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1 Dessert, SiiBspeisen

1.1 Kisekuchen mit Creme-fraiche-Guss

75 g kalte Butter 1 Bio-Zitrone, abger. Schale
250 g Loffelbiskuits 4 Eier

1 EL Kakao 220 g Zucker

750 g Doppelrahmfrischkise 2 Pkg. Vanillezucker

125 ml Sahne 150 g Creme fraiche

40 g Speisestirke

Eine Springform (0 26 cm) fetten. Ofen auf 175 Grad (Umluft 155 Grad) vorheizen. Fiir
den Keksboden die Butter zerlassen. Loffelbiskuits zerbroseln, mit Kakao mischen und
alles mit der Butter verkneten. Keksmasse als Boden in die Form driicken. Frischkise
und Sahne verrithren. Speisestidrke, Zitronenschale zufiigen, unterziehen. Eier, 200 g
Zucker, Vanillezucker schaumig schlagen. Kidsemasse unterheben und die Masse auf den
Keksboden streichen. Den Kuchen 50-60 Min. backen. Aus dem Ofen nehmen, auf ein
Gitter stellen und 10 Min. abkiihlen lassen. Creme fraiche mit 20 g Zucker verriihren, auf
den Kuchen streichen und bei gleicher Hitze noch 15 Min. backen. Erst kurz im Ofen, dann
auf einem Gitter ganz auskiihlen lassen.

Mengenangabe: 16 Stiicke

Backen: ca. 75 Min.

Arbeitszeit: ca. 35 Min.

pro Stiick: ca.: 400 kcal; E10 g, F27 g, KH28 g



1 DESSERT, SUSSSPEISEN



2 Kuchen, Gebick, Pralinen

2.1 ’Grashiipfer’-Kiasekuchen

200 g Schokoladenkekse 60 ml Creme de Menthe (Pfefferminzlikor;
40 g Minz-Schokotaler siehe Tipp)

75 g + etwas Butter 600 g Konditorsahne (mindestens 35% Fett)
2 1/2 TL gemahlene Gelatine 55 g Zartbitterschokolade

250 g Frischkise 1 groB. Gefrierbeutel

75 g feiner Zucker Backpapier

Kekse in den Gefrierbeutel fiillen, Beutel verschlieBen und die Kekse mit der Teigrolle
fein zerbroseln. Minzschokolade hacken, mit den Keksen mischen. 75 g Butter schmelzen.
Nach und nach zur Keks- Schoko-Mischung geben und unterriihren.

Den Rand einer runden Springform (20 cm 0) einfetten und den Boden mit Backpapier
auslegen. Broselmasse in die Form geben, am Boden andriicken und an den Seiten einen
ca. 3 cm hohen Rand formen. Kalt stellen.

60 ml Wasser aufkochen, Gelatine einriihren und darin auflosen. Abkiihlen lassen.
Frischkise, Zucker und Creme de Menthe mit den Schneebesen des Handriihrgerits cremig
schlagen. Gelatinemischung einrithren. Sahne steif schlagen. Hilfte der geschlagenen
Sahne unter die Frischkdsemasse heben. Masse auf dem Kuchenboden verteilen und glatt
streichen.

Kuchen und restliche Sahne mindestens 3 Stunden kalt stellen. Zum Dekorieren Schokolade
reiben. Kuchen mit Rest Sahne dekorieren, mit Schokolade bestreuen und servieren.

Tipp: Créme de Menthe ist ein meist griiner, aber auch farblos erhiltlicher cremiger Minz-
likor. Sie konnen ihn ersetzen, indem Sie 1 TL Pfefferminzessenz mit Lebensmittelfarbe
griin farben. Abgedeckt im Kiihlschrank ist der Kuchen ca. 2 Tage haltbar.

Mengenangabe: 8-12 STUCKE

2.2 Amarettini-Apfel-Kisekuchen

1 Pkg. (ca. 200 g) Vollkorn-Butter-kekse 2 Eier (Grofie M)

1 Pkg. (ca. 200 g) Amarettini 50 g Zucker

250 g fliissige Butter 1 TL Zimt

4 Apfel (aca. 140 g) 1 EL Apfelgelee
250 g Magerquark Fett fiir die Form
100 g Schmand

Butterkekse, Amarettini grob zerbroseln. Butter dariibergiefen, durchkneten. Springform
(26 cm 0) mit Ol ausstreichen. Keks-Butter-Kriimel in die Form geben und festdriicken.
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Dabei einen Rand (ca. 2 cm hoch und 1,5 cm breit) formen. Kalt stellen.

2 Apfel schilen, entkernen und in Wiirfel schneiden. Kerngehiuse von Rest Apfeln mit
einem Apfelausstecher ausstechen und Apfel in diinne Ringe schneiden. Quark, Schmand,
Eier, Zucker und Zimt glatt rithren, Apfelwiirfel untermengen.

Quark-Apfel-Masse auf den Keksboden geben und glatt streichen. Apfelringe darauf ver-
teilen, mit Apfelgelee bestreichen und im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft:
150 °C) ca. 40 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen und ca. 1-2 Stunden auskiihlen
lassen. Dazu schmeckt Schlagsahne.

Mengenangabe: 16 STUCKE
Zubereitungszeit: ca. 1 1/8 Std.
Wartezeit: ca. 2 Std.

2.3 Amerikanischer Kisekuchen

20 g Butter 500 g Speisequark (20%)

175 g Zwieback 500 g Doppelrahm-Frischkise
4 EL Ol 2 EL Orangensaft

400 g Zucker 2 EL Mehl

5 Eier 1 EL Puderzucker

2 Eigelb 4 Limettenscheiben

1 EL abger. Limettenschale 4 Orangenscheiben

1 EL abger. Orangenschale (unbeh.)

Butter zerlassen. Zwieback in einem Gefrierbeutel mit der Kuchenrolle fein zerbroseln. Mit
Ol, 150 g Zucker, Butter und 3 EL kaltem Wasser gut mischen. In eine gefettete Springform
(26 cm 0) driicken, dabei einen 3 cm hohen Rand formen. 20 Min. kalt stellen. Eier,
Eigelb, 250 g Zucker, Limetten- und Orangenschale schaumig rithren. Quark, Frischkise,
Orangensaft und Mehl unterriihren. Die Masse in die Form streichen und backen.
Schaltung: 150 - 160°, 1. Schiebeleiste v.u. 150 - 160°, Umluftbackofen 90 - 95 Minuten
Nach 40 Min. den Teig zwischen Rand und Fiillung rundherum etwas einschneiden.
Den Kuchen abkiihlen lassen. Dann aus der Form 16sen, mit Puderzucker bestiuben, mit
Limetten- und Orangenscheiben garniert servieren. Dazu passt Schlagsahne.

2.4 Ananas-Kisetorte

zum Boden: 1 Zitrone, Abgeriebenes von
15 Zwiebicke Zur Fiillung:
30 g Zucker 1/4 1 Wasser, knapp
70 g Butter 2 Eigelb

2 Eigelb 150 g Zucker



2.5 Apftel-Ingwer-Késekuchen 5

6 Blatt weille Gelatine Zum Belag:
2 Doppelrahm-Frischkise (je 200 g) 7 klein. Scheiben Ananas
4 EL Zitronensaft 1 klein. Dose Mandarinen (314 g)
1 EL abgeriebene Zitronenschale 1 Pkg. klaren Tortenguss
3 Eiweil 30 g Zucker
1/4 1 Obstsaft

Zwiebicke zu Brosel reiben, mit Zucker, Butterflockchen, Eigelb und abgeriebener Zitro-
nenschale verkneten. Diese Masse in eine gut gefettete Springform fiillen und zu einem
glatten Boden andriicken. 15 bis 20 Minuten bei 200° (Gas: Stufe 4 oder knapp % grofie
Flamme) backen.

