz steif war
)

Das Eiweil vorsichtig unter. die MOhrenmasse heben, nicht riihren, damit die schaumige Konsistenz nicht zerstort
wird. Springformboden mit Backpapier auslegen, Masse einfullen und ab in den vorgeheizten Backofen

bei 180 ° Ober-/Unterhitze, nicht Umlauf! ca. 45 min. (Bei meinem Backofen reichen 160 °, sonst wirds zu
dunkel).

Den Kuchen ein wenig abkihlen lassen auf eine Kuchenplatte setzen und mit Puderzucker bestreuen.



Mohren-Torte

12 Zwiebécke

5 Eier

2509 Zucker

2509 Haselnusse

250g geputzte M6hren

1 Zitrone (Saft u. Schale)
3 Teel. Backpulver

200g Kuverttre

Nacheinander Haselnusse, Zwiebécke und Moéhren reiben. Topf spilen

Eier trennen. Eischnee steif schlagen (mit Schmetterling Stufe 3, ca. 2 1/2 Min. ???) und umfillen. Eigelb mit
Zucker schaumig riihren (Stufe 5 ohne Schmetterling???). Nisse, Zwiebacke, Mohren, Zitronensaft und Schale
dazugeben und ruhren (ca. 30-40 Sec. Stufe 5???). Zum Schluf} Eischnee vorsichtig unterheben.

Springform einfetten (0.4.), Teig einfullen und bei 175-195°C ca. 1. Stunde backen.

Kuchen auskiihlen lassen, mit geschmolzener Kuvertire bestreichen und evt. mit kleinen Méhren verziehren.



Mohren-Torte

5 Eier

abgeriebene Schale von 1 Zitrone
300 g Zucker

300 g Mbéhren

300 g Mandeln

3 El Speisestarke

1 TL Backpulver

1 Msp. Zimt

1 Prise Salz

Butter oder Backpapier fur die Form

Fur den Guss
200 g Zucker
2 El Zitronensaft

Die Mandeln 20 Sek./Turbo fein mahlen, umfullen. Starke und Backpulver untermischen.
Die M6hren in Stiicken in den Thermomix geben und auf Stufe Turbo fein mahlen, zu den Mandeln geben.

Topf sédubern.

Eier trennen und das Eigelb mit dem Ruhraufsatz dick und cremig schlagen, dabei nach und nach die
Zitronenschale und den Zucker zuftigen. Die Masse zu dem Mandel-Mdhrengemsch geben und unterziehen.
Mixtopf und Schmeterling mit Spdli reinigen und die 5 Eiweil}

ca. 3 Min./40°/Stufe 3 steif schlagen. Den Eischnee vorsichtig unter die Masse heben, in die Springform fillen

und etwa 1 Stunde bei 180° backen.

10 Minuten in der Form auskihlen lassen, dann herausldsen und auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.
Fir den Guss den Zucker auf Turbo zu Puderzucker mahlen, Zitronensaft zugeben und glatt rihren, auf dem noch

lauwarmen Kuchen verstreichen.



Muffins

Muffins

versehentlich habe ich erst die Butter geschmolzen und wollte dann (ohne nachzudenken) die Schokolade hacken,
da der Topf warm war (vom Schmelzen) ist folgendes Rezept entstanden das auch sehr lecker war:

100g Schokolade bei Stufe 8 grob hacken
100g Butter (ich hab Sanella genommen) dazu und bei Stufe4/80°
ca. 1-2 min schmelzen.

auf Stufe 2 weiterlaufen lassen und durch die Deckel6ffnung
2 Eier (Zimmertemperatur) reinschlagen.

100g brauner Zucker
2 Pa. Vanillezucker dazu und bei Stufe 4 ca. 15 sec. gut verriihren.

300g Mehl
2 TL Backpulver
1 Prise Salz vermengen und bei Stufe 4 ca. 20 sec. unterriihren.

Ergibt ca. 14 Stuck, die aber in der Muffinform gebacken werden mussen, da der Teig flissig ist.
Die Muffins sind nicht zu stil geworden, ich hab zur Halfte Blockschokolade und zur Halfte Schokolade mit 70%
Cacao-Anteil genommen.



Muffins, leckere

leckeres Muffinsrezept

Man kann vor allem "&ltere Schokolade", im Moment noch vielleicht Gibriggebliebene Osterhasen gut verwerten.

100g Schokolade bei Stufe 10 grob hacken, umfillen. ( wenn man keine hat, kann man auch recht gut
Schokotrépfchen verwenden )

2 Eier

100g zerlassene Butter

250ml Milch

100g brauner Zucker

2 Pa Vanillezucker

300g Mehl

2 TL Backpulver

1 Prise Salz

Eier, Butter, Milch, Zucker, und Vanillezucker auf Stufe 3 ca. 15 sec. verriihren.
Mehl, Backpulver, Salz dazugeben und auf Stufe 4 ca. 30sec. verruhren.

Dann die Schokoladenstticke bei Stufe 3-4 kurz unterheben.

Teig in Férmchen flllen (ca.2/3 fillen).

Im vorgeheizten Backofen bei 180° Umlauft ca. 25min goldbraun backen.



Multi-Vario-Kuchen: 1 Rezept — 1001 Ideen



Multi-Vario-Kuchen : 1 Rezept - 1001 Idee

1 Becher Sahne

1 Becher Zucker

2 Becher Mehl

1 Pkg. Vanillezucker
1 Pkg. Backpulver

4 Eier

Alles auf einmal in eine Schissel geben und mit dem TM (mit Schmetterling) Stufe 2 ( spater, wenn alles gut
verrihrt ist auch Stufe 3) 3 Minuten gut verrihren, in eine vorbereitete Form flllen und bei 180-200 Grad 50-60
min. backen.

Variationen:

Schokoladenkuchen-3 EL Mehl durch 3 EL Kakaopulver ersetzen

Kokoskuchen: 1/2 Becher Mehl durch 1/2 Becher Kokosraspel ersetzen

Kokos-Schoko-Kuchen: Kombi aus den ersten beiden

Nusskuchen: 1/2 Becher Mehl weglassen, dafiir 1 Becher gemahlene Nisse dazugeben

Rosinenkuchen: 1/2 Becher Rosinen zusatzlich dazugeben

Ameisenkuchen: 1/2 Becher Schokostreussel dazugeben

Zitronenkuchen: 1 pkg. Zitroback oder abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone dazugeben-dasselbe geht
natirlich auch mit Orangeback oder Orangenschale

Muslikuchen: 1 Becher Mehl durch 1 1/2 Becher Frichtemuslimischung ohne Zucker ersetzen

Englischer Teekuchen: 1/2 Becher gemischte kandierte Friichte (gehackt) dazugeben

Nussknacker-Kuchen: je 1/4 Becher Haselntisse, Mandeln und Walnisse grob hacken und dazugeben
Honig-Nuss-Kuchen: Den Zucker durch Honig ersetzen und 1/2 Becher grob gemahlene Nisse zuséatzlich
dazugeben

Heidelbeerkuchen: 1 Pkg. TK-Heidelbeeren im gefrorenen Zustand unter den Teig heben

Apfelkuchen: Den Teig in eine Springform geben und mit Apfelspalten belegen, mit Zimtzucker bestreuen
Apfelkuchen andere Art: 1 grossen Apfel raspeln und gemeinsam mit 1/4 Becher Rosinen unter den Teig heben,
eventuell etwas Zimt dazugeben

Kirschkuchen: 1 kleines Glas Sauerkirschen gut abtropfen lassen, in etwas Mehl wélzen und unter den Teig heben
Nougatkuchen: 1/2 Becher Zucker durch 1/2 Becher Nutella ersetzen

Die Grundmasse reicht auch fir 1 Backblech aus, da kann man dann drauflegen, was man mag, z. B. Apfelspalten,
Pfirsiche aus der Dose, Ananasscheiben, Kirschen, Pflaumen.....

Hurra der Multi Vario Kuchen ist LF30 @@@@';\'@i@@@ nattrlich nur der ohne Nisse oder fetten
Zutaten die zusétzlich mit reinkommen.Aber das Rezept Natur, bzw mit Obst ist If30.Mé&chte ihn jetzt mal mit
Joghurt statt mit Sahne machen.

Ich habe den Kuchen auchschon mit 100 ml Sahne und 100 ml Joghurt gemacht, allerdings gebe ich dann noch 1
guten Essloffel Gries dazu, damit er schdn locker wird. Das klappt prima, wir haben keinen Unterschied gemerkt.
Es war allerdings die Version mit 100g Haselniissen, ich weiss nicht, ob es dann noch low Fett ist, aber auf jeden

Fall eher als mit 200 ml Sahne.

ich habe die gesamten Zutaten auf einmal in den James mit Schmetterling getan und
2-3 Min auf Stufe 3 verrihrt.

Ich habe alle Zutaten in den Mixtopf gegeben und 20 Sek./Stufe 6 mit Hilfe des Spatels geriihrt, ab in die
Muffinsform.

Wurde super hoch und ganz locker!

Nicht stehen lassen, gleich verbacken, sonst verliert das Backpulver seine Wirkung!

ich habe alle Zutaten reingetan und dann ohne Schmetterling 30-40 sec. Sufe 4-6 geruhrt. Wirklich ein
Blitzrezept!



ich backe den Multi-Vario mindestens zweimal die Woche &, Ich habe das Gefiihl, dass man
bei diesem Kuchen eigentlich nichts falsch machen kann. Sogar mein Sohn hat ihn schon
geriihrt @,

Allerdings lasse ich den Schmetterling weg und riihre den Teig 50 sec Stufe 6. Sollte dann
noch etwas Mehl nicht ganz untergerihrt sein, helfe ich mit dem Spatel unter kurzem Rihren
nach.

Lass den Schmetterling weg, der Teig ist zu schwer, am Ende schrottest Du den Schmetterling
noch!
Ein paar Sekunden Stufe 6 reichen aus.



Msli-Kuchen

Muslikuchen

150g Butter oder Margarine

1509 Zucker

1 P.Vanillzucker

3 Eier

1 Prise Salz

abgeriebene Schale einer halben Zitrone
alles auf Stufe 4 ca.50 Sekunden verrihren

5 Essloffel Milch

2 Essloffel Rum

250g Mehl

1% P.Backpulver

100g Musli

4 Essloffel Schokoraspel

nochmals auf Stufe 4 ca. 30-40 Sekunden unter-
ruhren, evtl. Spatel zu Hilfe nehmen.

In eine gefettete Kastenform fillen und bei
175 Grad ca. eine Stunde backen.

Ich habe etwas mehr Milch genommen, da mir der
Teig zu steif war.

Es kann jedes Musli genommen werden. Wenn es
grob ist, vorher etwas zerkleinern.

Aber der Kuchen darf ruhig etwas Biss haben.



Musli-Mandel-H6rnchen

Musli-Mandelhdrnchen
Zutaten fur ca. 20 Stick

250 gr. Marzipan-Rohmasse
200 gr. Zucker

1 Prise Salz

2 Eiweild

75 gr. Voll-NuRB-Musli

100 gr. dunkle Kuvertire

Marzipanrohmasse, Zucker, Salz und Eiweif3 mit den Schneebesen des
Handruhrgerates zu einer glatten Masse verarbeiten ( geht naturlich mit James
besser).

In einen Spritzbeutel mit groBer Lochtulle fullen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech ca. 20 Hornchen spritzen.

Hornchen mit Musli bestreuen, etwas andricken und im vorgeheizten Backofen 12-15
Minuten bei 175°C abbacken.

Herausnehmen und sofort vom Backpapier nehmen. Auf einem Kuchengitter
auskuhlen lassen.

Kuvertire grob hacken und im heien Wasserbad unter riihren schmelzen.

Die Hornchenspitzen in die Schokolade tauchen und auf einem Kuchengitter
trocknen lassen.



Neujahrs-Brezeln / Osterkranze

Neujahrsbrezeln / Osterkrénze

5009 Mehl

1 Wurfel Hefe

100g Zucker

1 Pa Vanillezucker

1 TL abger. Zitronenschale

1 Prise Salz

150g Creme fraiche ( oder auch Schmand )
130 g Milch (11/3 MB)

709 weiche Butter in Sttickchen

alles zusammen in den Mixtopf geben. 1 1/2 Min. Brotstufe zu einem Teig verarbeiten und 40 Min gehen lassen.

Teig durchkneten, zur Rolle formen und in gleichgroRe Stticke teilen. Diese wiederum zur Rolle formen und dann Brezeln schlingen.
Ich habe 10 kleinere Brezeln gemacht.

1 Eigelb
1EL Milch

mischen und den Teig bestreichen.
Ist auch gut fiir Osterkréanze geeignet, einfach zwei Rollen umeinander schlingen und als Krénze abbacken.

Backtemperatur : 180 °C
Zeit ca. 25 min



New York Cheese Cake

NEW YORK CHEESE Cake: 250 g Mehl, 150 g Margarine, 80g Zucker, 1 Ei, 1/2 P. Backpulver in den Topf geben
und 2 mal 15 Sek. auf Stufe 4 verkneten. Kiihl stellen. Eine Springform damit auslegen (mit Rand). Fur den Belag
500 g Quark, 200 g Zucker, 2 Eier, 1 P. Vanille-puddingpulver, 1/2 Tasse Ol und 500 ml Milch ca. 20 Sek. auf

STufe 6 vermischen und auf den Teig geben. ca. 1 Std. bei 180° backen.

fur den new york cheese caka habe ich noch eine leckere Abwandlung:
statt dem Puddingpulver nehme ich 2 EI Reismehl und 2 EI Starke



Nougat-Hornchen

100 g weiche Butter

200 g Nutella

1Ei

1 P. Vanillezucker

1 Msp. Salz

300 g Mehl

1/2 Teel. Backpulver.......2-3 Min/Brotstufe

Teig kalt stellen, zu einer Rolle formen, Scheiben abschneiden und halbieren und zu
Hornchen formen

12-15 Min bei 180°C backen

evtl. zur Hélfte in Schokoglasur tauchen.



Nougat-Ringe

150 g Mehl

50 g Puderzucker

1 TL Spekulatiusgewiirz

75 g Butter

1 Eigelb

400 g Nougatmasse

200 g Halbbitter Kuvertire
100 g helle Haselnussglasur

1. Mehl, Puderzucker und Spekulatiusgewiirz mischen, Butterwirfel und
Eigelb daraufsetzen. Mit den Knethaken des Handriihrgeréates verkneten
und 30 Minuten kalt stellen.

2. Den Teig 3 mm dick ausrollen. Erst Kreise von 5 cm Durchmesser,
dann jeweils in der Mitte ein Loch von 2 cm Durchmesser ausstechen.
Die Ringe auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Im
vorgeheizten Backofen, bei 180 Grad , Umluft 160 Grad, backen, dann
auskihlen lassen.

3. Nogat im heiBen Wasserbad auflésen und etwas abkiihlen lassen.
Einen Spritzbeutel mit Lochtalle fullen und auf jedes Platzchen
einen Nougatring spritzen. Uber Nacht kalt stellen,

4. Die Kuvertiire hacken und im Wasserbad schmelzen, Die Oberflache
der Nougatringe in die Kuverttre tauchen und trocknen lassen.
Haselnussglasur nach Anweisung schmelzen und die Nougatringe damit
verzieren.



Nougat-Taler

150 g Haselnusse ...20Sec./Stufe9
250 g Mehl

75 g Zucker

1 P. Vanillinzucker

200 g weiche Margarine

1 Ei ....2-3 Min/Brotstufe

Miirgteig kalt stellen, spater messerriickendick ausrollen und rund ausstechen
10 Min bei 200 ° C backen
200g Nougatmasse oder Kuvertire schmelzen (gibt es versch.Varianten im Forum). Die

Halfte der erkalteten Taler damit bestreichen und immer zwei aufeinander setzen, danach in
die restliche Schokomasse zur Halfte eintauchen.



Nougat-Kranz

Nougat Kranz

ZUTATEN:

200 g schnittfestes Nuss-Nougat
200 g Haselnusskerne

200 g Marzipan-Rohmasse
250 g Butter

200 g Zucker

1 P. Vannilin-Zucker

Salz

5 Eier

500 g Mehl

1 Fl.Bittermandel-Backél
125 g Schlagsahne

1 P. Backpulver

10 g Haselnussblattchen
30 g Aprikosenkonfittire
15 TL Puderzucker

ZUBEREITUNG:

Nougat ca. 15 Min. kiihlen. Nisse résten und abkihlen. Marzipan und Nougat wirfeln. Fett, Zucker, Vanillin-
Zucker und Salz verriihren. Eier und 5 EL Mehl unterriihren. Backdl und Sahne zuftigen. Rest Mehl und
Backpulver unterriihren. Nisse, Nougat und Marzipan unterheben. Teig in eine gefettete, mit Paniermehl
ausgestreute Springform mit Rohrbodeneinsatz streichen. Bei 175 ° C 1 Std. backen. Kuchen stiirzen.
Nussbléttchen rosten. Konfittire erwdrmen, durchsieben, Kranz bestreichen und bestreuen.

Ich wiirde die Nusse auf der Pfanne rosten, da hast Du einen besseren Uberblick iiber den Réstgrad.

Dann wirde ich Marzipan, Nougat, Fett, Zucker, V.-Zucker und Salz in den Mixtopf geben und 2 Minuten / Stufe
3-4 verrihren, evtl. den Spatel dazu benutzen, die Masse nach unten zu schieben.

Die restlichen Zutaten wiirde ich dann einfach alle auf einmal in den James dazu kippen und 2 Minuten auf der

Brotstufe verkneten.



Nuss-Ecken

400 g Haselnisse

200 g Butter in Stuicken
200 g Zucker

1/2 T1 Vanillinzucker

4 EL Wasser

300 g Mehl Typ 1050

1 Tl Backpulver

130 g Zucker

1/2 Tl Vanillinzucker

2 Eier

130 g Butter in Stiicken
4 EL Aprikosenmarmelade

200 g Haselnusse in den Mixtopf geben, 8 Mal den Turbo-Knopf driicken und umftllen.
Restliche 200 g Haselntisse in den Mixtopf geben, 7 Sek./Stufe 6 zerkleinern und zu den
anderen Nussen geben. 200 g Butter, Zucker, 1/2 Tl Vanillinzucker und Wasser in den
Mixtopf geben und 4 Min./100 Grad/Stufe 2 verriihren und zu den Nissen geben, alles gut
vermischen und umfullen. Restliche Zutaten, auRer Marmelade in den Mixtopf geben und ca.
30 Sek./Stufe 7 einen Teig herstellen. Den Teig auf ein gefettetes Backblech geben und glatt
streichen. Marmelade auf dem Teig verteilen und das abgekihlte NuB-Butter-Gemisch
daruber streichen und bei 180 Grad ca. 30 Min. backen lassen. Gebdck abkihlen lassen und in
Dreiecke schneiden und eine Halfte davon mit Schokoglasur bestreichen.



Nuss-Ecken

Nussecken

Dieses Rezept wurde hier von Inge am 17.07.2002 gepostet.
Meine liebsten Nussecken sind diese hier:

300g Mehl, 1/2 TL. Backpulver,

60g + 2509 Zucker, 1 Prise Salz,

1 Eij,

125g + 1259 Butter,

200g Marzipan,

2 EL. Weinbrand,

400g gemahlene Nisse (am besten schmecken Walnusse)
100g Creme fraiche,

2 P. Vanillin-Zucker,

200g Kuvertiire, Haselnussplattchen zum Verzieren.

Mehl, Backpulver, 60g Zucker, Salz, Ei und 125g Fett im TM verkneten.

Eine Kugel formen und in Klarsichtfolie ca. 30 Min. kalt stellen.

Nusse auf Turbo zerkleinern und umfillen.

Marzipan ebenfalls zerkleinern und zu den Nussen geben.

