


Inhaltsverzeichnis

Name

Muffins

Himmelstorte
Kekskuchen
Rhabarberkuchen
Nusskuchen

Obsttorte mit Weincreme




Zutaten:

100g Butter
100 g Zucker
2 Eier
100 g Menhl
Y2 Teel. Backpulver

Zubereitung

Eier und Zucker schaumig ruhren.

Das mit Backpulver gemischte Mehl
darunter mengen.

Die flussige Butter unterrahren.

Den Teig in eine mit Papierformchen
ausgelegte Form fur 12 Muffins geben und
ca. 20 Minuten bei 175 Grad Ober-
Unterhitze backen.

Tipp:
Nach dem Backen mit Zitronenglasur
und Zuckerstreuseln verzieren.
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Zutaten

fur die Boden:
1259 Margarine
100g Zucker
4 Eigelb
150g Menhl
1 Teel. Backpulver
4 Eiweil}
1759 Zucker
1 Tute Mandelblatter

fiir die Fullung:
ca. 300 ml Sahne
1 T. Sahnesteif
Obst nach Geschmack:
Himbeeren, Erdbeeren oder
Heidelbeeren (frisch oder
gefroren))

Zubereitung

Aus den angegegebenen Zutaten ruhrt man
einen Teig und streicht ihn in 2 Springformen
gleichen Durchmessers glatt. Eiwei® und
Zucker werden sehr steif geschlagen und
auf dem Teig verteilt. AnschlieRend gibt man
noch die Mandeln daruber.

Backzeit: 30 Minuten

Umluft: 160 Grad

Ober-Unterhitze 175 Grad

Wenn die Boden ausgekuhlt sind, belegt
man einen mit dem je nach Sule und
Geschmack nur leicht oder gar nicht
gezuckerten Obst und gibt die mit etwas
Zucker und Sahnesteif geschlagene Sahne
daruber.

Den 2. Boden schneidet man vor, bevor man
ihn auf die Torte legt; so lasst sich diese vor
dem Servieren besser zerteilen.
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Zubereitung

Y2 | Wasser mit 1 Tasse Zucker aufkochen,

etwas Wasser abnehmen und damit

2 P. Vanillepuddingpulver anrthren, aufkochen und
abkuhlen lassen.

Einen Teig aus 200 g Margarine

200 g Zucker

1 P. Vanillinzucker

4 Eiern

250 g Mehl

Y2 P. Backpulver
anruhren, auf ein Backblech geben und 15 - 20
Minuten bei ca. 200° abbacken.

Eine Creme aus 200 g Butter

1 Essl. Zucker

1Ei

1 Zitrone
anrihren und nach und nach den abgekuhlten
Pudding unterriihren. Diese Masse wird auf den
noch warmen Kuchen gestrichen.

1 — 2 Becher Sahne mit 1 — 2 P. Vanillinzucker
steif schlagen und auf den kalten Kuchen
streichen,

danach mit ca. 40 Butterkeksen belegen.

11/2 Wirfel Palmin auflosen,

250 g Puderzucker mit 5-6 Essl. Zitronensaft
anruhren, das flissige Palmin unterrihren und
den Guss auf die Kekse streichen.

Der fertige Kuchen muss einen Tag stehen,
damit die Kekse weich werden.
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Zutaten

1,2 kg Rhabarber

1 Bio-Orange

200 g weilde Kuverture
250 g weiche Butter
200 g Zucker

Salz

4 Eier

400 g Mehl
3 Tl Backpulver
2 El Puderzucker

Zubereitung

1. Rhabarber putzen und in 2 cm breite Stilicke
schneiden. Von der Orange 2 Tl Schale fein
abreiben. 100 ml Saft auspressen. Kuvertire
hacken.

2. Butter, Zucker, 1 Prise Salz und
Orangenschale mit den Quirlen des
Handruhrers mind. 5 min. schaumig schlagen.
Eier nacheinander jeweils 30 Sek. unterrthren.
Mehl und Backpulver mischen und abwechselnd
mit dem Orangensaft unterrihren. Die Halfte
der Kuvertlre unterheben.

3. Teig auf ein gefettetes Backblech (40 x 30
cm) streichen und den Rhabarber dartiber
verteilen. im heilRen Ofen bei 190 Grad (Umluft
170 Grad) auf der mittleren Schiene 20 min.
backen.

Restliche Kuvertire auf den Kuchen streuen
und weitere 15 min. backen. auf dem Blech
abkuhlen lassen und in Stiicke schneiden. mit
Puderzucker bestreut servieren.
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Zutaten
200 g gemahlene Haselnusse
200 g Zucker
4-5 Eier
1 Essl. Mehl/ evtl. 1 Essl. Kakao
2-3 Teel. Backpulver
1-2 geriebene Zwiebacke
1P. Vanillinzucker
4 Essl. warmes Wasser

Zubereitung

Eier und Zucker mit dem Wasser zusammen
schaumig schlagen.

Die gemahlenen Nusse, Zwiebacke, Mehl,
Kakao und Backpulver auf einmal in den Teig
geben und nur leicht unterheben.

In einer Springform bei mittlerer Hitze
(HeiBluft 160 Grad) etwa 1/2 bis 3/4 Stunde
backen.

Nach dem Erkalten entweder

1. mit Schokoladenguss Uberziehen und z.B.
fur Kinder mit Smarties verzieren

oder

2. den Kuchen in der Mitte durchschneiden
und mit Sauerkirschen und Sahne fullen.
Vor dem Schneiden mit Puderztucker
bestauben.
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Zutaten

fiir den Boden:

2 Eier

4 Essl. Zucker

4 Essl. Mehl

1 Messersp. Backpulver

fiir die Creme:

250 ml WeilRwein

125 ml Apfelsaft

2 Eigelb

1 P. Vanillepudding

6 Blatt weilRe Gelatine
500 ml Sahne

100 g Zucker

fur den Belag:

Obst, der Jahreszeit entsprechend,
eine Sorte oder bunt gemischt

fiir den Guss:

Zubereitung

Aus den Zutaten fur den Boden einen
Biskuitteig herstellen und ca. 15 Min. in einer
Springform abbacken.

Wein, Apfelsaft, Eier und Puddingpulver
verschlagen und aufkochen.

Gelatine nach Vorschrift quellen und auflésen,
in den Pudding ruhren.

Wenn dieser beginnt steif zu werden und
etwas abgekunhlt ist, schlagt man die Sahne
und hebt sie unter.

Den abgekuhlten Biskuitboden auf eine
Tortenplatte legen, einen Rand darum geben,
Creme einflllen und fest werden lassen.
Danach dicht mit Obst belegen und
Tortenguss daruber verteilen.

1-2 P. Tortenguss mit Saft

Viel Erfolg beimv Nachbacker und
gulen Appelil!

Mein Kochbuch / Karin