Fiir die Fiillung Wasser, Eigelb und Zucker in einem Topf schlagen, bis ein dicklicher
Krem entsteht. Den Topf von der Kochplatte nehmen, die eingeweichte, ausgedriickte
Gelatine im heiflen Krem auflésen. Den Kise mit dem Zitronensaft und der abgeriebenen
Zitronenschale glatt rithren. Den heilen Krem vorsichtig unter den Kése rithren. Das
EiweiBl zu Schnee schlagen, unter den Krem ziehen, auf den ausgekiihlten Boden geben,
zwei Stunden kalt stellen. Zum Belegen die Ananasscheiben und Mandarinen abtropfen
lassen. Torte damit belegen und mit dem nach Vorschrift zubereiteten Guss iiberziehen.
Noch 30 Minuten kalt stellen.

Mengenangabe: 1 Kuchen

2.5 Apfel-Ingwer-Kisekuchen

225 g Butter 3 Packungen (a 250 g) Ricotta
300 g Mehl 2 Eier (GroBe M)

200 g Zucker 50 g Weichweizengriell

Salz 1 TL Speisestirke

75 g Rote-Friichte-Konfitiire 100 ml Apfelsaft

4 Apfel (a ca. 200 g) Fett und Mehl fiir die Form
40 g Ingwer

Butter in Wiirfel schneiden und mit Mehl, 75 g Zucker und 1 Prise Salz zu einem glatten
Teig verkneten. Eine Kastenform (ca. 30 x 11 x 8 cm) fetten, bemehlen und den Teig als
Boden und Rand darin fest andriicken. Boden mit Konfitiire bestreichen und kalt stellen.
Apfel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Ingwer fein reiben. Ricotta, 75 g Zucker,
Eier, GrieB und ca. die Hilfte des Ingwers verrithren. Apfelwiirfel auf der Konfitiire
verteilen und Ricottamasse daraufgeben. Kuchen im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
175 °C/Umluft: 150 °C) 45-50 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen und auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen.

2 Apfel in Wiirfel schneiden. Stirke mit 2-3 EL Apfelsaft glatt rithren. 50 g Zucker in einem
kleinen Topf goldbraun karamellisieren lassen. Mit restlichem Apfelsaft abloschen, Rest
Ingwer zugeben und Stirkemischung einriihren. Apfelwiirfel zugeben und 3-4 Minuten
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unter gelegentlichem Riihren kdcheln lassen. Kompott vom Herd nehmen und auskiihlen
lassen. Kompott anschlieend auf den Kuchen geben.

Mengenangabe: 12 STUCKE
Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Stunden

Wartezeit ca. 2 Stunden

pro Stiick ca.: 470 kcal; E 12 g, F22 g, KH 54 g

2.6 Apfel-Kisekuchen

250 ml Milch 500 g Magerquark

1 Wiirfel Hefe 1/2 Pkg. Vanillepuddingpulver
500 g Mehl 1.5 kg Apfel

230 g Zucker 3 EL Zitronensaft

4 Eier 50 g Mandelblittchen

1 Prise Salz 3-4 EL Puderzucker

130 g weiche Butter

Milch lauwarm erwiarmen, vom Herd nehmen. Hefe hineinbrockeln, auflosen. Mit Mehl,
80 g Zucker, 1 Ei, Salz, 80 g Butter verkneten. Zugedeckt am warmen Ort ca. 50 Minuten
gehen lassen. Ubrige Eier trennen. Quark, Rest Zucker, Eigelbe, Rest Butter und Pud-
dingpulver glatt verriihren. Eiweif steif schlagen, unterziehen. Apfel schilen, entkernen,
in Spalten schneiden, mit Zitronensaft betrdufeln. Backofen auf 170 Grad (Umluft 150
Grad) vorheizen. Ein Backblech fetten. Hefeteig einmal durchkneten, auf wenig Mehl in
BlechgroBe ausrollen, auf das Blech legen. Quarkmasse darauf verteilen und glatt streichen.
Apfelspalten dachziegelartig darauflegen. Mit Mandeln bestreuen. Ca. 45 Minuten backen.
Kuchen abkiihlen lassen. Mit Puderzucker bestiuben.

Mengenangabe: 24 STUCKE
Zubereitungszeit: ca. 40 Min.,

Gehen: ca. 50 Min.

Backen: ca. 45 Min.,

pro Stiick: ca.: 240 kca; E7 g, F7g, KH35 ¢

2.7 Apfel-Kisekuchen

200 g Spekulatiuskekse 65 g Speisestirke

75 g fliissige Butter 3 Eier (Gr. M)

8 Apfel (ca. 700 g) 500 ml Apfelsaft

150 g Schlagsahne 1/2 TL Zimt

800 g Doppelrahmfrischkise, 1 Msp. Kardamom

1 Pkg. Vanillin-Zucker Fett und Mehl fiir die Form

300 g Zucker
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Spekulatiuskekse zerbroseln, mit Butter mischen und in eine gefettete, bemehlte Spring-
form (26 cm 0) zum Boden festdriicken. Boden bei 175 °C (Umluft: 150 °C) ca. 10
Minuten backen. Abkiihlen lassen.

2 Apfel schilen und wiirfeln. Sahne steif schlagen. Frischkise, Vanillin-Zucker, Zucker und
30 g Stérke verriihren. Eier einzeln unterriithren. Erst Sahne, dann Apfelwiirfel unterheben.
Auf den Boden streichen.

3 Kuchen bei 150 °C (Umluft: 125 °C) 60-70 Minuten backen. Kuchen im Ofen bei leicht
geoffneter Ofentiir ca. 45 Minuten abkiihlen lassen. Kuchen aus dem Ofen nehmen, aus der
Form l6sen und vollstindig auskiihlen lassen.

Rest Apfel schilen und Kerngehiuse mit einem Ausstecher entfernen. Apfelfruchtfleisch in
Ringe schneiden. Rest Stirke und 2 EL Wasser verriihren. Saft aufkochen und Apfelringe
darin ca. 2 Minuten diinsten. Herausnehmen und abtropfen lassen. Saft mit Stidrke-Mix
binden.

Erst Apfelringe, dann Saft auf dem Kuchen verteilen. Mit Zimt und Kardamom bestduben
und servieren.

Mengenangabe: 16 STUCKE
Zubereitungszeit ca. 1 3/4 Std.

2.8 Apfel-Kisekuchen

Fiir den Miirbeteig 500 g Magerquark
200 g Mehl 150 g Zucker
125 g Butter 1 Prise Salz
70 g Puderzucker 60 g Speisestirke
1 Prise Salz 75 g Butter
1 Ei 1 Msp. abgeriebene Bio-Zitronenschale

4 Apfel

Fiir Fiillung und Verzierung 3 EL Pud ki
uderzucker

4 Eier

Fiir den Miirbeteig Mehl mit Butter, Puderzucker, Salz und Ei glatt verkneten. In Folie
gewickelt ca. 30 Min. kiihlen.

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache ausrollen und eine gefettete Tarteform (O 26 cm) damit auskleiden. Mit
Backpapier sowie Hiilsenfriichten belegen und im Ofen ca. 15 Min. blindbacken.

Fiir die Fiillung die Eier trennen. Quark mit Eigelben, Zucker, Salz und Speisestirke
verrithren. Butter zerlassen und mit Zitronenschale unter den Quark rithren. Eiweif} steif
schlagen. Apfel schilen, vierteln, entkernen und raspeln. Apfelraspel und Eischnee unter
die Quarkmasse heben.

Miirbeteig-Boden aus dem Ofen nehmen und Backpapier sowie Hiilsenfriichte entfernen.
Die Quarkmasse auf den Boden, geben, glattstreichen und den Kuchen weitere 40 Min.
backen, dabei evtl. gegen Ende der Backzeit mit Backpapier abdecken, damit er nicht
zu stark braunt. Kuchen aus dem Ofen nehmen, aus der Form l6sen und auf einem



8 2 KUCHEN, GEBACK, PRALINEN

Kuchengitter erkalten lassen. Mit Puderzucker bestidubt servieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Backen ca. 55 Min.