125¢ Fett bei 40° ca. 2Min. erwarmen , mit Creme fraiche, 2509 Zucker und Vanillin-Zucker vermengen. Nissen
und Marzipan dazugeben und mit Hilfe des Spatels vermischen.

Teig auf ein mit Backpapie ausgelegtes Backblech ausrollen. Die nussmasse gleichmaRig auf den Teig streichen.
Bei 150° ca. 20 -25 Min. backen.

Gebéack und auskuihlen lassen in Dreiecke schneiden.

Mit Kuvertiire und Nussplattchen verzieren.

Nun hat meine Nichte Ihr Rezept James tauglich umgeschrieben. Ich Gibernehme also keine Garantie fur die
folgend angegebene Zeiten, aber ich durfte sie heute probieren und sie waren wirklich sehr, sehr lecker..

200g Mandeln
200g Haselniisse, Stufe Turbo ca. 7 Sek./ UMFULLEN
(Sollen noch etwas gréber bleiben)

300g Mehl

1 TI. Backpulver

1309 Zucker

2 P. Vanilliezucker

2 Eier

130g Margarine

1 Min./St.4-5 mit Spatel vermengen

auf ein Backplech streichen und mit Marmelade bestreichen.
(Im urspringlichen Rezept sind 2 ERI. angegeben, aber Sie meint bei Ihr werden es mehr. Also, je nach
Geschmack...)

Topf kurz ausspiilen, RUHRAUFSATZ einsetzen!!

200g Margarine
1509 Zucker

2 P. Vanilliezucker
4 EBI. Wasser

2-3 Min/100°/st.1
Nusse unterrihren.
Auf den Teig geben

20-30 Min. bei 175°HeiBluft

auskihlen lassen in Dreiecke schneiden,
mit Kuvertlre verzieren.



Nuss-HOrnchen

Nusshdrnchen
Zutaten:

250 ml Milch
80 g Zucker
80 g Butter

1 Ei

1 Prise Salz

1 Wiurfel Hefe
500 g Mehl

150 g Haselnusse
120 g Butter

50 g Marzipan

50 g Loffelbiskuits
1 P. Vanillezucker
etwas Zimt

1 Eigelb zum Bestreichen
Zubereitung:

Teig: Milch, Zucker, Butter und Hefe in den TM geben und 1 ¥2 Min./50°/Stufe 2 erwarmen.
Ei, Salz und Mehl zufiigen und 2 Min./Brotstufe kneten. Teig gehen lassen.

Fullung: Haselntsse und Léffelbiskuits in den TM geben und kurz auf Turbo zerkleinern. Restliche Zutaten
zufligen und auf Stufe 4 verrihren.

Den Teig rund auswellen und Dreiecke (wie Kuchenstiicke) zuschneiden. Etwas Fullung in die Mitte geben und
die Dreiecke zu Hérnchen aufrollen und biegen.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und mit dem Eigelb bestreichen. Nochmals ca. 20 Min. gehen
lassen danach im vorgeheizten Backofen bei 190° C ca. 12-15 Min. backen.



Nuss-Kranz

NUSSKRANZ

300g Mehl

2 gestr. TL. Backpulver

1009 Zucker,

1 P. Vanillinzucker

1Ei

2 EL. Milch

125¢g Butter zu einem Knetteig verarbeiten, dann zu
einem Rechteck ausrollen.

2009 gem. Walnusse

1009 Zucker

4-5 Tropfen Bittermandel

1/2 Eigelb

3-4 EL. Wasser verrihren und auf den Teig streichen.
Zu einem Kranz formen und einschneiden, mit

1/2 Eigelb

und 1 EL. Milch bestreichen.

bei 175-200° ca. 45 Min. backen.



Nuss-Kuchen

NUSSKUCHEN

150g Butter

2009 Zucker

5 Eier

125g Mehl

200g Walnusse

1/2 P. Backpulver

1loog Schokostreusel

bei 150° ca. 60 Min. backen.



Nuss-Mandel-Boden

Nuss-Mandel-Boden (passt zwar nicht ganz in diesen Bereich,
ergénzt sich aber prima)

- 150 gr. Zucker / 100 gr. Mandeln /7 100 gr. Haselnusse /

1 Tafel Zartbitterschokolade / 1 Pckch. Backpulver

(Turbo / ca. 20 Sekunden zerkleinern - Nusssttickchen darf man noch
sehen) / Topf-Inhalt zur Seite stellen und Mixtopf gut sdubern

- 6 Eiweild
(Schmettling aufsetzen / 3 Minuten / Stufe 3) steif schlagen

- restliche Zutaten (Stufe 3)unterheben

Backofen auf 150 ° C (HeiRluft) vorheizen / Springform einfetten und mit Mehl bestduben / Teig einfiillen und ca.
35 - 40 Minuten backen

- 1 Glas Kirschen / Saft abgieRen und mit 1 Pckch. Tortenguss oder
Mondamin andicken und Kirschen unterheben (Zucker nach
Geschmack) / Masse auf den abgekiihlten Tortenboden streichen
und abkuhlen lassen

- 2 Becher Sahne steif schlagen / Kuchen rundherum damit
bestreichen und mit Eierlikdr (und jetzt passt es doch wieder
in diese Kategorie) und Schokostreuseln verzieren

Gutes Gelingen wiinscht
Angelika

PS.: Mein Tipp (hab ich total vergessen): Statt Korn oder sonstigem
Hochprozentigem Kirschwasser nehmen - schmeckt himmlisch!!!



Nuss-Stabchen

Nussstabchen:

4 Eiweiss

1 Prise Salz

300 g Zucker

1 EL Zitronensaft

450 g ungeschalte Mandeln
Schale 1 unbehandelte Zitrone
2TL Zimt

Den Zucker in zwei Arbeitsgangen zu Puderzucker mahlen und umfiillen. Die Mandeln ebenfalls in zwei
Arbeitsgdngen mahlen und umfillen.

Schmetterling einsetzen. 4 Eiweiss mit 1 Prise Salz 3 Minuten Stufe 3 steif schlagen. James auf Stufe 1
weiterlaufen lassen und durch die Deckel6ffnung den Puderzucker und tropfenweise Zitronensaft hinzugeben.
Schmetterling entfernen.

Von der Masse 5 EL zur Seite stellen.

Die gemahlenen Mandeln und den Zimt auf Stufe 1 - 2 unterheben. Evtl. mit dem Spatel nachhelfen.

Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen, mit einem Backhorn in ca. 50 Stiicke teilen und mit
dem restlichen Eiweiss bestreichen.

Bei 160°C ca. 20 Minuten backen.

Ein Backhorn ist ein flaches Teil aus Kunststoff, das auf der einen Seite gerade ist und auf der anderen Rund.
Kennst du von Tupperware den "Clou" - Teigschaber? Das ist so was ahnliches, nur ist ein Backhorn nicht
gebogen, sondern gerade. (Den Clou kannst du dir bei ebay in der Rubrik "Tupperware" ansehen)

Du kannst es aber auch mit einem Messer versuchen, nur nicht schneidern, sondern immer Sttick fir Stiick
dricken. Beim Schneiden reisst der ganze Teig sonst ein.

Leider fallt mir im Moment keine bessere Beschreibung ein, ich hoffe, du verstehst trotzdem, was ich meine.



Nuss-Stabchen

4 Eiweiss

1 Prise Salz

300 g Zucker

1 EL Zitronensaft

450 g ungeschélte Mandeln
Schale 1 unbehandelte Zitrone
2TL Zimt

Den Zucker in zwei Arbeitsgangen zu Puderzucker mahlen und umfullen. Die Mandeln
ebenfalls in zwei Arbeitsgdngen mahlen und umfillen.

Schmetterling einsetzen. 4 Eiweiss mit 1 Prise Salz 3 Minuten Stufe 3 steif schlagen. James
auf Stufe 1 weiterlaufen lassen und durch die Deckel6ffnung den Puderzucker und
tropfenweise Zitronensaft hinzugeben. Schmetterling entfernen.

Von der Masse 5 EL zur Seite stellen.

Die gemahlenen Mandeln und den Zimt auf Stufe 1 - 2 unterheben. Evtl. mit dem Spatel
nachhelfen.

Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen, mit einem Backhorn in ca. 50
Stlicke teilen und mit dem restlichen Eiweiss bestreichen.

Bei 160°C ca. 20 Minuten backen.

Wenn man sie mit Mandeln backt, heifen sie dann wohl "Mandelstdbchen"?
Wenn man will, kann man statt Mandeln auch Haselnlisse nehmen, aber mit Mandeln
schmeckt es uns besser.

Ein Backhorn ist ein flacher Teigschaber, also nicht so ein Ding mit Stiel, sondern es sieht aus
wie so ein flaches Kunststoffstuick.

Wenn du den "Clou" von Tupper kennst, das ist so was, nur ist der gebogen, meiner ist flach.



Nuss-Taler

130 g Haselnisse, Turbo ganz kurz grob hacken, umfillen
Fur den Knetteig folgende Zutaten in den Topf geben:

250 g Mehl

1 TL Backpulver

130 g Zucker

1 Vanille-Zucker

4 Tropfen Bittermandelaroma
1 Prise Salz

1Ei

130 g Butter kalt

Kurz auf Stufe 4 bis 5 zu einem brdseligen Teig verarbeiten,

dann die Haselnusse zugeben und auf Stufe 4 ganz kurz unterarbeiten.

Teig von Hand noch mal durchkneten und 2-3 Rollen (Durchmesser etwa 3 cm) formen

Die Rollen in Alufolie einfrieren.

Wenn sie hart sind in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden und auf Bleche mit Backpapier belegt, verteilen,
backen bei Ober-/Unterhitze 180°C / HeiRluft 160°C etwa 15 Minuten.

Nach Belieben noch Rumaroma zum Teig geben,
oder die fertigen Platzchen halb in Schokolade tauchen.
Ihr kénnt den Teig auch langer einfrieren und bei Bedarf backen.



Obst-Boden

Obstboden

Ich mache zu samtlichen Obstkuchen immer auf Vorrat (eingefroren) einen Eischwerteig, da mir der Bisquitteig
immer zu locker ist, vor allem wenn die Frichte schon saftig sind. Das angenehme beim Eischwertteig ist, dal3 ich
ihn jeder FormgroéRe leicht anpassen kann, und er gelingt immer. Ich nehme 4 Eier fir die ganz kleine Springform
(172 Teigmenge und schneide ihn 3 mal durch, das gibt 3 kleine Obstkuchen, die 2 Leute aufessen kénnen), ich
nehme 5 Eier fur die mittlere Springform und schneide 2 x durch und 6 Eier fir die ganz grof3e Form, auch 2 mal
durchschneiden. Der erste im James ist nichts geworden, habe wohl das mehl zu lange gerthrt....

Man nehme also die

gewunschte Anzahl Eier und wiege sie
dazu etwas Rum, Vanillezucker oder Backaroma
in diesem Gewicht Zucker, zusammen schaumig riihren

Danach einen TL Backpulver
und das Gewicht der Eier zur Héalfte mit Mehl und zur anderen Hélfte mit Starkemehl dazugeben und schnell
unterheben.

In Springform und sofort bei 180 ° auf der mittleren Schiene Backen ohne nachzuschauen. Je nach Grol3e der
Form zwischen 3/4 bis 1 Stunde.



Obst-Boden, schneller

schnelles Obstboden-Rezept

5 EL. Mehl

4 EL. Zucker

3 Eier

2EL. Ol

1 EL. Essig

1/2 P. Backpulver
1/2 P. Vanillinzucker

Bei 200° ca. 15 Min. backen



Obst-Kuchen

Obstkuchen

Fr den Teig braucht man 250 weiche Butter, 200 gr. Zucker, abgeriebene Schale von 2 Zitronen, 3 Eier, 3
Eiweiss, 100 gr. Schlagsahne, 250 gr. Mehl, 1 Backpulver.

Zuerst habe ich die Butter, den Zucker und die Zitronenschale 4 Minuten/50 °/Stufe 2 gerihrt. Dann die Eier und
das Eiweiss nach und nach zugeben. Die Sahne noch hinzu und alles 2 Min./St. 4 riihren.

Den Teig auf ein gefettetes Blech giessen (ich habe Backpapier genommen) und ca. 20 Minuten auf 175 © backen.
Dann abkuhlen lassen.

Far die Creme :

200 ml Zitronensaft, 300 ml Wasser, 200 gr. Zucker, 10 gr. Butter, 60 gr. Speisestérke und 3 Eigelb
6Min./90°/St.3 rihren und abkihlen lassen.

Dann auf den Teig streichen.

Fir den Belag :

1 Dose Pfirsiche (den Saft auffangen), 1 Glas Schattenmorellen, frische Weintrauben, Bananenscheiben (mit
Zitronensaft betrdufeln) oder anderes Obst auf dem Kuchen verteilen.

3 Péckchen klarer Tortenguss, 75 gr. Zucker, ca 450 ml klarer Traubensaft und den Saft der Pfirsiche 5
Min./90°/St. 3 rihren und gleichmassig Uber das Obst verteilen. Eine Stunde stehen lassen.

Der Kuchen hat meinen Kindern sehr gut geschmeckt. MEin Mann und ich fanden allerdings den
Zitronengeschmack der Creme zu intensiv.

Das néchste mal mache ich eine Art Puddingcreme.



Orangen-Stabchen

Zutaten:

175 g Butter

75 g Zucker

abgeriebene Schale einer Orange (nehme immer Orange-Back von Schwartau)
3 EL Orangensaft (am besten frisch gepref3t)

1 Eigelb

200 g Menl

75 g Stérke

1 TL Backpulver

Zubereitung:

Die Butter in groben Stucken kalt aus dem Kiihlschrank in den TM geben und kurz auf Stufe
2-3 verriihren. Dann Zucker, Orangenschale, O-Saft, Eigelb zugeben und kurz auf Stufe 3
verrihren. Danach Mehl, Starke und Backpulver zugeben und mit Hilfe des Spatels auf Stufe
3-4 vermengen.

Den Teig in einen Spritzbeutel oder &hnliches fiillen und ca. 4 cm lange Streifen spritzen.
Bei 200° ca. 10-15 Min. backen.

Die ausgekihlten Stdbchen mit OrangenguR bestreichen.

(Zutaten: 200 g Puderzucker, 4 EL Orangensaft)



Osterhase oder Osterlamm, gebacken

(3 Port.)

* 4 Eier

200 g Zucker

» 2 EL FUCHS Vanillezucker

* 1 TL, gestr. FUCHS Cardamom, gemahlen
* 1 Prise Salz

* 350 g Mehl

* 1.5 TL Backpulver

« 1 Orange, den Saft davon

* % TL FUCHS Orangenschalen-Aroma
* Butter fur die Form

* 2 EL Paniermehl fir die Form

Die Mengenbezeichnungen

Eier trennen, Eigelb mit Zucker, Vanillezucker, Cardamom und Salz schaumig schlagen.
Mehl und Backpulver sieben, mit Orangensaft und Orangenschalen-Aroma hinzuftigen.
Eiweil3 zu steifem Schnee schlagen und unterziehen. Drei Formen (Haschen oder Lamm)
einfetten, mit Paniermehl ausstreuen und Teig einfillen. Elektro-Backofen auf 200 Grad
vorheizen. Figuren ca. 30 Minuten backen (Elektro- und Erdgasbackofen: 200 Grad/Stufe 4,
Umluft 180 Grad). Aus den Formen I6sen und abkiihlen lassen. Haschen und Lamm nach
Wunsch mit einer Mischung aus Puderzucker, Zimt und Cardamom bestreuen oder mit
Vollmilchkuvertire Gberziehen. Mit angerihrtem Zuckerguss Gesichter aufbringen oder mit
einer Schleife verzieren.

Backzeit: ca. 30 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Schwierigkeitsgrad: normal
kcal p. P.: 918



Osterlamm

Zutaten: 150 gr. Mehl

100 gr. Butter oder Margarine
150 gr. Zucker

3 Eier

1 Messerspitze Salz

2 TI. Backpulver

50 gr. Rosinen

50 gr. Speisestarke

Ruhre die Butter schaumig und gib nacheinander den Zucker, Vanillezucker, das Salz und den
Inhalt der Eier dazu. Rihre alles noch mal gut durch. Vermische dann das Mehl, die
Speisestarke und das Backpulver miteinander und schiitte dieses Gemisch dazu. Jetzt kommen
noch die gewaschenen Rosinen in den Teig.

Die Lammform musst Du mit ein bisschen Butter oder Margarine einfetten; dann kommt der
Teig hinein. Jetzt in den vorgeheizten Backofen damit. Die Backzeit betragt 45 Minuten bei
175°C. Wenn das Lamm goldgelb gebacken ist. Lose es vorsichtig aus der Form ( der Kopf
Klebt leicht an) und lass es kalt werden. Nach dem Erkalten kannst du Puderzucker iber das
Lamm streuen.



Osterlamm

2 Eier und 2 ERI. Wasser sehr schaumig schlagen bis die Masse weiB ist, dann 80 gr. Zucker
unterschlagen bis sich der Zucker geldst hat. 80 gr. Mehl und 20 gr. Starkemehl zusammen
Uber die Eimasse sieben und vorsichtig mit einem Schneebesen unterheben.

Bei Ober- und Unterhitze ca. 45 Minuten backen.

Die Rezepte sind von meiner Schwégerin und kommen in das Rezeptheft fiir meine Nichte,
die im Juni heiratet. Dort sollten anfangs nur die Rezepte meiner Schwiegereltern
reinkommen, doch jetzt auch die Rezepte die sie immer gerne gemacht hat. Und dazu gehdren
die Osterlammer.



Osterzopf, einfacher

einfacher Osterzopf (@ zitat_)[{X _ean_(x[7)

Hallo,

bei uns gab es einen einfachen Osterzopf ohne Fillung, daftr mit Mandelsplittern bestreut.
Superlecker und ganz locker &

Das Rezept ist mein Hefeteigrezept von den Hefeschnecken, zu dem ich nur etwas mehr
Margarine und 1 Eigelb zugefligt habe.

Den Teig so lange gehen lassen, bis er zur Deckel6ffnung auskommt, dnn nochmal 30 Sek.
kneten. dann in 3 Teile teilen, ausrollen, zu langen Strangen aufrollen, miteinander
verflechten. Mit einem verquirlten Eigelb bestreichen, Mandelsplitter drauf, ca. 20 Min. bei
50° gehen lassen, dann ca. 20 Min. bei 180° backen. Super zum Fruhstiick , nur mit Butter
drauf.



Osterzopf, gefullter

Zutaten fur den Hefeteig:
500 g Mehl

1/2 Wiirfel Hefe

50 g Zucker

1/4 1 Milch

75 g zimmerwarme Butter
1 Ei

1 Prise Salz

Zutaten fur die Fillung:

75 g Marzipanrohmasse

2 ERI. Sahne

200 g Mandeln

100 g Zucker

1 Ei

1 Prise Zimt

abgeriebene Schale von 1/2 Zitrone
2 ERI. Rum

Zum Bestreichen und -streuen:
1 Eigelb
Hagelzucker

Alle Zutaten fur den Hefeteig auRer dem Mehl in den Mixtopf geben und

4 Min./40°/Stufe 4 verriihren. Mehl dazuwiegen und ca. 3 Min./Brotstufe kneten. Teig 30
Min. gehen lassen, dann nochmals 2 Min./Brotstufe durchkneten.

Mandeln im Mixtopf 1 Min./Turbostufe fein mahlen. Alle restlichen Zutaten fir die Fullung
dazugeben und ca. 30 Sek/Stufe 6 mit Hilfe des Spatels gut mischen.

(Hab leider keine Ahnung, ob es dann so paft, aber ihr kénnt euch sicher vorstellen, wie die
Fiillung sein soll - nicht zu fliissig, nicht zu fest &)

Den Teig in drei Stlicke teilen und zu etwa 40 cm langen, handbreiten Streifen ausrollen. Die
Fullung darauf verteilen. Die Streifen zu Wirsten aufrollen, mit etwas Mehl bestduben und
einen Zopf flechten.