Kiihlen ca. 30 Min.

Vorbereiten ca. 40 Min.

pro Stiick ca.: 370 kcal; E10 g, F17 g, KH43 ¢

2.9 Apfel-Kiasekuchen mit Amarettini

250 g Butter 2 Eier (GroBie M)
1 Pkg. (200 g) Vollkorn-Butterkekse 50 g Zucker

1 Pkg. (200 g) Amarettini 1 TL Zimt

4 Apfel (aca. 140 g) 1 EL Apfelgelee
250 g Magerquark Ol fiir die Form
100 g Schmand

Butter in einem kleinen Topf schmelzen. Butterkekse und Amarettini mit den Hidnden
grob zerkriimeln und mit fliissiger Butter verkneten. Eine Springform (26 cm O) mit Ol
ausstreichen und Keks-Butter-Kriimel darin als Boden und dicken Rand (ca. 2 cm hoch und
1,5 cm breit) andriicken. Form kalt stellen.

2 Apfel schilen und in Wiirfel schneiden. 2 Apfel mit einem Apfelausstecher entkernen
und in diinne Ringe schneiden.

Quark, Schmand, Eier, Zucker und Zimt verriihren. Apfelwiirfel untermengen. Quarkmasse
auf den Keksboden geben und glatt streichen. Apfelringe darauf verteilen. Apfelgelee glatt
rithren und die Apfelringe damit bestreichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175
°C/Umluft: 150 °C) ca. 40 Minuten backen. Kuchen aus dem Ofen nehmen und auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen. Dazu schmeckt Schlagsahne.

Mengenangabe: 16 STUCKE
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde
pro Stiick ca.: 270 kcal; E5S g, F18 g, KH21 g

2.10 Apfel-Kisekuchen mit Baiserguss

etwas + 150 g kalte Butter/Margarine 1 Pkg. Vanillin-Zucker

etwas + 300 g Mehl 1/2 1 Milch

1 kg siuerliche Apfel 1 Pkg. SoBenpulver ’Vanille’ (zum Kochen;
4 EL Zitronensaft fiir 1/2 1 Milch)

2 geh. EL + 150 g + 175 g + 50 g Zucker 60 g Hartweizen-Griel3

2 gestr. TL Backpulver 750 g Magerquark

Salz 1/4101

7 Eier (Gr. M) Puderzucker zum Bestiduben
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Fettpfanne (ca. 32 x 39 cm; mind. 3,5 cm tief) fetten, mit Mehl ausstiuben. Apfel schilen,
vierteln, entkernen, in diinne Scheiben schneiden. Mit 3 EL Zitronensaft und 2 EL Zucker
mischen.

300 g Mehl, Backpulver, 150 g Zucker und 1 Pr. Salz mischen. 150 g Fett in Stiickchen
und 2 Eier zufiigen. Alles erst mit dem Handriihrgerit und dann kurz mit den Hinden glatt
verkneten. Mit etwas Mehl bestiduben und auf der Fettpfanne ausrollen, dabei den Teig an
den Riindern mit den Hiinden etwas hochdriicken. Apfel darauf verteilen.

4 Eier trennen. Eiweil} kalt stellen. 4 Eigelb, 1 Ei, 175 g Zucker, Vanillin-Zucker und 1
EL Zitronensaft kurz verrithren. Milch, SoBenpulver, GrieB3, Quark und Ol nacheinander
unterrithren (die Masse ist fliissig). Auf die Apfel gieBen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd:
200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) auf unterster Schiene (Gas: s. Herdhersteller) 35-40
Minuten backen.

4 Eiweill und 1 Pr. Salz steif schlagen, dabei 50 g Zucker einrieseln. Auf den Kuchen
streichen und bei gleicher Temperatur ca. 10 Minuten weiterbacken. Mind. 3 Stunden
auskiihlen lassen. Mit Puderzucker bestiduben.

Mengenangabe: 24 STUCKE

Auskiihlzeit mind. 3 Std.

Backzeit 45-50 Min.

Zubereitungszeit ca. 1 Std.

pro Stiick ca.: 360 kcal; E9 g, F19g, KH36 ¢

2.11 Apfel-Kisekuchen mit Rosmarin Torta di formaggio fresco e mele

FUR DEN KUCHEN 100 ml Apfelsaft
100 g Butter FUR DAS KOMPOTT
50¢ Am.aremm 500 g Festfleischige Apfel (z. B. Royal Ga-
70 g Zwieback la)
6 Blitter Gelatine Einige Spritzer Bio-Zitronensaft
250 g Sahne . 3 Blitter Gelatine
350 g Doppelrahmfrischkise 250 ml Apfelsaft
200 g Vollmilchjoghurt

1 Rosmarinzweig
Einige Thymian- oder Lavendelbliiten zum
Garnieren (nach Belieben)

100 ml Bio-Zitronensaft

1 unbeh. Zitrone, abger. Schale von
100 g Zucker

Fiir den Kuchen die Butter zerlassen. Amarettini und Zwieback im Mixer fein zerbroseln
und in eine Schiissel geben. Die Butter dazugeben, alles griindlich vermischen. Den Boden
einer Springform (O 26 cm) mit Backpapier belegen. Die Broselmasse darauf verteilen und
fest andriicken. Kalt stellen.

Die Gelatine nach Packungsangabe in kaltem Wasser einweichen. Die Sahne steif schlagen
und kalt stellen. Frischkidse mit Joghurt, Zitronensaft, -schale und Zucker glatt riihren.
Apfelsaft in einem kleinen Topf leicht erwidrmen. Die Gelatine leicht ausdriicken und im
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Apfelsaft auflosen. Etwas Joghurtcreme mit der Saftmischung verrithren. Diese Mischung
unter die restliche Creme riithren. Die Sahne unterheben. Die Creme auf den Broselboden
streichen und den Kuchen mindestens 2 Stunden kalt stellen.

Fiir das Kompott die Apfel schilen, achteln und vom Kerngehiuse befreien, dann fein
wiirfeln und sofort mit dem Zitronensaft mischen. Die Gelatine nach Packungsangabe
in kaltem Wasser einweichen. Apfelsaft, Apfelstiicke und Rosmarin in einem Topf zum
Kochen bringen. Bei schwacher Hitze 3-4 Minuten zugedeckt kocheln lassen.

Das Kompott vom Herd ziehen, den Rosmarin entfernen, die leicht ausgedriickte Gelatine
unter Rithren dazugeben. Das Kompott handwarm abkiihlen lassen, auf dem Kuchen
verteilen. Den Kuchen zugedeckt ca. 2 Stunden kalt stellen. Nach Belieben mit Thymian-
oder Lavendelbliiten garnieren.

Mengenangabe: 1 KUCHEN (O 26 CM)

2.12 Apfel-Kisekuchen vom Blech

420 g Mehl 3 EL + 200 g Zucker

225 g Haferflocken mit Krokant 1 kg Speisequark (20% Fett i. Tr.)
225 g brauner Zucker 1 Pkg. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz 1/2 Bio-Zitrone, abger. Schale von
360 g + 5 g weiche Butter 4 Eier (GroBe M)

1 kg Apfel (z. B. Elstar) 1 leicht gehdufter EL Speisestidrke
3 EL Zitronensaft 125 g Créme double

1 EL Zimt Fett fiir die Fettpfanne

Mehl, Haferflocken, braunen Zucker und Salz mischen. 360 g Butter zufiigen und mit den
Knethaken des Handriihrgerits zu Streuseln verkneten und Vi beiseitestellen. Fettpfanne
des Backofens (32 x 39 cm) fetten und die iibrigen Streusel darauf zu einem gleichmifigen
Boden andriicken. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C) ca. 15
Minuten backen, bis er zu brdunen beginnt.

Inzwischen Apfel schilen, vierteln, entkernen, wiirfeln und mit Zitronensaft betrdufeln.
Zimt und 3 EL Zucker mischen, unter die Apfel heben.

Quark, 100 g Zucker, Vanillin-Zucker, Zitronenschale und Eier verrithren. Stirke unter-
rithren. Masse auf den vor-gebackenen Boden streichen und die Apfel darauf verteilen.
Mit restlichem Streuselteig bestreuen. Bei gleicher Ofentemperatur ca. 30 Minuten backen.
Auskiihlen lassen.

100 g Zucker goldbraun karamellisieren. Topf vom Herd nehmen, 5 g Butter unterriihren,
Créme double zufiigen und gut unterriihren. In einer Metallschiissel auskiihlen lassen. Evtl.
zwischendurch umriihren. Kuchen mit der Karamellsof3e servieren.

Mengenangabe: 24 Stiicke
Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Stunden.
Pro Stiick ca.: 390 kcal; E10g,F19g, KH44 g
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2.13 Apfel-Preiselbeer-Kisekuchen

350 g Butter

450 g Zucker

10 Eier (Grofie M)

300 g Mehl

200 g gemahlene Mandeln
1 TL Backpulver

11

900 g Doppelrahmfrischkése

1 Pkg. Puddingpulver "Vanille-Geschmack"
zum Kochen

50 ml Apfellikor

4 Apfel (aca. 150 g)

4 EL gelierte Preiselbeeren

1 Pkg. Vanillin-Zucker Fett und Mehl fiir die Form

Salz

Butter und 350 g Zucker schaumig aufschlagen. 6 Eier einzeln unterrithren. Mehl, Mandeln,
Backpulver, Vanillin-Zucker und 1 Prise Salz unterriihren.

Eine rechteckige Springform (ca. 34 x 23 cm) fetten und bemehlen. Teig einfiillen und glatt
streichen. Kuchen im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/ Umluft: 150 °C) ca. 15
Minuten backen.

Frischkise, Puddingpulver, 100 g Zucker, 4 Eier und Apfellikor verrithren, auf den Boden
geben und ca. 10 Minuten vorbacken. Apfel schilen, vierteln, entkernen und die runde
Seite mehrmals mit einem Messer einritzen. Kuchen aus dem Ofen nehmen und Apfel mit
der eingeschnittenen Seite nach oben auf der Kidsemasse verteilen. Kuchen 30-35 Minuten
zu Ende backen. Aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.
Preiselbeeren glatt rithren und den Kuchen damit verzieren.

Mengenangabe: 15 STUCKE
Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Stunden

Wartezeit ca. 2 Stunden

pro Stiick ca.: 710 kcal; E13 g, F45 g, KH60 g

2.14 Aprikosen-Kiise-Kuchen

Fiir den Hefeteig 2 EL Zitronensaft
1/2 Wiirfel Hefe 300 g Zucker
100 ml lauwarme Milch 200 g fliissige Butter
300 g Mehl 2 TL Backpulver
70 g Zucker 2 Pkg. Vanillepuddingpulver
1 Prise Salz 6 Eiweil3
1 Ei 100 g Rosinen
50 g weiche Butter Fiir die Streusel

Fiir den Belag 250 g Mehl
800 g Aprikosen 125 g fliissige Butter
6 Eigelbe 150 g Zucker

1.5 kg Magerquark 1 Prise Salz
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Hefe in der Milch auflésen. Ubrige Teigzutaten unterkneten, ca. 60 Min. gehen lassen.
Aprikosen kreuzweise ein ritzen, mit kochendem Wasser kurz iiberbriihen, abschrecken
und héduten. Die Aprikosen halbieren und entkernen. Figelbe mit Quark, Zitronensaft,
150 g Zucker, Butter, Back- und Puddingpulver verrithren. Eiweil mit 150 g Zucker steif
schlagen, mit Rosinen unter die Quarkmasse heben. Den s Ofen auf 175 Grad (Umluft 155
Grad) vorheizen.

Teig auf einem gefetteten Blech ausrollen, Quarkcreme und Aprikosen daraufgeben,
Kuchen ca. 30 Min. backen. Streuselzutaten verkneten, aufstreuen, bei 200 Grad (Umluft E
180 Grad) weitere ca. 25 Min. backen.

Mengenangabe: 24 Stiicke

Vorbereiten ca. 60 Min.

Gehen ca. 60 Min.

Backen ca. 55 Min.

pro Stiick ca.: 400 kcal; E13 g, F15g, KH50 g

2.15 Aprikosen-Kise-Kuchen

800 g Aprikosen 1 Pk. Vanillezucker

275 g Butter (weich) 2 Eier (KI1. M)

250 g Mehl 500 g Magerquark

250 g Zucker 1 Pk. Vanillepuddingpulver
1 TL fein abgeriebene Bio-Orangenschale 2 EL Orangensaft

Salz 1 EL Puderzucker

Aprikosen halbieren und entsteinen. 125 g Butter in einem Topf zerlassen. Mehl, 125 g
Zucker, Orangenschale und 1 Prise Salz in einer Schiissel mischen. Zerlassene Butter zuge-
ben. Mit den Knethaken des Handriihrers, dann mit den Hinden zu Streuseln verarbeiten.
Eine Springform (26 cm 0) fetten, % der Streusel hineingeben und am Boden festdriicken.
Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Gas 2-3, Umluft 160 Grad) auf der untersten
Schiene 10 Minuten vorbacken.

Restliche Butter, restlichen Zucker, Vanillezucker und 1 Prise Salz mit den Quirlen des
Handriihrers 5 Minuten sehr cremig rithren. Eier einzeln je 30 Sekunden gut unterriihren.
Quark, Puddingpulver und Orangensaft unterriihren.

Masse auf den vorgebackenen Boden streichen. Mit Aprikosen belegen und mit den
restlichen Streuseln bestreuen. Weitere 1-1:05 Stunden wie oben auf der 2. Schiene von
unten backen. In der Form abkiihlen lassen, aus der Form 16sen und mit Puderzucker
bestdubt servieren.

Mengenangabe: 14 STUCKE
Zubereitungszeit 40 Minuten
pro Stiick: 358 kcal / 1503 kJ; E8 g, F17g, KH40 g
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2.16 Aprikosen-Kisekuchen

1 TL Vanillemark 500 g)

125 g Mehl 1 Bio-Zitrone

100 g gem. Mandeln 750 g Magerquark
150 g Butter 4 FEier

275 g Zucker 2 Eigelb

1 Prise Salz 200 ml Sahne

1 groB8. Dose Aprikosen (Abtropfgewicht 80 g Speisestirke

Vanillemark, Mehl, Mandeln, Butter, 75 g Zucker und Salz verkneten. In Folie gewickelt
ca. 30 Min. kiihlen. Ofen auf 175 Grad (Umluft 155) vorheizen.

Dann 2/3 des Teiges auf einer bemehlten Arbeitsfliche ausrollen und eine gefettete
Springform (o 28 cm) damit auskleiden. Aprikosen abtropfen lassen und mit der Wolbung
nach oben hineinlegen.

Fiir den Belag die Zitrone hei3 abbrausen, trocken tupfen und die Schale abreiben. Die
Zitrone anschlieBend auspressen. Den Quark mit Eiern, Eigelben, Zitronensaft, -schale
sowie Sahne verriithren. 200 g Zucker sowie die Speisestdrke mischen und zufiigen. Auf die
Aprikosen streichen. Den Kuchen im Ofen ca. 40 Min. backen. Den iibrigen Teig ausrollen,
in Streifen teilen und als Gitter auf den Kuchen legen, diesen noch ca. 30 Min. backen.
Danach aus der Form 16sen, auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen und nach Wunsch
mit Puderzucker bestdubt servieren.

Mengenangabe: 16 Stiicke

Vorbereiten ca. 50 Min.

Kiihlen ca. 30 Min.