Auf ein gefettetes Backblech legen und nochmals 30 Min. gehen lassen.

Das Eigelb mit 1 ERI. Wasser verquirlen, den Zopf damit bestreichen und mit Hagelzucker
bestreuen.

Backen im vorgeheizten Ofen bei 200° ca. 40 Min. (unten) !

Er war bei mir mit Umluft 170 Grad in 35 Min. fertig. Die Fullung habe ich mit Stufe 3
rihren kdnnen.



Paniermehl-Kuchen

Paniermehlkuchen

200 gr. zucker
1Vanillezucker

5 Eier

1/4 ltr. Ol

1 Minute / Stufe 5
150 gr. Mehl

150 gr. Kartoffelmehl
1 Backpulver

30 Sek. / Stufe 5

2/3 des Teiges in eine gefettete mit Paniermehl ( oh jetzt kommt doch noch Paniermehl) ausgestreute Form
geben. Unter den restlichen Teig noch

11/2 ERI. Kakao rithren

Ebenfalls in die Form geben. Abbacken 150°C ca. 60 Minuten



Pfirsich-Kuchen

Pfirsichkuchen

Ich habe ein tolles Rezept fiir Euch:
100g Butter

1259 Zucker

1 P. Vanillezucker

2 Eier

2 min St.6

250g Mehl

2 Teel. Backpulver

2-3 ERI. Milch

St. 2 auf 2 x unterriihren
TM ausspulen

|_E:-( Zitat ]

ca. 6 Pfirsiche vom Kern I8sen, wenn das nicht geht einfach mit dem Schélmesser um den Kern herum schneiden.

Pfirsichstiicke einige Sekunden St. 3 zerleinern und auf den Teig geben.

Kuchen bei 165 C Umluft 40 min backen.

Vor dem Backen sieht der Kuchen etwas ungliicklich aus durch die etwas matschigen Pfirsiche. Nach dem Backen

sieht er gut aus und schmeckt mit Sahne super lecker.

ich habe ihn in einer Springform gebacken.

Kann man da evtl. auch Dosenpfirsiche nehmen?

Ich denke ja, aber frische Pfirsiche sind schon besser (mit Schale).



Pfirsich-Maracuja-Kuchen

Pfirsich-Maracuja-Kuchen

Zutaten: 1 Biskuitboden

1 Dose Pfirsiche evtl. Fruchtcocktail
2 Becher Sahne

2 Vanillezucker

2 Sahnesteif

ca. 200 ml Maracuja-Saft

1 VanillesolRe ohne Kochen

Die Pfirsiche abtropfen lassen und in Stiicke schneiden. Bei Fruchtcocktail nur abtropfen lassen.

Die Sahne mit Vanillezucker und Sahnesteif schlagen. Das gut abgetropfte Obst darunter heben und auf den
Biskuitboden kuppelférmig verteilen.

Den Maracuja-Saft mit der VanillesoRe verriihren (wird fest wie Tortenguss) und auf die Sahne geben. Gut
geklihlt servieren.

Schmeckt sehr erfrischend in Sommer.



Pfirsich-Maracuja-Torte

Pfirsich-Maracuja-Torte

Bisquit (sind einige im Forum mit dem TM)

Fullung: 3/4 | Multivitaminsaft

2 Packchen Vanillepudding ...Pudding kochen

1 groRRe Dose Pfirsich .... klein schneiden unter den heiRen
Pudding mischen und auf den Bisquit

streichen (Tortenring !)

2 Becher Sahne.....steif schlagen auf den erkalteten Pudding
streichen

Saft von den Pfirsichen

Dr. Oethker Aranka-Maracuja-Creme ...Creme herstellen und
auf die Sahne streichen

Evtl. oben mit Sahne und Pfirischen garnieren!

Torte min. 2-3 Stunden kalt stellen



Pudding-Kuchen

Puddingkuchen

4 P&ck. Vanillepudding
4 Eier

1 Tasse Ol

1 Tasse Zucker

1/2 Pack. Backpulver

alles auf Stufe 7 ca. 20 Sek. verriihren
bei 180° 45 Min. backen.

kein Mehl, die Starke aus dem Puddingpéckchen reicht aus.

A
mit 1 Tasse meine ich eine normale Kaffeetasse, keinen Humpen oder Espressotasschen k:':f.»(ca. 100-150 ml)

gebacken wurde dieser Kuchen in-einer Springform, er wird nicht sehr hoch, kdnnte mir auch eine kleine
Kastenform vorstellen.

das ist ein Ruhrkuchen, der so gelb ist, dal man denkt, da sei Safran, Kurkuma oder sonst was drin.
Wenn man allerdings Puddingpulver mit echter Bourbon-Vanille nimmt, ist er wohl eher heller mit schwarzen
punktchen.

Ubrigens: Diesen Kuchen miisste man glaube ich auch gut als Zebrakuchen backen kénnen.

Ich mache den Zebrakuchen immer in einer Springform. Und zwar so:

Zunachst gebe ich 2 ERI. des hellen Teigs in die Mitte einer Springform. Auf den hellen Teig 2 ERI. vom dunklen
(nicht daneben!).

Den Vorgang wiederhole ich bis der Teig aufgebraucht ist.

Ist zwar etwas aufwendig, aber das Endresultat ist wirklich genial

Kommt sonst keine Flussigkeit an den Kuchen??? Oder muR man die Milch, mit der der Pudding sonst angeruhrt
wird, mit zugeben???

das geht so klar, ohne Milch - in diesem Fall ist das Puddingpulver ja das Mehl, denn es gibt ja ein Riihrkuchen -
Mehl, Eier, Fett, Backpulver, Zucker



Pudding-Teilchen

Zutaten:

Teig

460 g Mehl
125 ml Milch
80 g Butter
60 g Zucker
2 Eier

1 Prise Salz
40 g Hefe

Fullung:

1 Pck. Vanillepuddingpulver
1/2 1 Milch

40 g Zucker

1 Essl Butter

Guss:

200 g Puderzucker

2 Essl heildes Wasser
1 Essl Zitronensaft

Zubereitung
Die Zutaten fUr den Hefeteig in den Thermomix geben und den Teig
wie gewohnt zubereiten aus den Mix nehmen und spulen.

Fur die Fullung Milch,Puddingpulver und den Zucker 6 Min auf 90 Grad

mit dem Schmetterling riihren nach der Kochzeit den Pudding kalt riihren

jetzt kommt noch die Butter hinzu.Der Pudding sollte wenigstens auf 50 Grad oder weniger
abgekhlt sein ,da sonst das Eiweiss im Teig gerinnt.

Den Teig ca 1/2 cm dick ausrollen und in Vierecke schneiden ,die Kanten

aufllen einmal leicht einschlagen sonst lauft der Pudding beim Backen runter!!! Die Vierecke
auf ein Backblech legen und gehen lassen in der

Mitte flach drticken anschliel3end den Pudding darauf geben.(Vorsicht

nicht zu voll sonst laufen sie beim Backen (ber.

Bei 200 Grad 15 Min backen .

Puderzucker,Wasser und Zitronensaft schnell zu einem Guss verriihren
und die heiflen Teilchen am Rand damit bestreichen.
Den Puderzucker habe ich nattrlich als allers Erstes in unserem Mixi gemacht.

den Puderzuckerguss kannst du auch weg lassen,
schmeckt mit aber viel besser.Vielleicht machst du
ja nur die Halfte an Guss wirde auch reichen.



Ich kénnte mir vorstellen, daB ein paar Frichte auf dem Pudding auch lecker waren. Z. B.
Ananasstiickchen, oder Mandarinen, oder Kirschen, oder, oder, oder.



Quark-Ballchen

Quarkballchen

250 gr. Mehl

250 gr. Quark

250 gr. Zucker

2-3 Stiick Eier

1 P&ckchen Vanillinzucker

1 teel. Natron (schwach gehauft)
50 gr. geh. Mandeln

(Man kann den Zutaten zum Schluss einen kleingeschnittenen Apfel zugeben. Schmeckt uns besonders gut.)

Alle Zutaten miteinander vermengen und im Fett schwimmend ausbacken.
Die Béllchen drehen sich automatisch im Fett. Gut gebraunt sind sie fertig.
Nach dem ersten Schwung am Besten eine Garprobe machen.

dein Rezept geht wohl ganz gut im Thermomix:

1. Mandeln zerkleinern (Turbo)
2. Apfel zerkleinern (Stufe 3-4)
3. restl. Zutaten dazu und auf Stufe 3-4 verriihren

bitte die Mandeln und Apfel nach dem Zerkleinern aus dem James rausnehmen und erst ganz zum Schluss wieder
zufugen und nur ganz kurz untermischen. War bestimmt ein typischer "Fachfehler "(ist so selbstverstandlich, dass

man es nicht mehr erklért) @Wir wollen doch keinen Apfelbrei und auch keine gemahlenen Mandeln. ]

klar kann man Mandeln und Apfel raustun und spater wieder reintun, aber ich denke bei Stufe 3-4 mit all diesen
Zutaten passiert den mandeln und Apfeln nichts mehr. Noch ein Vorteil ware, daR die Apfel, je nach Sorte, nicht
braun wirden.



Quark-Kuchen auf dem Blech

Teig:

250 g Butter

200 g Zucker

1 P. Vanillezucker
1Ei

1 Prise Salz

500 g Mehl

1 P. Backpulver

Alles zusammen zu einem Kriimelteig vermischen. Die Hélfte davon auf ein gefettetes Backblech geben und
festdriicken.

Fullung:

1 kg Magerquark

1/2 P. Vanillepuddingpulver

1Ei

200 g Zucker

Zitronenaroma

1 kl. Dose abgetropfte Mandarinen

Far die Fullung alles zusammenrihren und auf dem Backblech verteilen, die andere Halfte Kriimelteig
driibergeben.

Bei 180 Grad ca. 45 min. backen.

Der Kuchen kann gut schon morgens gebacken werden. Er schmeckt sogar noch am nachsten Tag toll. %‘@%

Quarkblechkuchen nach Susi

*Teig:

250 g Butter

200 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1Ei

1 Prise Salz

500 g Mehl

1 Packchen Backpulver
*Fallung:

1 kleine Dose Mandarinen
1 kg Magerquark

1/2 Packchen Vanillepuddingpulver
1Ei

200 g Zucker
Zitronenaroma

Teig:
Zimmerwarme Butter und die Ubrigen Teigzutaten 15 Sek./Stufe 5 mit Spatelhilfe zu einem Teig vermischen. Die
Halfte davon auf ein gefettetes Backblech geben und festdriicken.

Fallung:

Mandarinen abtropfen lassen.

Fur die Fullung alle Gibrigen Zutaten ca. 20 Sek./Stufe 4 mit Spatelhilfe zusammenrihren und auf dem Teig
verteilen, die Mandarinen darauflegen und in den Belag driicken (oder schon direkt in die Fullung mit einriihren).
Dann die andere Halfte des Teiges dribergeben.

Bei 180 Grad ca. 45 min. backen.

Was den Teig anlangt, sind die Anmerkungen zum Thema "Apfelstreuselkuchen" sehr interessant.



Quark-Stollen

200 g Trockenobst

2 EL Rum

250 g Speisequark

150 g Butter/Margarine

150 g Zucker

1 TL Bourbon-Vanillezucker

Y% TL Salz

abgeriebene Schale einer Zitrone
Y% TL Zimt

1Ei

350 g Mehl

100 g Speisestéarke

4 gestr. TL Backpulver (ca. 1 Packchen)
100 g Mandelsplitter

Butter zum Bestreichen
Puderzucker zum Bestduben

Backofen vorheizen: 175-200°, Gas Stufe 2-3

Trockenobst im Mixtopf auf Stufe 4 (Intervall) gleichmaRig zerkleinern, in eine Schissel
fillen und mit dem Rum vermischen.

Die Ubrigen Zutaten auller Mandelsplitter in den Mixtopf geben und zuerst alles auf Stufe 3
mit dem Spatel vermischen. Dann auf der Knetteigstufe zu einem geschmeidigen Teig kneten.
Evtl. noch Mehl zufiigen, falls der Teig zu klebrig ist. Zum Schlu das eingeweichte
Trockenobst und die Mandelsplitter unterkneten. Teig auf eine gemehlte Arbeitsflache geben
und mit den Handen noch gut durchkneten.

Den Teig zu einem Stollen formen oder in eine gefettete Stollenform driicken. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech geben oder die Form auf ein Backgitter stellen und etwa
60 Minuten backen.

Die Butter schmelzen und den noch heiRen Stollen sofort mit der flissigen Butter bestreichen
und mit Puderzucker bestéduben. Diesen Vorgang ca. 3-4 mal wiederholen, damit der Stollen
schon frisch und saftig bleibt.

Wichtig ist, dal} du beim Kneten mal durch die Deckel6ffnung schaust. Der Teig muB sich
bewegen. Manchmal dreht sich zwar das messer, aber der Teig bleibt oben stehen. Dann fehlt
meistens etwas Mehl. Einfach 1-2 EL durch die Deckel6ffnung eben, kurz mit dem Spatel
mitriihren und dann sollte sich der Klof3 bewegen. Das ist wichtig, sonst kriegt das Messer
einen Kollaps und stellt sich ab .

Also, ich gebe die Zutaten wie im Rezepte in den Topf, also zuerst den Quark usw.

Und dann, wie schon weiter unten gesagt, schaue ich durch die Deckel6ffnung beim Kneten
und helfe evtl. mit dem Spatel nach und gebe evtl. noch mehl dazu,

bis er rund knetet.

Vielleicht auch zwischendurch mal ausschalten, mit dem Spatel den Teig vom Topfrand I6sen
und dann weiterkneten.

Es ist wirklich die MAXIMALE Menge, die er packt, aber da er doch sehr fettig ist, sollte
auch dein James damit fertig werden.



Quark-Stollen

125 gehackte Mandeln...Mandeln wenige Sec. hacken

500g Mehl

1 Pachcken Backpulver

2 Eier

100 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker
1 Prise Salz

6 Tropfen Mandel6l

1 Schnapsglaschen Rum
200 g Margarine

250 g Quark

250 g Rosinen.............. Brotknetstufe 2-3 Min

Bei 175°C ca 1 Stunde backen

Noch hei3 mit Butter bestreichen und dick mit Puderzucker bestreuen. Der Quarkstollen soll



Quark-Waffeln

Quarkwaffeln:

120 g Butter

6 ERI. Zucker

6 Eier

(Verrihren so 2 Min. bei 50c® und Stufe 5)

150 g Quark

Schale 1ner unbehandelten Zitrone (oder Zitronensaft)
( dazugeben und auf Stufe 5 verrihren))

300 g Mehl auf zwei mal dazu geben und vermischen
Milch nach bedarf bis flussig genug fur Waffeleisen.

Ich habe zum geschmack noch ein Packchen Vanillesoce mit dazu getan!

ich habe heute das Rezept ausprobiert, allerdings ohne Zucker.
So kann man sie auch lecker als "saure" &Waffeln mit herzhaftem Belag verschmausen.



Quark-Waffeln

Quarkwaffeln:

100g Weizenkdérner im TM mahlen (so fein wie moglich), umftllen.
4 Eier

50 g Zucker

125g Butter

1 Packchen Bourbon Vanilllezucker

1/2 P. Zitronenschale

1/2 P. Orangenschale 2 min/ St. 6 riihren

125 g Magerquark kurz St. 4 unterrthren

100 g gemahlenes Weizenvollkornmehl (das umgefillte von oben)
1 Teel. Backpulver

kurz St. 3-4 untermengen.

Den Teig mindestens 1/2 Stunde ruhen lassen.

Anschlieen im Waffeleisen auf Stufe 3-4 knusprige Waffeln backen. Wenn das Waffeleisen beschichtet ist, braucht es nich teingefettet
zu werden.



Rahm-Kuchen

Rahmkuchen!!!

Boden:

1 P. Vanillinzucker

1 Prise Salz

125 gr. Margarine
250 gr. Mehl

1 Ei

--> 2 min. /Brotstufe

Den Teig in eine Springform (26¢cm) flllen. Gut andriicken und am Rand den Teig etwa 4 cm hochziehen.

Belag:

Schmetterling einsetzen!

250 gr. Magerquark

4 Eier

600 ml suiBe Sahne

150 gr. Zucker

1 P. Vanillinzucker

1/2 P. Vanillepuddingpulver

3 ERI. Mehl (leicht geh&uft)

--> alles zusammen 3 min. Stufe 2-3

Belag auf den Kuchenboden geben und 45 min. bei 175 Grad Umluft backen. Nach dem Backen sofort mit Zucker
und Zimt bestreuen.



Rahm-Kuchen

Rahmkuchen gebacken...Hhm, der war lecker

Murbteig:250g Mehl

etwas Backpulver

759 Zucker

50g Margarine

1 p. Vanillinzucker

1Ei

1/2 MB kaltes Wasser

Alle Zutaten in den Mixtopf geben und ca.20Sek/St4, zu einem Teig verarbeiten. Teig-auswellen u.in eine gefette
Springform(26cm) geben.

Belag:

3 Eier

500g Magerquark

100g Zucker

1 P. Vanillinzucker

1 P.Vanillienpuddingpulver

300 g Milch

200 g Sahne

200 g Schmand

etwas Zimt u. Zucker zum bestreuen

RUHRAUFSATZ EINSETZEN

Eier, Zucker, Vanillinzucker u. Puddingpulver in den Mixtopf geben
St.3/ ca. 30 Sek. cremig ruhren.

RUHRAUFSATZ ENTFERNEN

Alle restlichen Zutaten zugeben, St.3/ ca. 30-40Sek. unterriihren.
Masse auf den Murbteig geben.(Sehr flissig), mit Zimt und Zucker bestreuen(wer”s mag) und bei 180°C ca. 60
Min. backen.

funktioniert auch ohne Quark *grins* denn merkwirdigerweise stand dieser noch nach dem backen im
Kuhlschrank

ich hab noch eine Dose abgetropfte Mandarinen unter die Quarkmischung gehoben.
War Suuuuuuper lagga!!
Kann ich mit auch mit Ananas Stticken gut vorstellen, gibts aber beim néchsten Mal.

Hab Ihn auch schon mit gut abgetropften Schattenmorellen gemacht. Denke das funktioniert mit samtlichem
Obst..



Rhabarber-Baiser-Schnitten

Rhabarber-Baiser-Schnitten

Teig furs Blech:
4 ganze Eier

4 EL Wasser
125 g Zucker

75 g Mehl

50 g Starkemehl
1 TL Backpulver

Baisermasse:
3 Eiweiss mit
90 g Zucker steif schlagen.

Baisermasse auf rohem Teig verteilen, Mandelblattchen darauf verteilen und 30 Min. backen.

Rhabarber-Creme:

Rhabarber kochen, mit etwas Apfelsaft und 1 Pckg. Vanillepudding eindicken und erkalten lassen.
Sahne-Quark-Fillung:

2 Becher Sahne steif schlagen

4 TL Sanapart

ca. 250 g Quark

und etwas Zucker dazu

Biskuit in drei gleiche Teile schneiden, mit Rhabarber-Creme und Sahne-Quarkfillung bestreichen,
aufeinandersetzen und im Kuhlschrank ein paar Stunden erkalten lassen.



Rhabarber-Blech-Kuchen

Rhabarber-Blechkuchen

4 Eiweill mit dem Schmetterling steifschlagen, dabei
200 g Zucker und
1 EL Speisestérke einrieseln lassen.

Aus dem Topf nehmen und in eine grof3e Schissel geben.

300 g Margarine

220 g Zucker

4 Eigelb

1Ei

1 Vanillezucker auf Stufe 5 ca. 40 sec. rihren.

400 g Mehl

1 Backpulver

evtl. 1/2 MB Milch dazugeben und nochmals kurz verrihren, bis ein
schoner Rihrteig entstanden ist.

Den Teig auf ein gefettetes Blech geben. ca. 1 kg Rhabarber putzen und kleinschneiden, mit dem Eischnee
vermischen und Uber den Ruhrteig geben.

Bei 180°C ca. 45 Min backen.

(Halbes Rezept reicht fiir eine Springform)



Rhabarber-Kuchen

Rhabarberkuchen immer so:

Murbteig herstellen:
3 Eigelb

4 ERI. Zucker

1/2 ERI. Backpulver
2 ERI. Butter

250 gr. Mehl

Milch nach Bedarf

Den Murbteig in eine Springform geben und so ca. 2-3 cm eine Rand hochziehen.

Den in Wiurfel geschnittenen Rhabarber (ca 1 cm Stiicke) darauf verteilen. Ich nehm immer so 4-5 Stengel. Der
Boden sollte auf jeden Fall gut bedeckt sein.

Darauf 1 Péckchen Vanillezucker und 1 Teel6fel Zimt verteilen.

Das ganz dann eine halbe Stunde bei 175 Grad backen.

Fir den Belag:

3 Eiweil} steif schlagen und dann 150 gr. Zucker unterriihren.

Den Belag gleichméRig auf den gebackenen Kuchen verteilen.

Das ganze jetzt nochmal bei ca. 110 Grad in den Backofen bei leicht gedffneter Backofentlr!!! Der Belag soll ganz
fest werden! Dauert so ca. 1 Stunde. Ich mache dann immer die "Klopfprobe". Dazu nehme ich einen
Holzkochléffel und klopfe mit dem Stiel auf den Belag. Wenn dieser ganz fest ist und sich hohl anhért ist der
Kuchen gut!

Kuchen auskihlen lassen und dann aus der Form Iésen.
Nicht in den Kiihlschrank stellen, sonst wird der Belag wieder weich!
Ich stelle den Kuchen zur Aufbewahrung in den kalten (!) Backofen, so bleibt er auch schén frisch.. und lange

. . v I
Uberlebt er sowieso nicht Q

Ich hoffe der Kuchen gelingt und schmeckt euch genauso gut wie mir “;")



Rhabarber-Kuchen mit Kokos-Haube

Rhababerkuchen mit Kokoshaube

6 Eier

150 g weiche Butter
350 g Zucker

1 P. Vanillezucker
300 g Mehl

1 P. Backpulver

60 ml Milch

800 g Rhabarber
250 g Kokosraspeln

Eier trennen, Butter, 150 g Zucker und Vanillezucker cremig rithren.

Eigelbe einzeln unterrihren.

Teig auf ein gefettetes Blech streichen.

Rhabarber putzen und in Stiicke schneiden.

Eiweil steif schlagen, Rest Zucker (200 g) einrieseln lassen, Kokos und Rhababer unterheben, auf dem Teig
verteilen.

Im vorgeheizten Ofen bei 180 ° ca. 45 Min. backen.



Rhabarber-Kuchen mit Rahm-Guss

Rhabarberkuchen mit Rahmguf

Miurbeteig:

200 g Mehl
80-100 g Zucker
80 g Margarine
1Ei

1 Vanillezucker
1 TL Backpulver

1 kg Rhabarber
1 Pack. Vanillepudding
4 EL Zucker

GuR:

60 g Zucker

100-150 g Saure Sahne (34 Becher)
2 Eigelb

2 Eiweil}

Backofen auf ca. 175-180° vorheizen. Springform einfetten.

Aus den Teigzutaten in ca. 15 Sek. im Intervall auf Stufe 4 einen Mirbeteig herstellen und kihl stellen.

Eiweil fur den Gufl mit Riihraufsatz in ca. 2-3 Min. auf Stufe 3 zu Schnee schlagen, umfullen und kihl stellen.
Rhabarber putzen, in kleine Stuicke schneiden. Entweder in normalem Topf oder im Thermomix (auf Stufe 1) mit
Zucker ca. 10 Min. kochen lassen und dabei den Vanillepudding einrtihren und einmal aufkochen.

Den Teig in eine Springform geben und einen moglichst hohen Rand formen. Die Rhabarbermischung einftllen.
Den Kuchen im vorgeheizten Ofen ca. 30 Min. nicht zu dunkel backen.

In der Zwischenzeit Zucker, Saure Sahne und Eigelbe im Thermomix auf Stufe 3 mit Rihraufsatz gut vermischen
und dann den Eischnee unterheben. Diese Masse dann auf den Kuchen streichen und nochmals ca. 15-20 Min.
goldgelb backen.



Rhabarber-Quark-Kuchen

Rhabarber- Quark Kuchen (1 Blech))

Fur den Teig: 375 gr. Mehl

25 gr. Kakao

100 gr. gemahlene Mandel

2 Teel. Backpulver

175 gr. Zucker

1 Vanillezucker

2 Eier

200 gr. Butter oder Margarine

Alles in eine Rihrschissel geben und mit den Knethaken zu einem geschmeidigen Mirbeteig verarbeiten

Die Fettpfanne des Backofens mit Backpapier ausleben, den Teig hineingeben, mit Klarsichtfolie abdecken und
gleichmaRig darin ausrollen. Die Klarsichtfolie abziehen und den Teig im vorgeheizten Backofen ( E-Herd: 200°C

)

ca. 10 Minuten vorbacken.
Wahrenddessen den Belag zubereiten:

1 kg. Rhabarber putzen, waschen und in 3 cm Stiicke schneiden
150 gr. Zucker daruber streuen

4 Eiweil} in einer Schussel steif schlagen

1 Becher Sahne 200 mlin einer anderen Schiissel steif schlagen
4 Eigelb in einer groRen Schissel mit

150 gr. Zucker hell cremig schlagen.

1 Beutel Citroback und den

Saft einer Zitrone dazugeben .

1 kg Magerquark und

4 ERI. Speisestarke dazugeben und unterrihren.

Geschlagene Sahne und den steifen Eischnee unter die Quarkmasse heben.
2 Sahnesteif auf den vorgebackenen Mirbeteig
streuen, und den gezuckerten Rhabarber

darauf verteilen.

Die Quarkmasse gleichméfiig dartiberstreichen und bei gleicher Temperatur im vorgeheizten Backofen ca. 50
Minuten goldbraun backen. AnschlieBen herausnehmen und ganz auskihlen lassen. .



Rhabarber-Torte mit Creme-Haube

Rhabarbertorte mit Cremehaube
Zubereitung: ca. 120 Minuten
Zutaten:

Miurbeteig: 250 gr. Mehl

15 Teel. Backpulver

1 Prise Salz

1Ei

100 gr. Zucker

125 br. Butter oder Margarine

Belag: 750 gr. Rhabarber
200 gr. Zucker

Creme: Y2 Itr. Milch

30 gr. Zucker

1 Puddingpulver Vanillegeschmack
4 Blatt weil3e Gelatine

Y4 Itr. stiRe Sahne

Dekoration: 1 Beutel Krokantstreusel 40 gr.

Miurbeteig: Das Mehl mit dem Backpulver, Salz, Zucker und das Ei sowie das Fett zu einem Mirbeteig verarbeiten
und kurze Zeit kaltstellen. 2/3 fur den Boden ausrollen und eine Springform damit belegen. Aus dem Rest eine
Rolle formen und als Rand auf den Boden legen.

Abbacken: E 200°C, HeiBluft 180°C-200°C ca. 20 Minuten.

Belag: In der Zwischenzeit den Rhabarber putzen und in 3 cm lange Stiicke schneiden. Mit 200 gr. Zucker
bestreuen, durchschutteln und auf den heiBen Murbeteigboden geben. Den Kuchen nochmals

bei gleicher Hitze ca. 20 Minuten backen bis der Rhabarber gar ist.

Creme: Fur die Creme Pudding kochen und die Gelatine unter den heif’en Pudding ziehen. Unter haufigem
Ruhren erkalten lassen und die geschlagene Sahne unterziehen. Auf die abgekiihlte Rhabarbertorte geben und
erstarren lassen. Gut gekihlt servieren.

Die Torte kurz vor dem Anschneiden mit dem Krokant bestreuen.



Ricotta-Kuchen

Ricottakuchen

Zutaten fur den Teig:
150 g Mehl

50 g Starkemehl

100 g Zucker

100 g Butter

1Ei

1 Prise Zimt

Zutaten fur die Fullung:

120 g Zucker

2 Eier

30 g Mehl

1/2 1 Milch

300 g Ricotta

70 g Zucker

1 Eigelb

etwas geriebene Zitronenschale

Die Butter fiir den Teig sollte It. Originalrezept Zimmertemperatur-haben, ich hab sie aber direkt aus dem
Kihlschrank genommen, Teig ist trotzdem gelungen!

Zubereitung:

Springform (24cm) ausbuttern. Alle Zutaten fur den Teig in den Mixtopf geben, ca. 1-2 Min./Brotstufe verkneten,
Teig in die Springform geben und mit den Fingern flachpressen, soda Boden und Rand der Form mit Teig
bedeckt sind.

Mixtopf reinigen, Ruhraufsatz einsetzen!

Fir die Fullung zwei Eier in den Mixtopf geben, 3 Min./40°/Stufe 3 einschalten, gleich die 120 g Zucker durch die
Deckel6ffnung einrieseln lassen. Inzwischen die Milch kurz in der Mikro erhitzen.

Das Mehl ca. 10 Sek./Stufe 3 unterrtihren.
TM auf 6 1/2 Min./100°/Stufe 2 einschalten. Milch langsam durch die Deckeldffnung zugieen.

Ruhraufsatz entfernen! Mixtopf mitsamt Inhalt fur ca. 15 Min. in kaltes Wasser stellen, ab und zu mit dem Spatel
umrihren, damit sich keine Haut bildet.

Backofen auf 190 - 200° vorheizen!

Mixtopf wieder einsetzen, die Ricotta, 70 g Zucker, das Eigelb und die Zitronenschale zugeben, ca. 20 Sek/Stufe 4
evtl. mit Hilfe des Spatels unterriihren. Masse in die vorbereitete Springform fillen und im

vorgeheizten Backofen ca. 45 bis 55 Min. backen.

Gut auskiihlen lassen (am besten in der Springform, da die Fullung auch nach dem Backen noch sehr flUssig ist)
und vor dem Servieren einige Stunden in den Kiihlschrank stellen bzw. auch im Kuhlschrank aufbewahren!

Gutes Gelingen und guten Appetit!

P.S.: Ricotta ist ein ital. Kése, vergleichbar mit Quark, nur nicht ganz so
sauerlich. Das Rezept ist italienisch, im Original verwenden sie fir

die Fillung insgesamt 250 g Zucker, das war aber sehr sehr siR, ich
habe es jetzt mal auf 190 g Zucker reduziert, ist Geschmackssache

und natdrlich jederzeit anderbar!



Rotwein-Kuchen

Rotweinkuchen (oder Traubensaft nur fir die Kids )

300g Butter

300g Zucker

6 Eier

1TL Zimt

4 TL Kakao

200 g Schokostreusel

350 g Mehl

1 Pa Backpulver

1 Pa Vanillezucker

150 ml Rotwein / Traubensaft

Ruhreinsatz einsetzten, und weiche Butter und Zucker schaumig riihren, ca. Stufe 2-3
Eier, Zimt, Kakao zugeben - unterriihren

Ruhreinsatz raus nehmen :

> Frage an die Profis, ging das auch ohne Rireinsatz ??? )

Schokostreusel, Mehl, Backpulver, Vanillezucker zugeben

auf der Brotstufe riihren

Rotwein zugeben und ca. 1-2 min mit Hilfe des Spatels unterrihren

Der Teig geht gut auf, Backform grof3 genug wahlen.
Bei 150 °C ca. 1 1/2 h backen.

ja, das geht auch ohne Schmetterling.
Butter, Zucker und Eier auf Stufe 6-8 schaumig rihren, 1 Min.
Dann die restl. Zutaten zuftigen und ca. 15-20 Sek. auf Stufe 5-6 verriihren. Evtl. mit dem Spatel mithelfen.

Eine Kollegin von mir hat gerade erzahlt, daf sie beim Rotweinkuchen den Rotwein durch Buttermilch ersetzt,
wirde auch ganz super schmecken.
Das werde ich beim néachsten Mal auch mal probieren, und auch die verbesserte Vorgehensweise von Andrea .



Rotwein-Kuchen

Rotweinkuchen
100 g Schokolade ....ca 10 Sek./Stufe 9

250 g Margarine

250 g Zucker

4 Eier

125 g Rotwein @

1 Packchen Backpulver

1 Packchen Vanillinzucker

1 ERI Kakao

1 Teel. Zimt

250 g Mehl ........... ca. 30 Sek. /Stufe 7 verrthren
In eine Gugelhupfform oder Kastenform fillen.

Bei 180° 1 Stunde backen

Ich hab nur bei der Herstellung bisserl was ausprobiert:

Die Schokolade zerkleinert, Butter, Eier, Zucker, Wein 1 1/2 Min/ 40 Grad/ Stufe 5.
Dann die restl. Zutaten dazu und 20 Sec. bei Stufe 7 verrithren lassen.

Und ich hab ihn am Vorabend gebacken, damit er schon saftig wird. Uber Nacht wurde er eingetuppert. Vor dem
Servieren Puderzucker drauf.



Rihr-Kuchen, Grundrezept

Grundrezept Rihrkuchen:

Margarine, Eier, Zucker 1 Min Stufe 8,

restl. Zutaten 15 Sek. Stufe 6 mit Hilfe des Spatels unterruhren.

Hab auch schon mal den leckeren Zitronenkuchen von Dr. Oetker so im James gerihrt. Hat genauso gut

geschmeckt.



Ruhr-Kuchen mit Kokos

Riihrkuchen mit Kokos (C zitat |

Eine Guglhupfform fetten und mit Semmelbrdseln ausstreuen.

Ofen nur bei Heil’luft vorheizen, sonst in den kalten Ofen!

140 g wirklich weiche Butter (aber nicht so warm, dass die Eier stocken!)
3 Eier

100 g Milch

130 g Zucker

1 P&ckchen Vanillinzucker

1 Prise Salz

15 sec Stufe 6 verruhren

250 g Mehl

2 Tl Backpulver

120 g Kokosraspeln

dazugeben und Stufe 4 mit Spatel zlgig vermischen.
Bei 160 Grad ca 45 min backen.

Eigentlich wird er nur gepuderzuckert -

aber man kann auch noch Schokoguss drauftun und mit angerdsteten Kokosraspeln bestreuen.
Uberhaupt: Wie immer bei mir "Schokoholic": Mit Schokolade ist alles besser: geraspelte Zartbitterschokolade im

. . A
Teig hat noch keinem Riihrkuchen geschadet! "=



Rum-Schnitten

Biskuit:

5 Eier

100g Zucker
150g Mehl

Einen Biskuit herstellen und auf dem Blech oder in einer Schnitte backen.

Buttercreme:

500ml Milch mit 100g Zucker und 2 P. Vanillepuddingpulver kochen und umftllen, dann
abdecken und auskiihlen lassen.

2509 Butter mit etwas Eierlikdr in den Thermomix mit Schmetterling geben und auf St 2
cremig rithren. Nun den Pudding I6ffelweise durch die Offnung dazu geben. Es ist wichtig,
dass Pudding und Butter die gleiche Temperatur haben.

Die Buttercreme auf den Biskuit streichen, dann mit Butterkeksen belegen. Die Kekse mit
Rum betraufeln und einen Schokoguss dariiber geben.

Schokoguss:

180g Sahne erhitzen und 200g gehackte Kuvertire darin auflésen, gibt dann einen
Schokoguss der nicht so leicht beim Schneiden bricht.

Eignet sich auch super fur die Donauwellen.



Rum-Schnitten

Rumschnitten

6 + 1 Eier

5 EL warmes Wasser

250 g Zucker

250 g Mehl

1 Msp. Backpulver

3 Becher Sahne

2 VanillesoRRe ohne Kochen z. B. Dr. Oetker
1 Pck Butterkekse (Leibniz oder DeBeukelar)
6 Wiirfel Palmin

3 EL Milch

3 EL Kakao

4 1/2 EL Puderzucker

etwas Rum

Biskuit aus 6 Eiern herstellen:

Rihraufsatz einsetzen

Zucker und Eiweif} in den Mixtopf geben.

3 Min / Stufe 3 ruhren.

20 Sek. vor Ende der Zeit Eigelbe durch die Deckel6ffnung in den laufenden Mixtopf dazugeben.
Mehl und Backpulver zugeben und ca. 20 Sek. / Stufe 1 - 2 unterrihren.

Teig auf ein Backblech geben und im Ofen bei 180° ca. 25 Min. backen.

Far die Creme die 3 Becher Sahne nicht ganz fertig schlagen und dann das SoRenpulver einrithren lassen.
Anleitung zum Sahneschlagen hatte ich aus dem blauen Buch genommen und einfach mit dem SoRenpulver so
lange laufen lassen, bis mir die Creme gefallen hat.

Fir den Schokouiberzug Palmin im Mixtopf zergehen lassen
Ei, Milch, Kakao und Puderzucker unterruhren. Fertig.

Den abgekuhlten Biskuit mit der Creme bestreichen.

Darauf kommt dann eine Lage Butterkekse, die mit einem Rum-Wassergemisch getrankt werden kénnen, muss
aber nicht sein. Aber deswegen heiRen die Dinger Rumschnitten.

Obendrauf noch den Schokoguss geben und kalt stellen.

Der Schokoguss hat aber auch ausgekihlt immer noch eine cremige Konsistenz, wird also keine feste Glasur.

Ist zwar eine Mords-Beschreibung aber eigentlich ein fixer Kuchen, der jedem super schmeckt. Bitte nehmt aber
die genannten Butterkekse, wenn ihr trankt, die Billig-Dinger saugen namlich nicht so gut, da bleiben die Kekse

hart. k;' _
Den Kuchen kann man sehr gut am Tag vorher zubereiten, dann hat er Zeit um durchzuziehen. @L;}

Nachdem diese Schnitten aber wirklich super-lecker sind, hab ich mal ausprobiert, sie einzufrieren.
Das klappt wunderbar. Ich frier sie einzeln ein und tau sie dann im Mikro auf, wenn ich nachmittag mal eine freie
Minute und Lust auf was Gutes hab. Das dauert etwa 5 Minuten und sie schmecken wie frisch gebacken.



Schmalz-Geback, Bayerisches Kirchweih

bayerisches Kirchweih Schmalzgebéack.
gibts bei uns regelméssig an Kirchweih und wir kénnten und dran deppichessen:

375 gr. Mehl

1 Prise Salz

50gr. Zucker

Vanille oder Zitronenschale gerieben
50 gr. Butter

3 Eier

2 - 3 ERI. saurer Rahm

2 ERl. Rum oder Arrak

Backfett zum Ausbacken
Puderzucker zum bestreuen

Knetteig herstellen und zu einer Rolle formen.

in ca 1cm dicke Scheiben schneiden und zu runden Flecken ausrollen. (in Rezept steht zwar Desserttellergrosse,
aber ich mach sie kleiner, so Untersetztergrosse

Rand gleichméssig mit dem Teigradchen "abradeln™

Dann die Flache 4 - 5 mal mit dem Ré&dchen einradeln, aber so, dass aussen ein Rand von gut 1,5cm
stehenbleibt, der das Ganze zusammenhalt.

Durch diese Schnitte mit einem Kochl6ffel fassen, auffadeln, und in heissem Fett vorsichtig ausbacken. Dabei der
Kochléffel ein bisschen drehen und umherrihren, sodass im Fett runde Kugeln entstehen

Die Form wird auch bei mir nicht ganz rund, It. meiner Oma brauchts dazu etwas 30 jahre Ubung, aber wenn sie
dann hell ausgebacken, abgetropft und mit Puderzucker bestreut sind, fragt keiner mehr danach.