Backen ca. 70 Min.

pro Stiick ca.: 345 kcal; E11 g, F18 g, KH35 ¢

2.17 Aprikosen-Kiisekuchen

100 g + etwas Butter/ Margarine 30 g Weichweizengriell

750 g Magerquark 2 TL Backpulver

3 Eier (Gr. M) 250 g entsteinte Aprikosen

125 g + 5 g Diabetiker-Siifie 1 EL (15 g) Aprikosen-Konfitiire (fiir Diabe-

1 Pkg. Puddingpulver ’Vanille-Geschmack®  tiker)
(zum Kochen; fiir 1/2 1 Milch)

100 g Fett schmelzen und etwas abkiihlen lassen. Quark, Eier, fliissiges Fett 125 g Siifle,
Puddingpulver, Grie3 und Backpulver in einer Schiissel glatt rithren. Die Quarkmasse in
eine gefettete Springform (26 cm 0) streichen. Aprikosen gleichmifBig darauf verteilen. Im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2) ca. 1 Stunde backen
(evtl. nach ca. 30 Minuten abdecken). Kuchen auskiihlen lassen. Konfitiire erwdarmen und
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die Aprikosen damit bestreichen. Kuchen mit 5 g Siile bestreuen.

Mengenangabe: 12 Stiicke:

Auskiihlzeit ca. 4 Std.

Backzeit ca. 1 Std.

Zubereitungszeit ca. 15 Min.

pro Stiick ca.: 260 kcal; E 11 g, F 14 g, KH 20 g, BEO

2.18 Aprikosen-Késekuchen mit Mandeln

Teig-Zutaten 1.5 kg frische Aprikosen
500 g Weizen- Vollkornmehl, Typ 1050 oder selbsteingemachte aus dem Glas
50 g Zucker 75 g ganze Mandeln, geschilt
1 Wiirfel frische Hefe 400 g Doppelrahmfrischkise
200 ml lauwarme Milch 1 Ei
2 Eier 70 g Zucker
1 Prise Salz 6 EL Aprikosensaft
60 g Butter 8 EL Aprikosenmarmelade
Fiir den Belag: 2 cl Aprikosengeist

Butter und Semmelbrosel fiir das Blech

Backofen vorheizen: 200° C (Gas Stufe 3). Das Mehl aufhidufen. In die Mitte eine
Vertiefung driicken. Zucker, Hefe und etwas Milch darin zum Vorteig anrithren. Gehen
lassen bis das Volumen verdoppelt ist. Restliche Teigzutaten einarbeiten und den Hefeteig
nochmals gehen lassen. Gut durchkneten, ausrollen und auf dem gefetteten, mit Brosel
bestreuten Blech ein drittes Mal gehen lassen. Aprikosen halbieren und entsteinen oder
abgetropfte aus dem Einmachglas nehmen. Die enthduteten Mandeln halbieren. Frischkise
mit Ei, Zucker und Aprikosensaft glattrithren. Die Kédsecreme auf den Hefeteig streichen
und mit den Friichten belegen. In jede Aprikosenhilfte eine halbe Mandel legen. Auf
der mittleren Einschub-leiste 45-50 Minuten backen. Aprikosenmarmelade und - geist
miteinander verriihren und vor dem Abkiihlen den Kuchen damit bestreichen.

Tipp: Dieser saftige Hefekuchen schmeckt auch mit hellem Mehl, Typ 405, sehr gut.

Mengenangabe: 1 Blech

2.19 Aprikosen-Kisekuchen ohne Boden

200 g Butter 2 1/2 Pkg. Vanille-Puddingpulver
5 Eier 1 TL Backpulver
1 kg Magerquark 1 Dos. Aprikosen

300 g Zucker Springform mit 28 cm Durchmesser
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Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Die Eier trennen und das Eiweill zu Schnee schlagen. Die Springform mit Backpapier
auslegen.

Die Aprikosen in einem Sieb abtropfen lassen.

Eigelb, Butter, Quark, Zucker, Pudding-und Backpulver verrithren. Den Eischnee unterhe-
ben und die Hilfte der Masse in die Form geben.

Die Aprikosen darauf verteilen und den restlichen Teig dariiber geben.

Im Rohr etwa 1 Stunde backen.

Vor dem Servieren in der Form auskiihlen lassen.

2.20 Aprikosen-Quark-Kuchen

60 g Kuvertiire 1 Dos. Aprikosenhilften (850 ml)
125 g Butter 1 1/2 Pkg. Vanillepuddingpulver
225 g Zucker 250 ml Milch

1 Pkg. Vanillezucker 100 ml Sahne

3 Eier 300 g Quark

150 g Mehl 2 EL geh. Pistazien

1 TL Backpulver 2 EL Kakao

3 EL Aprikosensaft

Kuvertiire schmelzen. Butter mit 125 g Zucker, Vanillezucker cremig riithren. Eier unterar-
beiten. Mehl, Backpulver mischen, mit Saft unter den Teig rithren. Kuvertiire unterziehen.
In eine gefettete Springform (26 cm 0) streichen. Fiir den Belag Aprikosen abtropfen
lassen, 4 Hilften in Spalten teilen. Rest auf dem Teig verteilen. Puddingpulver mit etwas
Milch anriihren. Rest Milch, Sahne aufkochen, Puddingpulver einriihren, kurz kodcheln.
Quark, 1 EL Pistazien unterrithren. 2h Masse iiber das Obst geben. Rest Masse mit Kakao
verrithren, etwas am Rand des Kuchens verteilen und Rest in Klecksen in die Mitte setzen.
Ca. 50 Min. backen. Abkiihlen lassen. Mit Obstspalten, 1 EL Pistazien, evtl. Puderzucker
verzieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Backen: ca. 50 Min.

Arbeitszeit: ca. 43 Min.

Pro Stiick: ca.: 370 kcal; E9 g, F15g, KH49 g

2.21 Bauern-Kise-Torte

50 g + 300 g weiche Butter/ Margarine 50 g+ 150 g + 175 g Zucker
5-7 EL (75 ml) Milch 2 Pckch. Vanillin-Zucker
250 g + 300 g Mehl Salz
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1 Pkg. (7 g) Trockenhefe 1 Pkg. Puddingpulver ’Vanille-Geschmack’
4 Eier (Gr. M) (zum Kochen; fiir 1/2 1 Milch)

1 Dos. (850 ml) Aprikosen 1 unbeh. Zitrone, abger. Schale von

50 g gemahlene Mandeln 3 EL Puderzucker

1 kg Magerquark Backpapier

50 g Fett schmelzen. Milch | zufiigen, etwas abkiihlen lassen. 250 g Mehl, 50 g Zucker, 1
Péackchen Vanillin- Zucker, 1 Prise Salz und Hefe mischen. Das geschmolzene Fett und 1 Ei
zufiigen und alles glatt verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen
lassen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Hefeteig nochmals durchkneten und auf wenig
Mehl rund (32 cm 0) ausrollen. Auf das Blech legen. Einen Edelstahl-Tortenring dar-
umlegen. Teig an den Rand des Tortenrings driicken, damit die Quarkmasse spéter nicht
herausquillt. Zugedeckt nochmals ca. 20 Minuten gehen lassen.

Aprikosen gut abtropfen lassen. 300 g Mehl, 150 g Zucker, Mandeln, I Prise Salz und 300
g Fett in Stiickchen glatt verkneten.

3 Eier, 175 g Zucker, 1 Packchen Vanillin-Zucker und 1 Prise Salz schaumig schlagen.
Quark, Puddingpulver und Zitronenschale darunterriihren.

Aprikosen auf dem Boden verteilen. Quarkmasse daraufstreichen, den weichen Knetteig
in Flocken als dicke Schicht dariiberstreuen. Im heiBen Ofen (E-Herd: 200 °C / Umluft:
175 °C/ Gas: Stufe 3) ca. 45 Minuten backen. Auskiihlen lassen. Torte mit Puderzucker
bestiduben.