Wenn Du sie Ubrigens dunkler ausbacken wirdest, heissen sie bei uns Storchennester.

Hoffentlich hab ich es einigermassen gut verstandlich beschrieben.



Schmand-Kuchen mit Mandarinen

Schmandkuchen mit Mandarinen

Zuerst 4 kleine Dosen Mandarinen abtropfen lassen.
Dann 50 g Zucker mit 100 g Mandelpléattchen vermischen. Geht ganz gut in einer Plastikdose mit Deckel und dann
schitteln.

Anschliessend

4 Eier mit 250 g Zucker auf Stufe 4/50 Sekunden rithren.
300 g Schmand

350 g Mehl

1 P. Backpulver

auf Stufe 4 mit Hilfe des Spatels unterrihren.

Die Masse auf ein gefettetes Backblech geben, die gut abgetropften Mandarinen darauf verteilen und zum Schluss
die Mandel-Zucker-Mischung dariibergeben.

Bei 180° ca. 25 Minuten backen und dann mit Genuss verspeisen =

Geht schnell und der Kuchen schmeckt total lecker und ist schon saftig.

habe gestern eine Variante vom Schmandkuchen gebacken: anstelle der Mandarinen habe ich Kirschen
genommen und den Mandelplattchenbelag habe ich weggelassen. Ist auch super gelungen und hat uns gut
geschmeckt.



Schmand-Waffeln

Schmandwaffeln

- 125 g Butter

- 4 Eier

- 125 g Mehl

- 250 g Schmand (oder Saure Sahne)
- abgeriebene Schale 1 Zitrone

- 2 Essloffel Zucker

Butter auslassen, etwas abkihlen lassen. Die Eier schaumig rithren. Nach und nach Mahl, Butter und Schmand
zufuigen. Mit Zucker und Zitronenschale abschmecken.



Schmand-Waffeln

Schmandwaffeln
Zutaten fur 8 Waffeln:

Teig

125gr. Butter,

100gr. Zucker,

1 Packchen Vanillezucker,
4 Eier,

250gr. Mehl,

1 Becher Schmand (250gr.)



Schmand-Waffeln

Schmandwaffeln
Zubereitung:

Fett, Zucker, Vanillezucker schaumig rithren. Nach und nach die Eier dazu, zuletzt Mehl und Schmand zurthren.
Waffelautomat erhitzen und einfetten. 8 goldgelbe Waffeln backen.

Dazu schmeckt Zitronenquark

Zutaten:

250gr. Magerquark,

50gr. Zucker,

1 Packchen Vanillezucker,

1 Becher (200gr.) Schlagsahne,

abgeriebene Schale von einer Zitrone und Saft

Zubereitung:

Quark, Zucker, Vanillezucker, 2 ERI6ffel Sahne und geriebene Zitronenschale und Saft glatt rihren. Restliche
Sahne steif schlagen und unterziehen.

Schmandwaffeln und Zitronenquark und vielleicht Konfitlire nach Geschmack servieren!



Schmand-Waffeln

Schmandwaffeln

2 Becher Schmand, 100 g Zucker und 1 Zitroback verrihren.

1 Prise Salz und 3 Eier nacheinander unterriihren.

250 g Mehl und 1 TL Backpulver mischen und unter den Teig geben.
Ergibt ca. 10 - 12 Waffeln.



Schmand-Waffeln

Schmandwaffeln

Zutaten:

125 g Butter

4 Eier

125 g Mehl

1 Becher (50 g) Schmand

abgeriebene Schale einer halben Zitrone
1 El. Zucker

Puderzucker

Zubereitung:

Die Butter schmelzen und etwas ab kihlen lassen. Die Eier schaumig schlagen und nach

und nach Mehl, zerlassene Butter und Schmand unterriihren. Dann die Zitronenschale und
Zucker zufiigen. Den Teig 15 min. kaltstellen. Die Waffeln 3 - 5 min. backen; nach dem Abkuhlen
mit Puderzucker bestreuen.



Schnecken-Nudeln

Schneckennudeln

Teigzutaten:

500 g Mehl (Type 405)
1 Wirfel Hefe

80 g Zucker

250 ml Milch

50 g Butter

1 Prise Salz

Fullung:

200 g Mandeln gemahlen

etwas Zucker und Zimt

ca. 1 Tasse Sahne oder Milch

Zubereitung:

Milch, Hefe und Butter in den TM geben und 1 1/2 Min./50°/Stufe2 erwarmen. Alle restlichen Teigzutaten
zugeben und 2 1/2 Min./Brotstufe verkneten.

Den Teig ca. 30 Min. gehen lassen und anschliefend zu einem Rechteck auswellen.

Die Zutaten fur die Fillung in den TM geben und kurz auf Stufe 2-3 verrithren. Die Masse auf den Teig streichen
und zu einer Rolle aufrollen. Die Rolle in 2 cm dicke Stlicke schneiden und auf dem Blech nochmals 15 Min. gehen
lassen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180° C ca. 30 Min. backen.

Mit Puderzuckerglasur bestreichen.
Also ....... die waren sehr lecker

ich habe ungefar 25 kleine gebacken aber bei 200 Grad....... und sie sind traumhaft locker
geworden.

Ideal fiir Zwischendurch.



Schnee-Balle

Zutaten fur den Teig:
7 Eier

1 Prise Salz

1 P. Vanillezucker
200 g Zucker

200 g Mehl

Y% TL Backpulver

Backblech mit Backpapier auslegen. Backofen vorheizen auf

150 &#8211;175 Grad.

Eier trennen. Rihraufsatz einsetzen. Eiweil3, Salz und 5 EL kaltes Wasser in 3 Min./Stufe 3 zu
einem festen Schnee schlagen. Zum Schluf den Vanillezucker und den Zucker einrieseln
lassen. Dann nach und nach die Eigelbe einschlagen. Mehl und Backpulver zufiigen und ca.
10 Sek./St. 1 unterheben. Evtl. mit Spatel nacharbeiten. Sofort aufs Back-blech streichen und
ca. 25 Min. backen. Fertigen Bisquit sofort auf ein Tuch stiirzen und abkuhlen lassen. Mixtopf
und Rihraufsatz spilen und kihl stellen.

Zutaten fur die Creme:
250 g Magerquark
150 g Creme fraiche
50 g Zucker

1 P. Vanillezucker
125 ml Amaretto

400 g Schlagsahne

2 P. Sahnesteif

150 g Kokosraspel

Rihraufsatz einsetzen. Sahne mit Sahnesteif auf Stufe 2 steif schlagen und umfullen.

Quark, Creme fraiche, Amaretto, Zucker und Vanillezucker im Mixtopf auf Stufe 3
vermischen und dann nach und nach die Sahne unterheben.

Die Bisquitplatte mit den H&nden in feine Stiicke zupfen, in eine groRe Schiissel geben und
mit der Quark-Creme vermischen.

Papier-Manschetten vorbereiten, Kokosraspeln auf einen Teller fiillen, mit nassen Handen ca.
18 gleichméRige Kugeln formen und in den Kokosraspeln rollen. In die Papier-Manschetten
setzen und gut kiihlen.



Schneewittchen-Kuchen

Ihr braucht:

fur den Teig

150 g Butter oder Margarine
150 g Zucker

1 P. Vanillinzucker

3 Eier

200 g Mehl

1/2 P. Backpulver

60 ml Milch

1 bis 2 EL Kakao

1 Glas Sauerkirschen
fiir den Belag

250 g Quark

1 Becher Sahne

1 P. Sahnesteif

1 P. Vanillinzucker

1 1/2 EL Zucker

2 Pck. roter Tortenguss

Zubereitung:

Aus den Teigzutaten (aulRer Kakao und Kirschen) einen Rihrteig herstellen (ca. 20 Sek. bei
Stufe 5-6). Die Halfte des Teiges in eine Springform geben. Die andere Halfte mit bzw.
Kakao mischen (5 Sek. bei Stufe 5) und darauf geben. Zum Schluss mit den Sauerkirschen
belegen. Den Teig bei 175 Grad 30 min backen. Die Sahne (mit Sahnesteif und
Vanillinzucker) schlagen (hier muss bei mir, wie schon erwéhnt, der Mixer wieder
hergekramt werden), zusammen mit dem Zucker unter den Quark rithren und die Masse auf
den Kuchenboden streichen. Dann einen roten Tortenguss nach Packungsanweisung
zubereiten und dariiber geben. WICHTIG!! — der Tortenguss muss vor dem Auftragen auf die
Quark-Sahne-Mischung etwas abkdihlen, sonst gibt es eine furchtbare Schmiererei!!

Schmeckt superlecker und ist schnell gemacht!

Den Tortenguss habe ich bislang noch ohne Thermomix zubereitet, aber ich schatze mal 5
min bei 90 ° kénnte aber doch klappen, oder? Was meinen die Expertinnen??

Der Guss war wohl noch etwas zu warm, eher heiss &
Und somit hatten wir dann relativ wenig Quarkmasse drauf, dafur einen tollen
marmorierten Guss ©...

Guten Morgen!

Also, das Rezept habe ich schon vor einigen Jahren von einer Kollegin gekommen...und da
wird der Guss extra warm auf den Quark gegeben - nennt sich dann Bliimchentorte =



ich backe auch immermal wieder den Schneewittchenkuchen. Wichtig ist dabei, da man den
Kuchen wenn man die Quarkfullung drauf gemacht hat erst mal etwa 1-2 Std in den
Kihlschrank stellt. Wenn der Quark dann richtig kalt ist gibt es keine Schlieren mehr sondern
einen wunderbaren glatten Guss. Den bereite ich genauso wie es auf der Packung steht zu. Ich
hoffe, ich konnte euch damit weiterhelfen.



Schoko-Kekse

Schokokekse - einfach und lecker

100 g Blockschokolade
in Stiicken in den Mixtopf geben und grob hacken
und anschlieBend umfillen

150 g Butter

100 g Zucker

2 Eier

ca. 40 sec. auf Stufe 4 schaumig rithren

1TL gem. Zimt

1 TL Backpulver

240 g Weizenmehl (Typ 405)

dazu geben und auf Stufe 6 mit Hilfe des Spatels unterriihren

20 g Haferflocken und die zuvor gehackte
Schokolade dazugeben und nochmals kurz unterrihren.

Der Teig sollte locker und etwas klebrig sein.
Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Mit bemehlten Handen ca. 30 Kugeln formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech setzen. Die Kugeln leicht flach driicken. Achtung:

laufen beim Backen auseinander - gentigend Abstand zwischen den Keksen lassen.
Wer”s einfacher mag, nimmt einfach immer einen Teel6ffel vom Teig und gibt ihn
mit Hilfe eines zweiten Loffels auf das Blech.

Auf der mittleren Schiene bei ca. 180°C Umluft etwa 15 Min. backen.

Wer keine Haferflocken mag, kann stattdessen entweder 50 g gesalzene Erdnisse
oder 20 g Cornflakes nehmen.

kommen da wirklich gesalzene Erdnusse rein??? Spontan wird ich sagen da kommen
doch eher ungesalzene Nusse rein, da ja Haferflocken und Cornflakes auch nicht
gesalzen sind oder???

ja, in dem Rezept steht wirklich "gesalzene™ Erdnisse. Ich habe es selbst noch nicht
damit ausprobiert, da ich allergisch gegen Erdniisse bin .

Ich mache immer die Haferflocken-Version (schmeckt mir und dem Rest der Familie
am besten &)

Aber im Zweifelsfall wirde ich auch eher auf ungesalzene Erdnusse zurickgreifen.



Schoko-Kuchen, schneller

Schneller Schokokuchen (C zitat |

Ich habe ein tollses Rezept fiir Euch:

1 Becher Haselnusse auf Turbo mahlen, umfillen

1 Becher Zucker

3 Eier

1 Becher Schmand 2Min St. 5

1 Becher Mehl

1 Becher Instant Kakao

1 P. Backpulver

1 Becher gemahlene Haselnlsse

auf 3x Stufe 2-3 evtl. mit Spatel untermengen.

Masse auf ein gefettetes Backblech fullen und bei 170 C 20-30 min backen.
Mit Puderzucker bestaduben, oder Schokoguf3 dariibergeben

Lafit es Euch schmecken, der Kuchen bleibt in Alufolie eingeschlagen lange frisch.

Ich habe Deinen Schokoladenkuchen zu Ostern gebacken und er ist prima geworden, ich habe ihn in einer
Springform mit Osterhasenmotiv gebacken und danach mit Zuckerguss und Schokolade verziert. Beim Backen
habe ich die Zutaten gleich abgewogen, hier die passenden Angaben. Da ich dachte, dass Du unter Instantkakao
eine Art Kaba verstehst habe ich dann aber den Zucker reduziert und etwa 50g weniger genommen, denn im Kaba
ist ja hauptsachlich Zucker drin.

Hier die abgewogenen Angaben fiir die Zutaten:

100g = 1 Becher Haselniisse auf Turbo mahlen, umfullen

1 Becher = 190g ( bei Kaba nur 140g nehmen) Zucker

3 Eier

1 Becher = 200g Schmand 2Min St. 5

1 Becher = 130g Mehl

1 Becher = 100g Instant Kakao (bei Kaba, Zucker siehe oben)
1 P. Backpulver

Der Kuchen ist wirklich sehr saftig und lecker, danke fur das Rezept.

habe heute mit Deinem Schokokuchen einen leckeren Kirschkuchen "gezaubert”.

Und zwar habe ich den Teig in einer Springform gebacken, auskiihlen lassen und dann mit einem Glas Kirschen,
dass ich mit 2 P. Tortenguss angedickt habe, belegt. Anschliessend habe ich einen Becher Sahne geschlagen und
Uber die Kirschen gestrichen. Und zum Schluss noch ein paar Schokostreusel daraufgestreut. Sah gut aus und
schmeckte auch ganz hervorragend. Und war vor allen Dingen nicht viel Arbeit.

Ich habe anstelle von Kakaopulver diesen Schokopulver den man tber'n Cappuchino streut genommen.
ich habe die Becher-Version gewahlt, also nicht abgewogen= 1 Becher Cappuchino-Pulver. Schmeckt kostlich.



Schoko-Kuchen vom Blech

Schokokuchen vom Blech:

- 300 g Backschokolade auf Turbo fein zerkleinern

- 200 g Puderzucker

- 200 g gemahlene Mandeln

- 250 g weiche Butter

- 6 Eier

- 200 g Mehl

zugeben und auf Stufe 5 2 Min. verriihren (bis eine gleichmaRige Masse entstanden ist)

Alles auf einem mit Backpapier belegten Blech verstreichen.
Bei 180°C im Umluftherd ca. 15 Min. backen (bis die Oberflache nicht mehr glénzt).

Danach kann man den Kuchen mit Puderzucker verzieren.

Der Kuchen ist supersaftig und sehr gehaltvoll. Vor allem aber ist er in sehr kurzer Zeit herzustellen.

habe Deinen Schokokuchen gestern gemacht. Er war wirklich ein Erfolg. Sehr, sehr lecker.
Ich hab aber 1 Pck. Backpulver mit reingerihrt, weil ich dachte, es wére vielleicht vergessen worden. Und: er war
wirklich genial gut.

Das Backpulver habe ich im Rezept nicht vergessen, wir machen den Kuchen immer ohne.



Schokoladen-Bananen-Muffins

Schokoladen-Bananen-Muffins

90 g Vollkornmenhl

100 g Weizenmehl

134 TL Backpulver

%2 TL Natron

75 g Schokoladenstiickchen

2 Eier

120 g brauner Zucker

80 ml Ol

375 g reife Bananen (4 mittelgrofie)

Ggf. Schokolade im TM zerkleinern und umfullen.

Bananen im TM zerkleinern und umfullen.

In einer Schiissel die trockenen Zutaten Mehl, Backpulver, Natron und Schokostiickchen sorgfaltig vermischen.
Eier aufschlagen und leicht verquirlen.

Den Zucker, das Ol und die Bananenmasse hinzugeben und gut vermischen.

Zuletzt die trockenen Zutaten beifligen und vorsichtig unterheben, bis sie feucht sind.

Den Tei zu % in Muffinsformen (gefettet oder mit Papierférmchen ausgelegt) einfillen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180° auf mittlerer Schiene 20 - 25 Min. backen.



Schokoladen-Brownies

Schokoladen Brownies

Dieses leckere und einfache Bisquitrezept kann ohne Weiteres verdoppelt werden — die Brownies werden nicht
lange in der Keksdose bleiben!

Vorbereitungszeit: 6 Minuten
Backzeit: 35-40 Minuten

Zutaten:

90 g Walnusse oder Pecannusse
50 g Kakao

120 g Butter

60 g Bitterschokolade

2 Eier

240 g brauner Zucker

60 g Mehl

Y4 TL Backpulver

15 TL Vanilleessenz

1 Prise Salz

Nusse auf Stufe 5 ein paar Sekunden lang hacken und umfillen. Kakao und Butter in den TM geben und 4 Min. /
40° C / Stufe 2 verrihren.

Nach 2 Minuten die Schokolade in groben Stiicken durch die Deckel6ffnung fallen lassen. Auf Stufe 4 zerkleinern
und wahrend der restlichen Zeit schmelzen lassen.

Schmetterling einsetzen, die restlichen Zutaten hinzufiigen und fir einige Sekunden auf Stufe 2-3 gut vermischen.

Teig in eine gefettete, flache Form gielRen und bei 190° C 15 Minuten backen, dann Temperatur auf 160° C
reduzieren und weitere 20-25 Minuten backen, bis die Kruste knusperig wird.



Schokoladen-Platzchen

Schokoladenplétzchen:

200 gr Mehl (Typ 405)

60 gr Speisestarke

1 TL Backpulver

100 gr Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1Ei

abgeriebene Schale von einer Orange
120 gr Butter

100 gr Schokolade

Die Schokolade auf Stufe 10 zerkleinern und zur Seite stellen.
Alle anderen Zutaten 30 Sekunden auf Stufe 6 zu einem Miirbeteig verarbeiten.
Die Schokolade kurz auf Stufe 4 unterriihren.

Den Teig kalt stellen.

Aus dem Teig 2 Rollen von ca. 3 cm Durchmesser formen und davon 1/2 cm dicke Scheiben abschneiden.
Die Scheiben auf ein gefettetes Backblech legen und bei 180 Grad ca. 15 Minuten backen.

Wer will kann die Platzchen danach noch mit Puderzucker bestauben.



Schokoladinchen

Schokoladinchen

125 gr. Blockschokolade - Stufe Turbo, 10 Sek.mahlen, umfiillen
250 gr. Palmin - 50° C, 6 Min., Stufe 1 schmelzen

250 gr. Zucker

1 P. Vanillezucker

etwas Rumaroma

4 Eier - alles zugeben, 70°C, 7 Min., Stufe 3

Danach in eine Schissel umfiillen und abkihlen lassen, ab und zu umriihren. Wenn die Masse streichfahig ist,
ca.2 ERl.auf eine Backoblade streichen, eine Backoblade drauflegen und wieder ca. 2 ERl.von der Masse
daraufstreichen usw. bis ca. 6-8 Schichten entstanden sind. Danach auf ein Friihstlicksbrett setzen, ein zweites
obendrauf und etwas beschweren.

Im Kihlschrank fest werden lassen, danach in kleine Rauten schneiden.

ich glaube, dalR man dieses Gebéack auch mit Butterkeksen statt Oblaten machen kann. Die Zutaten werden in
einer eckigen Ruhrkuchenform geschichtet und nach dem Auskiihlen in Scheiben geschnitten. Das sieht auch sehr
interessant aus.



Schoko-Muffins

Schoko-Muffins

150 g Dinkel in den Mixtopf geben, 1 1/2 Min. Turbo mahlen, umfllen

100 g Mandeln in den Mixtopf geben, 15 Sek./Turbo mahlen und zu dem Mehl geben
100 g Zartbitterschokolade in den Mixtopf geben 7 Sek./Stufe 5 zerkleinern und extra umftllen
Dinkel-Mandel-Gemisch

1 Hefe

ca. 50 g Honig (nach Geschnmack)

11/2 MB Milch

1 MB Wasser

1 Prise Salz

in den Mixtopf fullen und 1 1/2 Min./Brotteigstufe

Schokolade zugeben und 1 Min./Brotteigstufe

in Muffinsform fullen und ca. 20-25 Min. bei 180°C backen



Schoko-Neros, gefullte

70g Zucker zu Puderzucker verarbeiten
120 g Butter, 1 Prise Salz, 1 Ei dazugeben und 1 Minute Stufe 4 schaumig riihren.
100g Mehl und 1 El Kakao dazugeben und auf Stufe 6 20-30 Sek. unterrihren.

Mit dem Spritzbeutel auf Backpapier in ausreichendem Abstand kleine Kreise spritzen (etwa
50 Stiick) und bei Umluft 180° ca. 10 Minuten backen.

Immer 2 ausgekiihlte Platzchen mit Decorcreme aus der Tube (Lindt)

zusammensetzen und kurz kalt stellen, dass die Creme fest wird.

Couvertiire Zimt- Koriander, auch von Lindt, im Wasserbad schmelzen und die gefullten
Neros darin zur Halfte eintauchen.



Schoko-Sahne-Torte mit Kokos-Raspeln

Schoko-Sahne-Torte mit Kokosraspeln

Am besten am Vortag vorbereiten: Schmeckt gut, wenn sie Uber Nacht durchziehen konnte!

Also:
Eine 24 cm Durchmesser Springform fetten und mit Semmelbrdseln ausstreuen oder auf den Boden Backpapier

100 g Kokosraspeln in einer beschichteten Pfanne ohne Fett anrdsten und abkihlen lassen

Ofen auf 160 - 180 Grad vorheizen

120 g flussige, abgekuhlte Margarine
3 Eier

90 g Zucker

20 g Kakaopulver

1 MB Milch

140 g Mehl

2 Tl Backpulver

Alles zusammen bei Stufe 5 ggf mit Spatel ziigig vermischen (nur ein paar Sekunden!) und zum Schluf3 die
abgekuhlten Kokosraspeln dazu.

In die Form geben, 30 min Backen.

aus der Form nehmen (oben bleibt oben!),

erkalten lassen, einmal durchschneiden,

den unteren Boden und den Deckel mit
tranken

200 g Preiselbeergelee auf dem Boden verstreichen,
Deckel aufsetzen, jetzt eben idealerweise eine zeitlang ziehen lassen.

Vor dem Servieren:

1-2 Becher Sahne mit Sahnesteif steifschlagen (mit Schmetterling 10-15 mal Impuls: auf Stufe 9 hoch und gleich
wieder runter - bis die Sahne fest, aber noch keine Butter ist).

Auf dem Kuchen verteilen - und mit Schokoraspeln oder nochmals einigen ERI gerdsteter Kokosraspeln verzieren.



Schoko-Schnitten

Schokoschnitten
11 6 Eiweiss mit Ruhraufsatz zu Eischnee 3 min Stufe 3 schlagen. Beiseite stellen.

:: 200 g Blockschokolade in groben Stiicken bei 40 ° C 2 Min. Stufe 2 schmelzen.
:: 200 g weiche Margarine +

:: 200 g Zucker +

1 6 Eigelb +

:: 150 g gemahlene Haselniisse oder Kokosflocken
zugeben und 40 Sek. Stufe 5 verruhren.

:: 30 g Mehl +

:: 1 TL Backpulver

zugeben. 10 Sek. Stufe 1

Eischnee 5 Sek. Stufe 3 mit Spatel unterheben.

Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben.

20 Min. bei 200° C backen.

Danach auf Kuchendraht stiirzen, in Rechtecke schneiden und mit Puderzucker bestreuen.

Fur Diabetiker: 42 g =1BE

Mein Mann meint, die Schnitten sehen aus wie Briefmarken, schmecken ihm aber dennoch.

dein Rezept ist spitze. Ich habe die Menge halbiert und einen Kuchen in der Springform daraus gemacht, der war

seh lecker.

Meine Empfehlung den Zucker als Puderzucker mahlen, da die Zuckerkdrner nicht richtig aufgeldst waren. Ich

probiere es noch einmal aus und berichte dann.

Noch ein Frage sollen die Nisse wirklich im Ganzen rein, oder vorher etwas gemalen oder zerkleinert werden ?

Naturlich missen die Nusse gemahlen werden! Hab' ich total verschwitzt. Wahrscheinlich, weil es mir so

selbstverstandlich erschien.



Schoko-Walnuss-Torte

Schoko-Walnuss-Torte

Teig:

4 Eier

150 g Zucker

1 Pack. Vanillezucker
100 g Mehl

50 g Speisestarke

2 geh. TL Backpulver
3 gestr. TL Kakao

Den Boden einer Springform (26 cm) mit Backpapier auslegen. Backofen auf 175° vorheizen.

Eier trennen. Ruhraufsatz einsetzen. Eiweill mit 5 EL Wasser in den Mixtopf geben und in 3 Min./Stufe 3 steif
schlagen, Zucker und Vanillezucker einrieseln lassen, Eigelbe unterriihren auf Stufe 2, Mehl, Stérke, Backpulver
und Kakao in ca. 10 Sek./Stufe 1-2 unterruhren. Teig sofort in die Springform streichen und ca. 30 Min. backen.
Abkuihlen lassen.

Fullung:

1 P&ck. Vanille-Puddingpulver

1% Liter Milch

100 g Zucker

200 g Walnuss-Kerne

120 g weiche Butter

100 g gemahlene Haselnusse (Mandeln)

je 100g Vollmilch- und Halbbitter-Kuvertire

Ruhraufsatz einsetzen. Puddingpulver, 3 EL Zucker und die Milch in

6 Min./ 100°/ Stufe 3 kochen, in eine Schiissel umfillen und mit Klarsichtfolie abdecken. Abkuhlen lassen.
Mixtopf ausspilen. Walnusse (bis auf ca. 25 zur Deko) und die anderen Nusse auf TURBO fein mahlen und
umfllen.

Ruhraufsatz einsetzen. Butter mit restlichem Zucker auf Stufe 3 schaumig schlagen, Ruhraufsatz entfernen. Den
kalten Pudding essléffelweise durch die Deckeléffnung geben und auf Stufe 1 unterheben. Zum Schluf? die Nisse
unterruhren.

Boden 2mal waagrecht durchschneiden. Die Hélfte der Creme auf den unteren Boden streichen. 2. Boden
auflegen, Gibrige Creme darauf verteilen. 3. Boden darauf setzen und ca. 2 Std. kalt stellen.

Kuvertire im Thermomix schmelzen (bei 40° im Topf oder im Gareinsatz). Die Torte rundherum damit
Uberziehen und ein paar Minuten kalt stellen. Einen Tortenteiler fiir 18 Stiicke in den noch nicht festen Guf}
drucken und sofort wieder herunternehmen. Tortenstiicke mit jeweils 1 Walnuss-Halfte verzieren, die restlichen
Walnusse als Kreis in die Mitte legen. Nochmals ca. 1 Std. kiihl stellen.



Schwarz-Weil3-Hefe-Zopf

Schwarz-Weil3-Hefezopf

Weiler Hefeteig

200g Milch

1 ERI. Zucker

1/2 Hefe.............. 2 Min 40 °/Stufe 1
dazu geben

50 g Margarine

1/2 Tl Salz

70 g Zucker........ 2 Min 40°/Stufe 1

500 g Mehl ........ 2-3 Min / Brotknetstufe

Schwarzer Hefeteig

220 g Milch

2 ERI. Zucker

1/2 Hefe.............. 2 Min 40 °/Stufe 1
dazu geben

50 g Margarine

2 ERI Kakaopulver

1/2 Tl Salz
70 g Zucker........ 2 Min 40°/Stufe 1
500 g Mehl ........ 2-3 Min / Brotknetstufe

beide Teige 30 Min gehen lassen. Dann jeweils 2 Strédnge aus dem weifRen und schwarzen Teig formen. Diese zu
einem Zopf flechten . Nochmals 30 Min gehen lassen.Kurz vor dem backen mit Milch bestreichen.
Bei 200°C 25 Min backen.



Schwarz-Well3-Schnecken

Fur den Teig

300 g Mehl

150 g Zucker

1 Vanille-Zucker

2 Eigelb

200 g kalte Butter

in den Mixtopf geben und Stufe 4 bis 5 kurz zum bréseligen Teig verarbeiten.

Von Hand kurz durch kneten,
Teig halbieren und unter die eine Halfte

2 EL Kakao
1 TL Kaffeepulver instand mischen

Beide Teige einzeln diinn ausrollen, aufeinander legen und fest aufrollen.
Rolle in 2 oder 3 Rollen teilen und in Alufolie gewickelt einfrieren.

Die gefrorenen Rollen in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden und backen.
175°C etwa 15- 20 Minuten

Zum dunklen Teig nach Belieben etwas Rumaroma oder Rum geben.



Sekt-Kuchen

Sektkuchen.

Daflr bendtigst Du 200g Haselnlisse,175g Zucker,250g Mehl,1p.Vanillezucker,1p Backpulver,100g Instand
Kakaopulver,5 Eier,2MB Sonnenblumendl,2MB Sekt. Nisse 10 Sek.Stufe Turbo zerkleinern, die restllichen
Zutaten zugeben und ca. 45 Sek. Stufe 5 mit Hilfe des Spatels zu einem Teig verarbeiten und in Form ftllen.Je
nach Wunsch mit SchokoladenguR bestreichen. Bei 180 Grad ca. 50-60.min backen.



Sommer-Torte

Sommertorte

2 Eier

125 g Butter

125 g Zucker

125 g Mehl

1 Pck. Vanillinzucker
1 TL Backpulver

Teig herstellen und in einer Form von 26cm Durchmesser bei 180° ca. 20-30 Minuten backen.

2 Becher Schmand auf den Tortenboden streichen, danach
2 Dosen abgetropfte Mandarinen darauf legen.

2 Pck. Sahne steif schlagen mit
2 Pck. Vanillinzucker und
2 Pck. Sahnesteif

1 Packung (entspricht ca. 100g Pulver) Calypso-Instant-Mix oder Cefrisch- Orange unter die Sahnemasse mischen
und Uber die

Schmandschicht geben.

1 Tafel Ritter-Sport-Joghurt Schokolade raspeln und auf den fertigen

Kuchen streuen.

Finde ich bei dem Wetter sehr erfrischend.



Sommer-Torte

Sommertorte

Folgende Torte habe ich kirzlich ausprobiert und sie ist super angekommen, da schon leicht und frisch Q‘
1 Biskuitboden (ich habe einen halben Tortenboden genommen)

Belag:

250 g Magerquark

500 ml Joghurtdrink "Erdbeer"

1 P. Paradiescreme Vanille

evtl. etwas Zucker

Erdbeermarmelade

Die Zutaten fur den Belag im TM auf Stufe 4 ca. 2 - 3 Min. steifschlagen (ich habe es ohne Schmetterling
gemacht). Tortenring um den Biskuitboden legen, Creme daraufgeben. 3-4 EL Erdbeermarmelade glattriihren

und in Klecksen auf die Creme geben und mit einer Gabel auseinanderziehen - gibt ein schénes Marmormuster.

Variationen:
Joghurtdrink mit anderem Geschmack nehmen und evtl. Marmelade weglassen oder andere nehmen

fur mehr Creme: 1 Becher Sahne dazu und 2 P. Paradiescreme nehmen

Liebe Grufie aus dem heil3en Niederbayern
Pebbels

Die Torte ist deshalb entstanden, weil der urspringlich geplante Philadelphia-Kuchen missgliickt ist '\.‘:i-' so hatte
ich noch einen halben Tortenboden und das was noch im Kiihlschrank zu finden war Q‘



Sprudel-Kuchen (Ruhrteig)

Sprudelkuchen (Rihrteig)

Hab ein leckeres Rezept fur Euch:
200 g Nusse oder Mandeln 30 sek. /Turbo, umfiillen

5 Eier

150 g Zucker

1 P. Vanillinzucker --- in den Mixtopf und 1 Min, Stufe 8

150 g Mehl

1 P. Backpulver

80 g Kaba

1 Prise Salz

120g Ol

170 g Sprudel --- + Nisse dazugeben und 20 Sek / Stufe 6 verriihren

In eine Gugelhupfform und bei 175°C, ca. 1 Stunde backen.

I_E‘E Zitat ]



Streuselapfelkuchen, schneller

Das Rezept:

200g Sanella

200g Zucker +Vanille

1 Ei

4509 Mehl

1P. Backpulver

7509 Apfel, gerieben

Das Problem:

Eigentlich ist es ein total einfaches Rezept, aber bisher habe ich immer nur die Apfel von
James zerkleinern lassen - denn

der Teig sollte kriimmelig sein, so dass man 2/3 davon in eine Springform gibt, festdriickt, die
Apfel daraufgibt und oben den restlichen Teig als Streusel dariiber macht. Diese
Streuselkonsistenz habe ich bisher mit James nicht hinbekommen, es wurde immer nur eine
feste Masse.

Meint ihr, das geht bei der Menge tberhaupt und wie sollte ich es einstellen.

ich backe den Kuchen bei 180°C etwa eine Stunde.

Es kommt aber wohl auch ein biBchen auf den Ofen an.

Wenn die Streusel leicht braun werden, hole ich ihn raus und lasse ihn noch ein wenig in der
Springform abkihlen, etwa 10 Minuten.

Am ersten Tag sind die Streusel noch recht - ja fest, aber am néchsten Tag dann wird der
Kuchen insgesamt richtig schon weich und saftig.

Ich habe heute den Apfelstreuselkuchen ausprobiert. Zuerst habe ich die Apfel im TM
kleingehackt und umgefiillt. Die Zutaten fiir den Teig habe ich der Reihe nach in den Mixi
gegeben und auf Stufe 5 mit Spateleinsatz in ca. 10 Sec. verarbeitet. Die Streusel wurden ganz
ok (ich krieg sie mit der Hand auch nicht richtig hin ).

Allerdings einen Verbesserungsvorschlag fur den ansonsten sehr guten (und schnellen)
Kuchen habe ich schon: néchstes Mal nehme ich statt Margarine echte Butter (schmeckt
einfach besser)



Streusel, Grundrezept

Streusselrezept

Habe es nur noch nicht im James gemacht, mache sie eigentlich immer von Hand 'ﬁ':'j Geht ganz schnell!
350 g Mehl

200 g Butter (nicht ganz kalt)

200 g Zucker

Mark von 1/2 Vanilleschote

Alle Zutaten miteinander zu Streusel reiben

Wie gesagt, noch nicht im James gemacht, aber ansonsten 100fach erprobt!

P.S. Habe gerade noch im blauen Buch nachgesehen, da machen sie die Streusel etwas anderst als ich, alles in den
Mixtopf und 15 Sek. / Stufe 6. Werde es mal bei Gelegenheit ausprobieren.



Strudel-Teig

Strudelteig (& zitat_)

Ich habe mich mal an einen Strudelteig gemacht (kleine Menge):

200g Mehl

100ml lauwarmes Wasser

1/4 TL Salz

30g (2 EL) Olivenoel

....20sec/St4 mit 2 Zwischenstopps

und bin sehr zufrieden!

Heute habe ich in den Strudelteig (als kleine Strudelteigtaschen) kleine Wiener Wiirstchen
eingewickelt/gerollt und bei 175 Grad Umluft 30 min gebacken; eine echte Leckerei fur
Zwischendurch; und geschickt fiir die Schule.

Ich habe sie GANZ eingepackt/versteckt; aber das waren ja auch ganz kleine ca. 3cm

So ist das auch eine saubere Sache, denn es tritt kein Fett aus.



Strudel-Teig

250 g Mehl

20 g weiche Butter

2 Eier

1 Prise Salz

15 TL Essig

Y2 - ¥2 MB lauwarmes Wasser

Die Zutaten fir den Teig in den Mixtopf geben und 20 Sek./Stufe 4 zu einem Teig verarbeiten und zugedeckt ca. 1
Stunde ruhen lassen.

Den Teig auf einem bemehlten Tuch ausrollen und diinn ausziehen.

Backzeit mit Fullung auf einem gefetteten Backbleck bei 180 ° ca. 45 - 50 Min.



Tiramisu, fettarmes

Fettarmes Tiramisu

1/2 Pakchen Vanillepudding

70g Zucker

125 ml Milch

150 g Speisequark, Magerstufe

2 EL. ital. Weinbrand oder Cognac
50 g Sahne

ca. 12 Loffelbiskuits (ca. 80 g)

1 Tasse kalter Espresso

etwas Kakopulver

den Vanillepudding nach Vorschrift - allerdings nur mit 125 ml Milch und 20 g
Zucker - zubereiten. Das ergibt einen ganz dicken Pudding.
Beiseite stellen und mit einer Folie abdecken, damit sich keine Haut bildet.

Magerquark, den restlichen Zucker und Weinbrand kraftig verriihren. Nach und nach
den lauwarmen Vanillepudding unterrthren.

Sahne steif schlagen und anschliel3end vorsichtig unter die Quark-Pudding-Masse
heben. Diese Creme ist der fettarme Ersatz flr die Mascarpone.

Die Loffelbiskuit auf einen flachen Teller legen und mit einem Essl6ffel den Espresso
auf beide Seiten Uber die Loffelbiskuits traufeln. Nun abwechselnd Creme und die
Biskuits in eine Form schichten.

Die letzte Schicht ist die Creme, die dann dick mit Kakaopulver bestreut wird.

Mindestens eine Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen. Oder - noch besser - am
Vortag zubreiten, da das Tiramisu dann noch besser durchzieht.

Wenn Kinder mitessen, die Biskuit mit Kakao, der in Wasser angerthrt wird
betraufeln. Anstelle des Alkohols kann auf eine Creme aus einer Banane, Honig und
etwas Orangensaft zurick gegriffen werden.

Alle andere Zutaten und Schritte wie oben.



Tiramisu mit Eierlikor

Tiramisu mit Eierlikor

4 Blatt Gelantine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und in
100 ml heiRem Wasser mit 4 ERI.Capuccino-Pulver auflésen

100 g Zucker 20 Sec. Turbo zu Puderzucker
200 ml Sahne steif schlagen

Rihraufsatz einsetzen

250 g Mascarpone

100 ml Eierlikoér

100 g Puderzucker

Capucino Mischung s.oben

30 Sek St.3 vermischen
Rihraufsatz entfernen

das Ganze nochmal 10 Sek Turbo

Alles unter die steif geschlagenen Sahne heben, in Glaser oder Desertschalen fullen, evtl. Loffelbisquits
dazwischen.



Tiramisu mit Eierlikor

Tiramisu mit Eierlikor

200 g Loéffelbisquit, 250 g Mascarpone, 250 g Schlagsahne, 100 ml Eierlikér, 100 ml Espresso, 1 EL Amaretto.
Auflaufform mit Bisquit auslegen und mit Espresso/Amaretto-Gemisch betraufeln. Sahne im kalten Topf mit
Ruhraufsatz ca. 7-10 mal im Intervall auf Stufe 4 steif schlagen, Mascarpone und Eierlikdr zufigen und cremig
ruhren. Die Halfte der Creme Uber die Bisquits geben, den Vorgang wiederholen und alles kalt stellen (tiber
Nacht). Vor dem Servieren mit Kakao bestreuen. Sehr lecker und einfach. Eierlikor ist natiirlich selbst gemacht.



Tiramisu ohne Ei, fettarmes

Tiramisu ohne Ei und mit wenig Fett

2 Péckchen Vanillepudding

80 g Zucker

1/2 Liter Milch

in den Mixtopf geben und mit Ruhraufsatz in 6 1/2 Min./100°/Stufe 2 einen dicken Pudding kochen.
Umfulllen und im Wasserbad unter Ruihren abkuhlen lassen.