Mengenangabe: 16 Stiicke:
Zubereitungszeit ca. 2 1/4 Std.
pro Stiick ca.: 520 kcal /2180 kJ; E 15 ¢, F22 g, KH 61 g

2.22 Beeren-Kisekuchen

Fiir den Boden 4 Eier
150 g Zartbitterschokolade 125 g Zucker
150 g Butter 1/2 TL abgeriebene Schale einer Bio-
3 Eier Zitrone
200 g brauner Zucker 100 ml Sahne
1 Pkg. Vanillezucker 1 kg Magerquark
200 g Mehl 1 1/2 Pkg. Vanillepuddingpulver
1/2'TL Salz Fiir die Streusel
1 TL Backpulver 120 g Mehl
200 g gem. Haselniisse 1 Pkg. Vanillezucker
200 g Schokotropfen 60 ¢ Zucker
Fiir den Belag 60 g weiche Butter

300 g gemischte Beeren 2 EL Kakao
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Ofen auf 170 Grad (Umluft 150 Grad) vorheizen. Die Schokolade grob hacken, schmelzen
und leicht auskiihlen lassen. Butter, Eier, Zucker sowie Vanillezucker cremig riithren.
Schokolade unterziehen.

Mehl, Salz, Backpulver, Niisse und Schokotropfen mischen und unter die Buttermasse
rithren. Den Teig in ein mit Backpapier ausgelegtes Blech mit hohem Rand (evtl. die
Fettpfanne) geben und glatt streichen.

Fiir den Belag Beeren abbrausen, putzen und verlesen. Die Eier trennen. Eigelbe mit
Zucker, Zitronenschale, Sahne und Quark cremig rithren. Puddingpulver unterriihren.
Eiweile steif schlagen, unterheben. Zum Schluss die Beeren untermengen und die Masse
auf dem Schoko-Boden verteilen.

Die Zutaten fiir die Streusel verkneten und auf die Kése-masse geben. Den Kuchen im
vorgeheizten Ofen ca. 60 Min. backen.

Mengenangabe: 24 Stiicke
Backen ca. 60 Min.
Vorbereiten ca. 40 Min.

2.23 Beeren-Kisekuchen mit Oreo-Keks-Boden

50 g Butter 200 ml Schlagsahne
1 Pkg. (176 g) Oreo-Kekse 125 g Johannisbeeren
300 g Himbeeren 125 g Blaubeeren

4 Blatt Gelatine 125 g Brombeeren

1 Bio-Zitrone Gefrierbeutel

500 g Magerquark Backpapier

75 g Zucker

Butter in einem kleinen Topf schmelzen. Kekse in einen Gefrierbeutel geben und grob
zerbroseln. Keksbrosel mit Butter vermengen, in einer mit Backpapier ausgelegten Spring-
form (20 cm 0) als Boden andriicken und kalt stellen.

200 g Himbeeren fein piirieren und durch ein Sieb streichen. Gelatine einweichen. Zitrone
hei3 waschen, trocken reiben und Schale fein abreiben. Mit Quark und Zucker verriihren.
Sahne steif schlagen und unterheben. Gelatine mit 2-3 EL Creme auflosen, unter Rest
Creme rithren.

Johannisbeeren von den Rispen streifen. Ca. Hilfte aller Beeren auf dem Keksboden
verteilen. Creme vorsichtig daraufgeben, Rest Beeren dariiberstreuen und leicht andriicken.
Ca. 3 Stunden kalt stellen. Vor dem Servieren mit Himbeersof3e betrdufeln.

Mengenangabe: 10 STUCKE

Wartezeit ca. 3 Std.

Zubereitungszeit ca. 50 Min.

Pro Portion ca.: 250 kcal; E9 g, F12 g, KH20 g
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2.24 Bettys Késekuchen

310 g Blitterteig und etwas Mehl 1 Pkg. Sahne-Puddingpulver
Fiillung: 129-150 g Zucker
700 g Quark (30-40 %) g I?ler, getrennt
alz

Mit einem Schneebesen verrithren sie den Quark mit dem Sahne-Puddingpulver, dem
Zucker und dem Eigelb. Zum Schluss schlagen sie das Eiweifl mit einer Prise Salz zu
einem steifen Schnee und heben ihn unter die Masse. Die aufgetauten Blitterteigscheiben
werden iibereinander gelegt und auf wenig Mehl in GréBe der Springform ausgerollt. Die
Backform damit auskleiden, den iiberschiissigen Teig abschneiden und die Quarkmasse
darauf verteilen. Im Backofen 20 Minuten bei 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 4)
backen und dann weitere etwa 35 Minuten bei 170 Grad (Umluft 150 Grad, Gas Stufe 2-3).
Den Kisekuchen abkiihlen lassen und aus der Form nehmen.

Mengenangabe: 12 Personen

2.25 Birnen-Kise-Kuchen

Fiir den Miirbeteig 125 g weiche Butter
250 g Mehl 200 g Zucker
125 g Butter 1 Pkg. Vanillezucker
1 Prise Salz 4 EL Limettensaft
1 Ei 1/2 Bio-Limette, abgeriebene Schale von
50 g Zucker 4 Eier
Fiir den Belag 4 EL Grief
700 g Birnen 1 Pkg. Backpulver

1 kg Magerquark 1 Pkg. Vanillepuddingpulver

Fiir den Teig Mehl, Butter, Salz, Ei und Zucker rasch zu einem glatten Teig verkneten und
in Folie gewickelt ca. 30 Min. kiihlen.

Birnen schilen, halbieren und entkernen. In 50 ml Wasser zugedeckt 5-10 Min. diinsten,
anschlieBend gut abtropfen lassen. 2/3 der Friichte fein wiirfeln, den Rest in diinne Spalten
schneiden. Backofen auf 175 Grad (Umluft 155 Grad) vorheizen.

Quark in einem feinen Sieb gut abtropfen lassen. Die Butter mit 100 g Zucker, Vanil-
lezucker, Limettensaft und -schale schaumig schlagen. Fier trennen. Eigelbe einzeln in
die Buttermasse rithren. GrieB3, Backpulver und Puddingpulver mischen, ebenfalls in
die Buttermasse rithren. Eiweifle mit {ibrigem Zucker steif schlagen. Mit Quark und
Birnenwiirfeln vorsichtig unter die Masse ziehen.

Teig auf bemehlter Fliche ausrollen, eine gefettete Springform (o 26 cm) damit auslegen,
dabei einen Rand hochziehen. Quarkmasse einfiillen, ca. 60 Min. backen. Birnenspalten
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auflegen, weitere 10 Min. backen. Nach Wunsch mit gehackten Pistazien verzieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Backen ca. 70 Min.

Kiihlen ca. 30 Min.

Vorbereiten ca. 60 Min.

pro Stiick ca.: 465 kcal; E17 g, F20g, KH53 ¢

2.26 Birnen-Kisetorte mit Schokohaube

fiir den Quarkteig 125 g Magerquark
125 g Magerquark 200 ml Sahne
125 g kalte Butter 4 Eier
125 g Mehl 2 EL Vanillezucker
2 EL Vanillezucker (wer es siiler mag stattdessen 4 EL Zucker)
(wer es siiler mag stattdessen 2 EL Puderzucker
1 Pkg. Vanillezucker und 1 Vanilleschote, Mark von
4 EL Zucker) fiir die Schokoladenhaube
fiir die Fiillung 300 g Zartbitterschokolade
3 groB3. Birnen 25 g Kokosfett (z.B. Palmin)
(evtl. ein wenig braunen Zucker 200 ml Sahne

zum Bestreuen des Obstes bereitstellen)