Oder

im Thermomix ohne Temperatur 30 Min./Stufe 1 abkiihlen lassen, danach Umftillen.
Mixtopf nicht spilen,

500 g Magerquark

40 g Amaretto

180 g Zucker 3 Min./Stufe 2-3 cremig ruhren.

Danach auf Stufe 2-3 stellen und den Puddig Essloffelweise dazugeben.
Umfillen.

200 g Sahne steif schlagen und unterheben.

Loffelbisquits mit Espresso-Amarettomischung betraufeln und abwechselnd mit der Creme in eine gro3e Form
schichten.

Uber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen und vor dem Servieren mit Kakao bestauben.

schnelle Variante

2 P&. Paradiescreme (Vanille)

300 ml Milch

mit dem Schmetterling Stufe 3 ca. 1 1/2 min. rihren

350 g Quark
Amaretto und Zucker nach Geschmack

dazugeben und gut verriihren lassen.

Loffelbiskuit mit Kaffee oder Amaretto betraufeln und wie gewohnt abwechselnd mit der Creme in eine Form
schichten und zum AbschluR mit Kakao bestauben. Im Kihlschrank durchziehen lassen.

War wirklich sehr lecker und ganz schnell gemacht.

(Ich habe 1 P. Vanille-Creme durch 1 P. Bananen-Creme ersetzt - schmeckt etwas fruchtiger - aber auch super gut



Tiramisu-Torte

Tiramisu-Torte

Bisquitteig aus 4 Eiern herstellen, 2 x durchschneiden.

Tiramisurezept nach "Tiramisu ohne Ei und wenig Fett" herstellen,

Tortenring um den untersten Boden geben und mit Espresso-Amarettomischung betraufeln. 1/3 der Creme auf
den Boden geben, verstreichen, nachsten Boden auflegen und so weiter.

von der Creme ca 3 EL aufbewahren und kalt stellen, die Torte ebenfalls.

(Kann ruhig 2 Tage im Kuhlschrank verbringen.)

Vor dem servieren Ring vorsichtig abnehmen und mit der restlichen Creme die Seitenrander bestreichen, mit
Kakao bestduben und bis zum Servieren kalt stellen.



Torten-Boden

Tortenboden

2 Eier

2El Warmes Wasser

1 Pack. Vanillien Zucker
1009 Zucker

125g Mehl

2TI. Backpulver

und natdrlich mit dem Handmixer... *grins*

Sollte man dann eine Springform fur eine Torte bendtigen mache man das Rezept einfach 3mal .... ja ja die
Tanten....

Also was lernen wir daraus ? Jeder machts anderster und alle sind zufrieden nur ich nicht *schnief*
Was soll ich sagen ich werde demnachst nur noch Blech Erdbeerkuchen machen und da mache ich meinen

bewéhrten und immer guten Sprudelteig und da kann gar nix mehr schiefgehn ( natirlich erst die Probe mit dem
Bisquit, versprochen..).



Tranchen-Torte / Gold-Tropfchen-Torte

Tranchentorte bzw. Goldtropfchentorte
Fir den Boden:

160 g Mehl

1 TL Backpulver
60 g Zucker

1 Vanillezucker
1Ei

50 g Butter

Alle Knetteig-Zutaten in den TM geben und 30 — 40 Sekunden Stufe 4
zu Broseln verarbeiten.

Die Brosel auf der Arbeitsplatte kurz zusammen kneten

und eine gefettete Springform (D.26) damit auskleiden.

Fur die Fullung:

500 g Quark

130 g Zucker

1 Vanillezucker

3 Eigelb

1 Pck. Vanillepuddingpulver (zum Kochen)
1 Messbecher Ol

2,5 Messbecher Milch

Alle Zutaten in den TM und 30 Sekunden Stufe 5 verriihren.
Die sehr flussige Kdsemasse auf den Knetteigboden gief3en.
Backen bei Ober/Unterhitze 180°C 50-60 Minuten.

Fur die Baisermasse:

3 Eiweil’
80 g Zucker

Ruheraufsatz in den gereinigten Topf einsetzen.

Eiweil auf Stufe 3 in 2,5 Minuten steifschlagen,

dabei den Zucker einrieseln lassen.

Eischnee nach Beendigung der Backzeit wellenartig auf der Kédsemasse verstreichen und bei gleicher Temperatur
15 Minuten Farbe nehmen lassen.

Torte aus dem Ofen nehmen und

10 Minuten abkthlen lassen,

dann fur 10 Minuten mit einer Tortenhaube abdecken.
Torte ohne Abdeckung erkalten lassen.

Wer mdéchte kann auf den Boden eine Dose gut abgetropfte Mandarinen geben oder klein geschnittene Aprikosen.
Dann aber in die Kdsemasse noch 3 TL Zitronensaft einriihren.



Vanille-Kipferl

120 g Zucker

230 g abgezogene Mandeln
230 g weiche Butter in Stlicken
3 Eigelb

1 Prise Salz

1/2 T1 Vanillinzucker

200 g Mehl

180 g Mehl

Zucker in den Mixtopf geben und 20 Sek./Turbo zu Puderzucker verarbeiten, umfllen.
Mandeln in den Mixtopf geben und 15 Sek./Stufe 6 zerkleinern. Puderzucker, Butter, Eigelb,
Salz und Vanillinzucker zugeben und 10 Sek./Stufe 6 vermischen. 200 g Mehl zugeben und
10 Sek./Stufe 6 vermischen. 180 g Mehl zugeben und weitere 10 Sek./Stufe 6 einen Teig
herstellen. Den Teig ca. 5 cm dick rollen und tber Nacht in den Kuhlschrank stellen. Von den
Rollen jeweils 1/2 cm dicke Scheiben abschneiden, zu einer Rolle formen und zu Kipferin
biegen. Auf einem gefetteten Backblech bei 190 Grad ca. 10 Min. backen.

Dein Vanillekipferl- Rezept ist nicht zu empfehlen,

ich habe es gestern ausprobiert.

Das Ergebniss war ein total broseliger Teig (auch mit 230g Mandeln).
Hornchen daraus zu formen war fast unmaglich.

also das mit der Rolle machen, abschneiden und biegen hat bei allen von mir ausprobierten
Vanillekipferl nie hingehauen. &

Ich hab sie dann immer in den Handflachen einzeln warm geknetet und geformt, das ging
meist einigermalien.

Durch die Handwéarme wird die Butter oder das Fett geschmeidiger und die Kipferl kleben
besser. Das ist zwar muhselig und dauert auch etwas, aber es klappt. Vielleicht wiirde auch
ein wenig mehr Fett nicht schaden.

Also nicht verzagen und nochmal probieren.



Vanille-Kipferl

VANILLEKIPFERL (von mir getestet, ok)

250 g Mehl

100 g geschalte Mandeln
100 g Zucker

150 g Butter/Margarine
1 P. Vanillezucker

1 Prise Salz

1Ei

Zucker im Mixtopf in ca. 20 Sek./TURBO zu Puderzucker verarbeiten und umfllen.
Mandeln in den Mixtopf geben und in ca. 10 Sek./Stufe 8 fein mahlen. Restliche Zutaten
zufiigen und alles auf Stufe 4 verkneten. Einige Stunden kalt stellen. Auf gut gemehlter
Arbeitsflache eine Teigwurst formen, gleichmaRige Stucke abteilen und Kipferl, Brezeln
oder Buchstaben formen. Bei 175° ca. 8 Min. goldgelb backen. Noch heif3 in Vanille-
Zucker waélzen.



Vanille-Kipferl

(noch nicht getestet)

100 g Mandeln
70 g Zucker
210 g Bultter
280 g Mehl

Zubereitung wie oben beschrieben.

Was mir prinzipiell aufféallt: Zucker+Butter entspricht immer der Menge von Mehl, Mandeln
und Zucker immer Verhaltnis 1:1



Vanille-Kipferl

Zutaten fur Teig:

50 g Haselnusskerne

300 g Mehl

70 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

Prise Salz

250 g kalte Butter in Stucken

Zum Bestauben:
Puderzucker
1 Pck. Vanillezucker

Haselnusskerne ca. 30 Sek/Turbo fein mahlen, alle Gbrigen Zutaten in den Mixtopf geben, ca.
2 Min. /Brotstufe mit Hilfe des Spatels vermischen.

Den Teig zu bleistiftdicken Rollen formen, in gleichméaRig grof3e Stiicke schneiden, Kipferl
formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen, Backblech in den vorgeheizten
Ofen (Mitte) einschieben

Temperatur: vorheizen und backen bei 160 Grad
Dauer: ca. 20 Min.

Puderzucker und Vanillezucker mischen und die noch heiflen Kipferl entweder darin walzen
(aber Vorsicht, sie brechen leicht) oder damit bestauben!

selbstverstandlich kannst Du sie auch mit Mandeln machen, so lauten brigens auch die
meisten Vanillekipferl-Rezepte in den Backbiichern, nur ich hatte keine Mandeln zu Hause,
also hab ich Haselnlisse genommen.



Vanille-Kipferl

100g ger. Mandeln.....20Sec./Turbo
280 g Mehl

210 g weiche Butter

70g Zucker.......2-3Min/Brotstufe

Teig zu einer Rolle formen und walnuBgroRe Stiicke schneiden,
Hornchen rollen.

12-15 Min bei 200°C backen

noch heif? in Puderzucker mit Vanillinzucker gemischt walzen.



Waffel-Kekse

Waffelkekse

370 g Mehl

100 g Zucker

100 g Butter

3 Eier

1 P. Vanillin-Zucker

Butter und Zucker 40 Sek. / 40°C / Stufe 2 vermischen.

Restliche Zutaten hinzugeben und 1 1/2 Minuten / Brotstufe vermischen.
Teig kalt stellen und noch eine weitere Portion herstellen. Nur dieses Mal 3 EL Kakaopulver hinzugeben.

Wahrend die 2. Portion im Kuhlschrank ruht, von der ersten Teigmenge eine halbe Hand voll weglegen und aus
dem restlichen Teig 3 gleichgrofRe Kugeln rollen.

Jede dieser Kugeln in die Mitte eines heilRen Waffeleisens legen (nicht fetten) und wie eine Waffel backen, bis sie
eine schone Farbe hat. (Nein, schwarz ist keine schéne Farbe!) Dabei den Deckel des Waffeleisens fest zudricken,
damit die Waffeln gleichméfig durch sind. Auf einem Gitterrost auskiihlen lassen.

Mit dem dunkelen Teig ebenso verfahren - also ein biBchen weglegen und 3 Waffeln backen.
Nun den weiRen und den dunkelen Rest zu einer schwarz-weil3en Kugel formen und eine "bunte" Waffel backen.

Nach dem Auskiihlen in die einzelnen Herzchen brechen und in einer Dose aufbewahren. Lal3t Euch nicht
téuschen: Die Kekse (= Mittelding zwischen Waffel und Keks, ein wenig weich und schén dick) sind sehr machtig,
mehr als 2 Herzen schafft man kaum. Aber sooo lecker!

wie lange die sich halten weil3 ich nicht, denke aber so lange, wie "normale” Butterkekse. Das Aufbewahren in
einer Blechdose geht immer gut.

Ich habe herausgefunden, dass man sie richtig durchbacken muss, sonst werden sie spater wie Gummi. 'L;
Lauwarm haben sie noch leicht weich richtig toll geschmeckt, aber kalt sind sie irgendwie weich und knatschig
geworden - also macht sie "knackig".



Waffel-Kuchen

Waffelkuchen!

Zutaten Teig:
5 Eier

300 gr. Zucker
300 g Mehl
4 EL Wasser

Zutaten Fullung:
125 gr. weiche Butter

125 gr. Sanella
125 gr. Zucker
2 EL Kakao

Bisquit herstellen:

Schmetterling einsetzen!

Eier trennen, vom Eiweiss Eischnee herstellen ca. 3 1/2 Minuten / Stufe 3 (schaue immer in den Topf beim
rihren)

den Thermomix immer weiterlaufen lassen auf Stufe 3!

Zucker einrieseln lassen

Eigelbe dazugeben

Wasser dazugeben

Mehl einrieseln lassen

Zum Zucker einrieseln den Zucker auf den Deckel geben, den Messbecher darauf lassen, der Zucker rieselt
langsam in den Mixtopf, beim Mehl den Messbecher runternehmen.

Den Teig auf ein Backblech streichen und bei ca. 150°C ca. 30 Minuten backen. Abkuhlen lassen.

Fullung:

Zucker zu Puderzucker mahlen (1 Minute / Turbo; Zewa in den Deckel kKlemmen), umfullen

Schmetterling einsetzen!

Weiche Butter und Sanella'schaumig rihren ca. 3 Minuten / Stufe 3 (schaue immer in den Topf beim rihren)
Thermomix immer laufen lassen,

Puderzucker dazugeben,

Kakao dazugeben

Die Masse halbieren, die eine Halfte auf den abgekiihlten Teig verstreichen, Waffelplatte darauflegen, umdrehen,
auf die andere Teigseite die restliche Masse verstreichen und mit einer zweiten Waffelplatte abdecken.

Anschliessend mindestens eine Stunde in den Kiihlschrank. Dann in Stlicke schneiden.
Schmeckt lecker, nehmen die Kinder auch gerne zum Kindergeburtstag in den Kindergarten mit!

Lé&sst sich gut am Vortag vorbereiten!

Die Waffelplatten sind so ca. DIN A 4 gross. Die kaufe ich entweder beim Backer oder im Walmart, MarktKauf
oder Globus. Ich schaue immer, dass ich ein Packchen im Vorrat habe, wenn ich im Einkaufsmarkt war, da sie
beim Bécker etwas teurer sind.

Auf der Packung steht "Waffelblatter" drauf. Je nach Grdsse sind entweder 5 gréssere (ca. Backblechgrosse) oder
10 kleiner Waffelblatter drin.

Im Geschéft liegen sie immer bei den Stisswaren / Keksen, nicht bei den Backzutaten! @

Hmmm - der Kuchen war sehr lecker, danke fiir das Rezept!
Da ich wenig Zeit hatte, habe ich anstelle der Fillung einfach Nutella genommen , ging auch ganz gut.



Waffeln

Waffeln

400 g Mehl

1 Pa Backpulver

2 Pa Vanillezucker
100 g Zucker

350 ml Buttermilch
150 ml Milch

6 Eier

250 g Butter

zusammenrihren bis es einen glatten Teig gibt , und im Waffeleisen backen.

Ich habe bei meinem Rezept einfach im TM alles zugegeben und dann bei Stufe 3/4 ( I@ngaube ich zumindest @)
gemischt, unter Umstanden den Spatel noch zur Hilfe genommen, bis der Teig richtig glatt war. ( ging recht
schnell, denke so 30 sec, man sieht es aber auch ).



Waffeln

Waffeln
120 g Butter in Stlicken in den Mixtopf geben und 3Min/90Grad/St.1 erwarmen, danach 10 Min.abkiihlen lassen

5 Eigelb

15 Wiirfel Hefe

500 g Mehl

2 Pck. Vanillinzucker

1 Fl.Backaroma Zitrone

2 TL Anis,gemahlen

15 TL Salz

2509 Wasser

250 g Milch zugeben 2 Min/Brotstufe vermischen,umfillen und an einem warmen Ort 30 Minuten gehen lassen.
Mixtopf grundlich sdubern und

Ruhraufsatz einsetzen!

5 Eiweiss 3-4 Min/St.3 zu einem steifen Schnee schlagen, unter den Waffelteig heben und die Waffeln im
Waffeleisen backen.
Hmmm lecker....

habe die Waffeln ausprobiert. Waren sehr lecker. Wiirde aber weniger Zitrone und mehr Zucker nehmen. Das
Rezept hat bei mir 21 Waffeln ergeben. War fir uns einfach zuviel. Habe dann aus dem Rest einen Schmarrn
gemacht. Hat auch lecker geschmeckt. Tolles Rezept wenn viel Besuch kommt.



Waffeln

Leckere Waffeln

120 g Butter in Stlicken in den Mixtopf geben und 3Min/90Grad/St.1 erwarmen, danach 10 Min.abkiihlen lassen

5 Eigelb

15 Wiirfel Hefe

500 g Mehl

2 Pck. Vanillinzucker

1 Fl.Backaroma Zitrone

2 TL Anis,gemahlen

2 TL Salz

2509 Wasser

250 g Milch zugeben 2 Min/Brotstufe vermischen,umfillen und an einem warmen Ort 30 Minuten gehen lassen.
Mixtopf griindlich saubern und

Rihraufsatz einsetzen!

5 Eiweiss 3-4 Min/St.3 zu einem steifen Schnee schlagen, unter den Waffelteig heben und die Waffelnim
Waffeleisen backen.

Es ist eine wirklich grosse Menge Teig. Ich schatz mal, dass Du da knapp 25 Stiuick rausbekommst. Sie gehen.im
Waffeleisen schén hoch. Missen danach aber noch bepuderzuckert werden. Oder sonstwas Susses drauf.



Waffeln

Waffeln nass Oma Mia
Ergibt ca. 24 Herzwaffeln

Zutaten: 250 gr. Butter oder Margarine
2 ERI. Zucker

3 Vanillezucker

6 Eier

1 Backpulver

500 gr. Mehl

5 Itr. Milch oder Sahne

Butter, Zucker und Vanillezucker schaumig riihren. Das Backpulver mit dem Mehl mischen und abwechselnd mit
den Eiern zur Buttermasse geben. Zum Schluss den Rum und die Flissigkeit dazugeben.



Waffeln

Waffelrezept, das wir gestern ausprobiert haben:

120g Weizen/Dinkel
509 Hirse

2 Min. turbo fein mahlen, umftllen

100g Butter schmelzen : 2 Min./60°/Stufe 3 (ungefahr...)

Mehl wieder dazuschutten, auBerdem:

130g helles Mehl, 405er oder 550er

380g Milch

2 Eier

1/2 TL Salz

20 Sek./Stufe 4

Die unvermeidlichen Anmerkungen:

1. Wer es suf will, nimmt nur eine Prise Salz und 1-2 Vanillezucker.

2. Wenn man die Eier trennt und des Eiweil3 zu Schnee schlagt, ist es ein ganz toller Teig. James hat dann aber
fast ein Problem wegen der Umftillerei. Wir haben den Teig zuerst nur mit Eigelb gemacht und umgefiillt und das
EiweiB erst ganz kurz, bevor wir die Waffeln essen wollten(das war in diesem Fall zum Nachtisch), geschlagen, da
war der TM namlich wieder richtig kalt.

3. liegengebliebene Vollkornwaffeln sind nicht besonders zu empfehlen, sie waren nicht nur weich, das wére ja

normal, sondern auch fast zu trocken zum Essen. Lieber restlichen Teig in den Kihlschrank, und das Waffeleisen
am néchsten Tag nochmal anwerfen.



Weihnachts-Sterne, leuchtende

will euch heute mal ein tolles Rezept posten. Das Ergebnis, sprich Platzchen, kénnen sowohl
gegessen werden, als auch als nette Fensterdeko, Geschenkanhénger etc. genutzt werden. Ich
habe in der letzten Adventszeit soviele davon gebacken, daR ich das Rezept stdndig im Kopf
parat hatte. Seit ihr jetzt neugierig? Also:

Lebkuchenteig

100g Butter

100g Zucker

1 P. Lebkuchengewirz
200g Honig

1 Teel. Kakao

in den Mixtopf geben 70°/Stufe 2 (die Zeit weil} ich leider nicht mehr, ich denke mal so 5-
7Min), erhitzen und abkiihlen lassen.

1Ei

1 Prise Salz
500g Mehl

1 P. Backpulver

zu der Honig-Butter-Zucker-Masse geben, 2 Min./Knetsufe. Den fertigen Teig flr eine Stunde
in den Kihlschrank stellen. Danach ausrollen (ca. 1/2 cm dick) und Sterne ausstechen.

und jetzt kommt der Clou:
In der Mitte der Sterne ein Loch ausstechen (etwas groBer wie der Durchmesser eines
Apfelausstechers ). Dann die Sterne fiir ca. 5 Min. bei 200°C backen.

So und dann muft ihr den Backofen nochmals 6ffnen und in das Loch ein Storck-Paradies-
Bonbon (friiher Campino) legen und nochmals fiir ca. 5 Min. bei 200°C fertigbacken. Das
Bonbon schmilz im Ofen und sieht dann wie ein kleine Fenster aus.

Wenn ihr die Sterne aufhangen wollt, dann vergeft vor dem Backvorgang nicht das Loch fir
das Bandchen.

So, viel Spal} beim ausprobieren
Liebe GruRe - Anja
P.S. Ihr solltet die Sterne nicht ins Kiichenfenster hdngen. Wegen der héheren

Luftfeuchtigkeit werden sie schnell weich und kénnten dann herunterfallen &, Ware doch
schade, oder?



Windbeutel

Windbeutel

250 gr Wasser
150 gr Mehl
100 gr Butter
4 Eier,

Prise Salz

Zubereitung:

Mehl abwiegen und beiseite stellen.

Wasser, Butter, Salz in den Mixtopf geben und 5 Minuten/100°/Stufe 4 einstellen.

Dann das Mehl aufs Mal dazugeben und 15 Sekunden/Stufe 4 vermischen.

Mixtopf von der Maschine abnehmen und etwa 5 Minuten auskuhlen lassen.

Die Eier in einem Geféss leicht aufschlagen.

Mixtopf wieder in die Maschine stellen. Auf Stufe 4 stellen und die aufgeschlagenen Eier langsam durch die
Offnung geben und riihren bis die Masse gut vermengt ist.

Mase in einen Spritzsack geben und darin etwas auskihlen lassen. Wahrenddessen den Backofen auf 200°
vorheizen.

Ein Backblech einfetten, und die Masse in der erwiinschten Form aufspritzen, mit geniigend Abstand da sie
aufgeht.

Das Blech in den Ofen geben wenn die Temperatur erreicht ist. 20 - 30 Minuten backen.

Im offenen Ofen auskihlen lassen.



Windbeutel

Windbeutel

Zutaten:

250 g. Wasser
100 g. Butter

1/2 Teel. Salz
1 Prise Zucker
4 grosse Eier

160 g. Mehl

Zubereitung:

Mehl abwiegen und beiseite stellen.

Wasser, Butter, Salz und Zucker in den Mixtopf geben und 5 Minuten/100°/Stufe 4 einstellen.

Dann das Mehl aufs Mal dazugeben und 15 Sekunden/Stufe 4 vermischen.

Mixtopf von der Maschine abnehmen und etwa 5 Minuten auskihlen lassen.

Die Eier in einem Geféss leicht aufschlagen.

Mixtopf wieder in die Maschine stellen. Auf Stufe 4 stellen und die aufgeschlagenen Eier langsam durch die
Offnung geben und riihren bis die Masse gut vermengt ist.

Mase in einen Spritzsack geben und darin etwas auskihlen lassen. Wahrenddessen den Backofen auf 200°
vorheizen.

Ein Backblech einfetten, und die Masse in der erwiinschten Form aufspritzen, mit geniigend Abstand da sie
aufgeht.

Das Blech in den Ofen geben wenn die Temperatur erreicht ist. 20 - 30 Minuten backen.

Im offenen Ofen auskuhlen lassen.



Windbeutel mit Schokoladen-Sauce
(Profiteroles)

Windbeutel mit Schokoladensauce (Profiteroles)

Windbeutel laut Neues Kochen S. 142 zubereiten. Windbeutel sollten aber ziemlich klein aufgespritzt werden.
Wenn sie fertig sind, ca. 3-4 cm Durchmesser)

Schlagsahne:
500 gr. Sahne mit dem Schmetterling ca. 1 Min bei St. 2-3 steifschlagen. Bitte schauen ob noch ein wenig Zeit
notig ist...

Schokoladensauce:

150 gr. Blockschokolade
100 gr. Milch

20 gr. Butter

1 P. Vanillezucker

Die ausgekiihlten Windbeutel mit der Schlagsahne fiillen. Ein wenig fur Deko zuriikbehalten. Auf einer grossen
Platte einen "Berg" aufschichten und mit der lauwarmen Sauce Ubergiessen. (Vorsicht nicht zu heiss wegen der
Sahne!) Die Profiteroles erkalten lassen und mit Ubriggebliebener Sahne verziehren.

Schoki 30 sek. St. Turbo zerkleinern, Milch, Butter und Vanillezucker hinzugeben und 4 Min, 50°C Stufe 4
schmelzen lassen.



Zauber-Kuchen, schneller

schnellen Zauberkuchen - ohne Thermomix.

Dazu brauchst du einen fertigen Biskuitboden.

Fir den Belag:

2 Dosen Mandarinen

2 Becher Sahne (oder 1 Becher Sahne und 1 Becher Joghurt)
2 Pck. Paradiescreme Vanillegeschmack

2 Pck. Sahnesteif.

Alles in eine Schussel geben, Deckel drauf und gut durchschutteln.
Biskuitboden in einen Tortenring stellen und die Masse darauf verteilen.
Ein biBchen im Kihlschrank abkihlen lassen, fertig.

Das ist so ein 20 Minuten Kuchen - aber sehr lecker.



Zimt-Kuchen

Zimtkuchen (hab ich grad im Ofen)
125g Mandeln auf Turbo fein mahlen

2509 Margarine

2509 Zucker

1 P.Vanillzucker

4 Eier

4 Tr. Backdl Rumaroma

(oder 1 Essl. Rum)

alles auf Stufe 6 ca. 50-60 Sekunden gut verrihren.

2509 Mehl

3 gestr. Teel. Backpulver

134 Essl. Zimt

gem. Mandeln

auf Stufe 4 ca. 20 Sek. Unterruhren

in den letzen Sek. noch 100g Rosinen mit einriihren
evtl. Spatel verwenden)

Den Teig in eine gut gefettete und mit Paniermehl ausgestreute
Gugelhupfform fullen und bei 175 Grad ca. 70 Minuten backen.

Ich habe gestern auch den Zimtkuchen gebacken, auch ohne die Rosinen und er ist prima geworden. Ich habe
allerdings nur 125g Margarine genommen und die anderen 125¢g durch 125g Magerjoghurt + 1 gehauften ERI.
Gries ersetzt. So kann man Ubrigends die meisten Ruhrkuchen fettarmer machen, und noch dazu sehr schén
locker.( d.h. die Halfte des Fettes durch Joghurt ersetzen und pro 100g Joghurt 1ERI. Gries dazu geben).

Ich kannte nur den, dass man die Halfte der Butter durch Magerquark ersetzen kann. Habs aber noch nie
probiert.



Zitronen-Kokos-Muffins

Zitronen-Kokos-Muffins

250g Mehl (Typ 405)

2,5 TL Backpulver (nehme meistens 1 Packch.)

1 Messerspitze Muskat

abgeriebene Schale von einer unbehandelten Zitrone (oder Dr. Oetker)
509 Kokosflocken

1Ei

160g Zucker

100ml Oel

350g Buttermilch

1 EL Zitronensaft

Alles ca. 1 Minute bei Stufe 3-4 verrthren. Der Teig ist sehr flussig!

Den Teig mit Hilfe einer Kelle in die Férmchen fiillen (3/4 voll) und im Backofen mittlere Schiene, Umluft 160
Grad, 20-25 Minuten backen.

Die Muffins im Backblech etwa 5 Minuten ruhen lassen und dann entfernen.

Wer mag kann sie noch verzieren:

Dazu 150¢g Puderzucker mit

2,5 EL Zitronensaft verrihren und die Muffins bepinseln, anschlieBend

Kokosflocken driberstrauen!!!

Kann man auch schén verschenken. Viel Spal beim Backen!!!

Es werden etwa 24 Stiick. Im ursprunglichen Rezept steht zwar nur 12, aber bei mir gehen die wahnsinnig auf:



Zitronen-Kuchen

Zitronenkuchen

Zutaten:

200 g Sahne

180 g Zucker

240 g Mehl

1 Pkt Vanillezucker

1 Pkt Backpulver

4 Eier

1 TL Zitronenschale oder Zitroback
Zitronenaroma ein paar Tropfen
Spéater:

2 ERI Puderzucker

Saft von 1 Zitrone und 1 Orange

Die oberen Zutaten in den Mixtopf geben und 40 Sek Stufe 4 — 5 rithren. Den Teig in eine gefettete, ausreichend
groRe Kastenform geben (er darf nach dem Backen nicht tiber die Form schauen). Bei 180° ca. 50-60 Min backen,
er kann in den kalten Ofen.

Nach dem Backen aus der Form l8sen aber noch drinnen lassen und mit einem Holzstabchen ganz viele Locher
einpieksen.

Den Puderzucker mit dem Zitronen- und Orangensaft mischen und tber den noch heiRen Kuchen vorsichtig
gieBen. Am besten tiber Nacht stehen lassen, damit der Saft gut einzieht. Wirde der Kuchen tber die Form
schauen, kénnte man den Saft nicht darlibergieRen. Dieser Kuchen schmeckt sehr frisch und gerade an heiRen
Tagen einfach kostlich.

ich schatze, ich hatte so ca 250 - 300 ml Saft insgesamt,

bei mir waren es 250ml: 1 Zitrone und 1 Orange; zum testen habe ich beides mal frisch genommen.



Zitronen-Kuchen

Zitronenkuchen

5 Eier

2 Becher Zucker

1 Becher Joghurt

1 Becher Ol

1 Zitroback

1 Zitronenschale

3 Becher Mehl

1 Packchen Backpulver

(1 Becher =150 g Joghurtbecher)

Alle Zutaten in den TM geben und mit Hilfe des Spatels auf Stufe 6 einen Rilhrteig herstellen.

Bei 180° C ca. 45 Min. backen. Mit einem Zitronenguf Uberziehen oder mit Puderzucker bestauben. @

Der Zitronenkuchen war lecker. Habe ihn als Muffins gebacken. Es sind 20 Stlick geworden.
Hmmmmmmmmmmmmm



Zitronen-Muffins

Zitronenmuffins

250 g Mehl

2 TL Backpulver

1 Packchen Vanillezucker
1/2 TL Salz

2 Zitronen

120 g weiche Butter

200 g Zucker

250 g Naturjoghurt

Glasur:
Puderzucker und Zitronensaft

Backofen auf 200° vorheizen
In einer Schuessel Mehl, Backpulver, Vanillezucker und Salz vermischen.

Die weiche Butter in Stuickchen in den TM geben (ich stelle die Butter immer kurz in die Microwelle). Den Zucker
dazugeben und beides auf Stufe 3-4 einige Sekunden gut vermischen.

Die Zitronen auspressen.

Den Zitronensaft und den Joghurt auf Stufe 3-4 unterruehren.

Dann die Mehlmischung ebenfalls in den TM geben und nur so lange auf Stufe 3-4 ruehren, bis alles ordentlich
vermengt ist, sonst wird der Teig klebrig!

Den Teig mit einem Essloffel in die Muffinform fillen.

Meine Muffins sind nicht besonders aufgegangen, daher habe ich die Muffinform schoen voll gemacht. Vielleicht
kann man noch 2 Eier drunter machen?

Das Ganze dann ca. 25 Minuten backen. Die Muffins sind fertig wenn sie oben aufreif3en. Die Muffins erst
rausholen, wenn die Form abgekuehlt ist.

Nun kénnen die Muffins nach belieben mit Zitronenguss verziert werden.

blaue 6er-Form von Lurch

Ich habe das Rezept jetzt mal mit 3 Eiern gemacht.
Ergibt eine etwas groessere Menge und die Muffins sind mehr aufgegangen.



Zucchini-Blech-Kuchen

Zucchini-Blechkuchen

3 Eier

400 g Zucker

17410l

450 g Mehl

1 Pck. Backpulver
400 g Zucchini geraspelt
1 Pck. Vanillezucker
1Tl Zimt

2 El Kokosflocken

2 El Kakao

100 g Nusse gemahlen
Aprikosenmarmelade
Dunkle Kuverttre

Zutaten miteinander vermengen.

Kuchen auf einem Backblech ca. 35 Minuten bei 180 ° (Ober-/Unterhitze) backen.
Den heiBen Kuchen mit Aprikosenmarmelade bestreichen.

Erkalten lassen und mit Kuvertire tberziehen.

Der Kuchen wird sehr saftig und schmeckt Uberhaupt nicht nach Zucchini.



Zucchini-Kuchen

Zucchinikuchen

500 g Zucchini

200 g Nusse oder Mandeln
130 g Margarine

100 g Zucker

flussiger SuRstoff

2 Eier

450 g Mehl

1 Pack. Backpulver

3TL Zimt

Backofen auf 175° vorheizen. Kastenform (24 cm) mit Backpapier auslegen.

Nusse im trockenen Topf auf TURBO einige Sekunden fein mahlen und umfillen.

Zucchini putzen und im Thermomix auf Stufe 3 nicht zu fein zerkleinern und ebenfalls umftllen.

Margarine, Zucker, flissiger Suf3stoff, Zimt und Eier 1 Min. auf Stufe 6 schaumig rihren. Mehl und Backpulver 10
Sek. auf Stufe 1 unterriihren, dann die Nisse und die Zucchini unterheben.

Teig in die Form fiillen und auf der mittleren Schiene ca. 50 &#8211; 60 Min.

bei 175° backen,

Durch die Zucchini hélt sich der Kuchen im Kiihlschrank bis zu 5 Tagen.

pro Stuck 1,8 BE bei 18 Stiicken (14 g Fett, 250 kcal)



Zucchini-Kuchen

Zucchini-Kuchen
50 g Mandeln in den TM geben und auf Turbo fein mahlen u. umfillen.

350 g Zucchini (habe gelbe genommen) in groben Stiicken in den TM geben und 5 Sek./Stufe 3-4 mit Hilfe des
Spatels zerkleinern und umfullen.

3 Eier, 350 g Zucker, 1 P. Vanillezucker in den TM geben und ca. 30 Sek./Stufe 5-6 verruhren.

200 g Ol, 2 TL Natron, 1/2 TL Salz, 1 EL Zimt und die gemahlenen Mandeln zugeben und ca. 30 Sek./Stufe 6
verrihren.

350 g Mehl und 1/4 TL Backpulver zugeben und mit Hilfe des Spatels auf Brotstufe unterheben.
Zucchini zugeben und nochmals kurz auf Brotstufe unterheben. Nicht zu lange (2-3 Intervallumdrehungen)

Bei 170° C ca. 50 Min. backen. (Unbedingt Stébchenprobe!!!)
Der schmeckt so richtig lecker. Noch einen Cappuccino dazu und mmmhhhh. @

Also, den Zuccinikuchen habe ich auch schon ausprobiert, er ist wirklich lecker. Am besten noch einen Tag
durchziehen lassen



Zupfkuchen, Russischer

Russischer Zupfkuchen

Hier das Rezept fiir den Zupfkuchen oder Kleckselkuchen:
Teigzutaten:

400 g Mehl

200 g Butter

150 g Zucker

2 Eier

1 P&ckchen Backpulver
30 g Kakao

Zutaten fur die Fullung:

500 g Magerquark

100 g Zucker

100 g Butter

3 Eier

1 Packchen Vanillezucker

Zubereitung:

L :}“ Zitat ]

Zutaten fur den Teig halbieren und jeden Teig 2 min/Knetteigstufe verarbeiten. Eine Portion in eine gefettete
Springform (26 cm) fillen. Alle Zutaten fur die Fullung 10 sek./Stufe 7 vermengen. Auf den Teig geben und die

zweite Portion des Teiges als Streusel ader Kleckse oben auflegen.

180°/ 50-60 min backen



Zwetschgen-Kuchen

Zwetschgenkuchen

Hab gestern ein neues Rezept ausprobiert :

700 g Zwetschgen

125 g weiche Butter

125 g Zucker

1 P. Vanillinzucker

2 Eier

175 g Mehl

1 Tl Backpulver

100 g Mandeln oder Haselnisse
3 ERI Zucker

1/2TI. Zimt

Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen.

Mandeln oder Haselntiisse 30 sek. Stufe Turbo fein mahlen und umfillen.

|_E:-( Zitat ]

Butter, Zucker, Vanillinzucker, Eier 1 Min/Stufe 8 verriihren, Mehl,Backpulver, Nisse zugeben und nochmals 15

Sek./Stufe 6 mit Hilfe des Spatels unterrthren.

Den Teig in eine Form fullen. Zwetschgen mit der Schittflache nach oben schuppenartig darauf legen. Im

vorgeheizten Backofen ca 1 Stunde bei 180°C backen.

Nach dem Backen mit Zimt und Zucker besteuen und abkiihlen lassen.

Eine schnelle und leckere Alternative zum aufwendigen Hefezwetschgenkuchen.

Dazu habe ich Sahne versucht zu schlagen wie unter Tips von Andrea beschrieben wird. Hat leider nicht so

geklappt. Habe alllerdings nur 100 g Sahne benutzt. War wohl zu wenig, oder ?
Ware nett, enn ihr mir Eure Erfahrungen mit Sahne mitteilen wirdet.

Hey Anj!

Ein Becher sollte es schon sein.



Zwetschgen-Elerlikdr-Kuchen

Zwetschken-Eierlikdr-Kuchen

500 g Zwetschken

250 g glattes Mehl

1/2 TL Backpulver

250 g weiche Butter

250 g Staubzucker

1 Pkg. Vanillezucker

Schale von 1 Zitrone (unbehandelt)
4 Eier

250 ml Eierlikor

Streusel:

120 g kalte Butter
150 g glattes Mehl
100 g Kristallzucker

Mehl, Butter
Zubereitung:

Fur den Streusel Butter in kleine Stlicke schneiden, mit Mehl und Zucker vermischen und zu groben Kriimeln
verreiben. Streusel auf eine Platte geben und kalt stellen. Eine Backform (ca. 30 x 20 x 6 cm) mit Butter
ausstreichen und mit Mehl ausstreuen. Backrohr auf 180 °C vorheizen. Zwetschken halbieren und entkernen.
Mehl mit Backpulver versieben. Butter mit Zucker, Vanillezucker und abgeriebener Zitronenschale cremig ruhren.
Eier nach und nach zugeben und sehr schaumig rithren. Likdr einrihren, Mehl unterheben. Masse in die Form
streichen und mit den Zwetschken belegen (Schnittflache oben). Kuchen mit Streusel bedecken und im Rohr bei
180 Grad (mittlere Schiene) ca. 50 bis 55 Minuten backen.

is einfach nur lecker

Habe ihn auch schon mit Apfeln gemacht



Zwillings-Teig (MUrb-Hefe-Teig) - stf3
Zwillingsteig (Murb-Hefeteig) SUR

200 g Butter

1 Becher Schmand
1 Wiirfel Hefe

150 g Zucker

400 g Mehl

... Butter kurz auf Stufe 2-3 verriihren und die restlichen Zutaten bis auf das Mehl zugeben und auf Stufe 3 verrihren.
Das Mehl zufligen und auf der Brotstufe zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Evtl. Spatel zu Hilfe nehmen.

Teig immer mind. 2 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen und erst dann weiterverarbeiten!!!

Ob Pikant oder SuR, der Teig ist sehr vielseitig.
Die Menge ist ideal fur:

z.B. Boden fiir Datschi (auf dem Blech)

Pikant = Boden und Gitter

Boden fiir Zwiebelkuchen, Pizza...
Boden fur Apfelkuchen, Késekuchen etc.

Und ich habe die Hornchen ca. 25 Minuten gehen lassen und dann im hei3en Ofen bei 180°C 25 Minuten gebacken
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