Alle Zutaten fiir den Teig in eine Schiissel geben und mit dem Riihrgerit zu einem Teig
verarbeiten. Dann mit den Hinden gut durchkneten, ausrollen oder direkt gleichmifig in
einer eingefetteten 28-Zentimeter- Springform verteilen. Den Ofen auf 180 Grad Umluft
vorheizen. Die Birnen waschen, schilen, in ldngliche Stiicke schneiden und auf dem Teig
in der Springform verteilen. Wer mag, kann das Obst mit ein wenig braunem Zucker
bestreuen. Fiir den Guss die Eier trennen. Das Eigelb in eine Schiissel geben, das Mark
der Vanilleschote, die Sahne, den Zucker und den Quark dazugeben und alles schaumig
schlagen. Anschlieend aus dem Eiweifl Eischnee schlagen und vorsichtig unter den Guss
heben. Dann alles iiber Teig und Birnen gielen und etwa eine halbe Stunde backen. Danach
auskiihlen lassen. Wihrend der fertig gebackene Kuchen auskiihlt, die Schokohaube
vorbereiten. Dafiir die Schokolade in kleine Stiicke brechen und mit der Sahne und dem
Kokosfett in einem Topf bei schwacher Hitze unter Rithren schmelzen. Jetzt nur noch kurz
ein wenig abkiihlen lassen, damit sie nicht zu sehr verlduft und dann auf dem Kuchen
verteilen. Zwei Stunden kiihl stellen - fertig! Tipp: Am besten gelingt es, die Schokomasse
auf dem Kuchen zu verteilen, wenn man um diesen einen Tortenring legt.

2.27 Blaubeerkisekuchen
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500 g Heidelbeeren 1 Limette

500 g Frischkise 3 Eier

300 g Butterkekse 150 g Schmand
250 g Zucker 100 ml Kirschsaft
150 g Butter 1 EL Speisestirke

Backofen auf 180°C vorheizen. Den Boden einer Springform mit Backpapier auslegen.
150 g Butter in einem kleinen Topf schmelzen lassen. 300 g Butterkekse fein zerbroseln
und dann mit der geschmolzenen Butter vermengen. Die Mischung in die Springform
geben, auf dem Boden verteilen und fest driicken. In den Kiihlschrank stellen. 1 Limette
heil abwaschen und die Schale abreiben. 500 g Frischkdse und 150 g Zucker einem
Handriihrgerit cremig rithren. 3 Eier nach und nach dazu geben und zuletzt 150 g Schmand
und 1-2 TL Limettenabrieb. Die Kidsemasse in die Springform fiillen und schon glatt
streichen. Den Kuchen 40-45 Minuten im vorgeheizten Ofen backen. Im ausgeschalteten
Ofen mindestens 60 Minuten langsam abkiihlen lassen. Dann in den Kiihlschrank stellen
und kiihlen. Inzwischen 500 g Heidelbeeren waschen und etwa 4 EL Heidelbeeren zur Seite
legen. Den Rest mit 100 g Zucker und 100 ml Kirschsaft in einen Topf geben und zum
Kocheln bringen. 1 EL Speisestirke mit etwas Wasser anriihren und dazugeben und sobald
die Sauc e dicke r wird, vom Herd nehmen. Mit etwas Limettenabrieb abschmecken und
abkiihlen lassen. Die Sauce auf dem Késekuchen verteilen und mit ein paar Heidelbeeren
garnieren.

2.28 Blitz-Kisekuchen ohne Boden

1 kg Speisequark 300 g Zucker

6 Eier 2 Pkg. Vanille oder Schoko-Pudding

1 Pkg. Vanillezucker 100 g gemahlene Haselniisse zum Bestreuen
1 Fldschchen Butteraroma der Springform

Eiweill und Dotter trennen Eiweill zur Seite stellen und die iibrigen Zutaten alle zusammen
in eine Schiissel geben, den Quark zuletzt. mit dem Riihrer auf niederster Stufe gut
durchriihren. Das Eiweil} steif schlagen und unter die Masse heben (nicht mit der Hand) :-)
Eine 26er Springform mit einem kalten Stiickchen Butter ein (buttern) und mit gemahlenen
Haselniissen bestreuen (Das geht am besten iiber der Spiile, die Springform schrig halten,
das Haselnussmehl darauf streuen und die Form immer drehen dabei).

Den Backofen (E-Herd) auf 180° vorheizen.

Die gesamte vorher angeriihrte Masse , in die mit Butter bestrichene und mit Haselnussmehl
bestreute Springform geben und ab, in den Ofen. Da muss das Ganze dann eine Stunde
auf der mittleren Stufe hindimmern. Wenn-s dem Kuchen dann zu wohl wird und er hoch
hinaus will, Backofen aufmachen, den Backrost mit samt Kuchen eine Stufe tiefer setzen
und noch mal 15 Min. backen lassen, aber vorher Backofentiir wieder zu, sonst erschrickt
der Kleine.
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Nach der Backzeit den Kuchen mit der Form aus der Rohre nehmen und in der Form
abkiihlen lassen. Nach ca. einer Stunde den Ring der Form wegnehmen. Wenn der Kuchen
ganz kalt ist, auf ein Gitter stiirzen und den Boden der Form am besten mit einem grof3en
Messer, vorsichtig vom Rand her ringsum anheben. Derweil dieser Kuchen keinen Boden
hat.

2.29 Brombeer-Apfel-Kisekuchen

FUR DEN TEIG 500 g Schichtkise

250 g Mehl 250 g Créme fraiche

1 Msp. Backpulver 5 Eier (GrofBie M)

125 g Butter u. Fett fiir die Form 200 g Zucker

65 g Zucker 1 Pkg. Bourbon Vanillezucker

1 Pkg. Vanillezucker 2 EL Vanillepuddingpulver

1 Ei (Gr. M) 1 TL abger. Zitronenschale (Bio)
FUR DIE FULLUNG FUR DEN KROKANT

300 g Brombeeren (frisch oder tiefgekiihlt) 100 g Walnusskerne

500 g Apfel (z.B. Elstar oder Braeburn) 100 g Zucker

40 g brauner Zucker 50 g Schlagsahne

50 g Semmelbrosel AUSSERDEM

3 EL Limettensaft 100 g Schlagsahne

100 g Mandelblittchen

12 Brombeeren zum Garnieren

Teigzutaten rasch zu einem Miirbeteig verkneten. In Folie gewickelt 30 Minuten kalt
stellen. Den Backofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad) vorheizen. Fiir die Fiillung frische
Brombeeren verlesen, tiefgekiihlte im Sieb auftauen lassen. Apfel schilen, vierteln, entker-
nen und klein schneiden. Alle Friichte mit braunem Zucker, Semmelbroseln, Limettensaft
und Mandelblittchen mischen. Mix beiseitestellen. Springform einfetten. Zwei Drittel des
Teigs ausrollen und den Springformboden damit auslegen. Teig mit einer Gabel mehrmals
einstechen und im Ofen ca. 10 Minuten vorbacken. Abkiihlen lassen. Ofentemperatur auf
180 Grad (Umluft: 160 Grad) herunterschalten. Schichtkise abtropfen lassen, mit Créme
fraiche, Eiern, Zucker, Vanillezucker, Puddingpulver und Zitronenschale verriihren. Den
ibrigen Teig ausrollen und den Backformrand damit auslegen. Teig dabei gut an den
gebackenen Boden andriicken. Die Obstfiillung daraufgeben. Danach die Schichtkdsemi-
schung vorsichtig auf dem Obst verteilen. Kuchen im vorgeheizten Ofen 70-80 Minuten
backen. Falls der Kuchen zu dunkel wird, gegen Ende der Backzeit mit Alufolie abdecken.
Fiir den Krokant Walnusskerne grob hacken. Zucker in einer Pfanne goldgelb schmelzen.
Sahne zugieen und unter Rithren kocheln lassen, bis sich der Karamell gelost hat. Sofort
die Niisse unterrithren und Krokant auf dem noch heilen Kuchen verteilen. Kuchen ca. 5
Minuten weiterbacken, in der Form auskiihlen lassen. Sahne steif schlagen. Kuchen mit
Sahne und Brombeeren garnieren.
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Mengenangabe: 1 Springform (O 26 cm). Ergibt 12 Stiicke
Backzeit: ca. 90 Minuten

Vorbereitungszeit: 45 Minuten

pro Stiick: 665 kcal /2800kJ; E 16 g, F38 g, KH65 ¢

2.30 Brombeer-Kisekuchen

Fiir den Teig Fiir die Fiillung
200 g Mehl 4 Eier
50 g Speisestirke 100 g Margarine
1 Msp. Backpulver 200 g Zucker
1 Ei 1 Pkg. Vanillezucker
60 g Zucker 40 g Speisestirke
125 g Margarine 1 kg Quark
150 g Brombeeren

Teigzutaten glatt verkneten und in Folie gewickelt ca. 30 Min. kiihlen. Teig ausrollen und
eine gefettete Springform (0 26 cm) damit auskleiden.

Ofen auf 175 Grad (Umluft 155 Grad) vorheizen.

Fiir die Fiillung Fier trennen. Margarine mit Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen.
Eigelbe unterziehen. Die Speisestirke daraufsieben und unterheben. Quark dazugeben. Das
Eiweil steif schlagen, unterziehen. Die Brombeeren verlesen, waschen, unterheben.
Quarkmasse auf den Teigboden streichen und ca. 70 Min. backen. Im ausgeschalteten Ofen
etwas abkiihlen lassen. Dann aus der Form I6sen und auf einem Kuchengitter erkalten
lassen. Evtl. mit Beeren, Puderzucker, Melisse garnieren.

Mengenangabe: 16 Stiicke
Zubereitungszeit: 35 Min.
pro Stiick: 305 kcal; E12 g, F13 g, KH34 g

2.31 Burgenlindische Steppdecke

Teig 2 Eiweille
2 Eigelbe 1 Prise Salz
70 g Zucker Quarkmasse

1 EL Vanillezucker 1 Eigelb
1/2 unbehandelte Zitrone, nur abgeriebene 50 g Zucker

Schale ) 1 TL Vanillezucker
1 EL Sonnenblumendl 1 EiweiB
2 EL Wasser 1 Prise Salz
80 g Mehl

500 g Halbfettquark
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Eigelbe und alle Zutaten bis und mit Zitrone in einer Schiissel mit den Schwingbesen des
Handriihrgerites riihren, bis die Masse hell ist. 01, Wasser und Mehl darunter riihren.
Eiweille mit dem Salz steif schlagen. Mit dem Gummischaber sorgfiltig unter die Masse
ziehen, in die vorbereitete Form fiillen.

Quarkmasse: Eigelb, Zucker und Vanillezucker in einer Schiissel mit den Schwingbesen
des Handriihrgerites rithren, bis die Masse hell ist. Eiweil mit dem Salz steif schlagen.
Quark und Eiweifl mit dem Gummischaber sorgfiltig unter die Eimasse ziehen, Masse in
einen Spritzsack mit gezackter Tiille (ca. 8 mm 0) geben, gitterartig auf den Teig spritzen.
Backen: ca. 35 Min. auf dem Gitter auf der untersten Rille des auf 180 Grad vorgeheizten
Ofens. Herausnehmen, nur leicht abkiihlen, Formenrand entfernen, in ca. 4x6 cm grof3e
Stiicke schneiden.

Mengenangabe: 1 Springform von 26 cm 0, gefettet, kiihl gestellt
Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.

Backen: ca. 30 Min.

Pro 100 g: 210 kcal /880 kJ; E10g, F7g, KH27 g

2.32 Cheesecake

BODEN 5 Eier
250 g Biskuits (z. B. Vollkornbiskuits) 150 g Zucker
1/2 TL Zimt 1/2 TL Vanille-Aroma
80 g Butter oder Margarine, fliissig 1 Zitrone, abgeriebene Schale und
FULLUNG 1 EL Saft
3 Philadelphia Cream Cheese (je 200 g) 3 EL Mehl o ) . -
| Créme fraiche (180 g) Puderzucker, einige Zitronenscheiben, fiir

die Garnitur

Vorbereiten: Ganze Form einfetten, Boden mit Backpapier belegen.

Boden: Biskuits in einen Plastikbeutel geben, mit dem Wallholz zerkriimeln oder im
Cutter mahlen. Mit dem Zimt und der Butter oder Margarine mischen. 2/3 der Masse auf
dem Springformboden verteilen, mit einem nassen Loffelriicken gut andriicken. Mit der
restlichen Masse einen 1 cm hohen Rand formen, gut andriicken, kiihl stellen.

Fiillung: Philadelphia Cream Cheese und Créme fraiche mit einem Schwingbesen gut
mischen. Alle Zutaten bis und mit Mehl gut darunterrithren, in die vorbereitete Form
fiillen.

Backen: 80-90 Min. in der unteren Hilfte des auf 160 Grad vorgeheizten Ofens. Anschlie-
Bend im ausgeschalteten Ofen bei offener Ofentiire auskiihlen. Herausnehmen, aus der
Form nehmen, kiihl stellen. Kurz vor dem Servieren garnieren.

Lésst sich vorbereiten: Der fertige Kuchen ist zugedeckt im Kiihlschrank 3-4 Tage haltbar.

Mengenangabe: 1 Springform von 24 cm O
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2.33 Cheesecake

BODEN/RAND 100 g Zucker
180 g Schokoladewaffeln 3 EL Rum oder einige Tropfen Rum-Aroma
60 g Butter oder Margarine, fliissig, leicht 1 EL Mehl

abgekiihlt 3 EL Kakao

FULLUNG VERZIERUNG
400 g Philadelphia Cream Cheese Kakao und Puderzucker zum Bestiduben
100 g Mascarpone Gerollte Truffes (siehe Rezept)
3 Eier

BODEN/RAND: Waffeln in einen Plastikbeutel geben, mit dem Wallholz zerkriimeln
oder im Cutter mahlen. Mit der Butter oder Margarine mischen. Die Hélfte davon auf dem
Formenboden verteilen, mit einem nassen Loffelriicken gut andriicken. Restliche Masse
am Formenrand ca. 4 cm hochziehen, gut andriicken, kiihl stellen.

FULLUNG: Cream Cheese und Mascarpone mit einem Schwingbesen gut mischen.
Restliche Zutaten bis und mit Kakao darunterriihren, in die vorbereitete Form fiillen.
BACKEN: Ca. 11/2 Std. in der unteren Hilfte des auf 160 Grad vorgeheizten Ofens.
AnschlieBend im ausgeschalteten gedffneten Ofen abkiihlen. Herausnehmen, auskiihlen,
Formenrand entfernen, Cheesecake zugedeckt kiihl stellen. Vor dem Servieren verzieren.
HINWEIS: Es ist richtig, dass der Cheesecake beim Abkiihlen im Ofen zusammenfllt.
LASST SICH VORBEREITEN: Der Cheesecake ist zugedeckt ca. 3 Tage im Kiihlschrank
haltbar.

VARIANTE VANILLE-CHEESECAKE: Fiir die Fiillung statt Kakao 1/2 Vanillestidngel,
langs aufgeschnitten, Samen ausgekratzt, verwenden. Ohne Garnitur servieren.

Mengenangabe: 1 gefettete Springform von 20 cm 0, Boden mit Backpapier beleg
Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Backen: ca. 11/2 Std.

2.34 Cheesecake Black and White

1 ausgewallter Miirbeteig (ca. 32 cm O) 2 EL Mehl

300 g Rahmquark 1 Prise Salz

200 g Frischkise 100 g Cailler Cuisine Noir64%,
3 Eier grob zerbrockelt

100 g Zucker (Kochschokolade)

Teig mit dem Papier in die Springform legen, Rand gut andriicken, mit einer Schere
Zacken herausschneiden. Boden mit einer Gabel dicht einstechen, kiihl stellen. Quark mit
Frischkise in einer Schiissel gut verrithren. Eier, Zucker, Mehl und Salz darunterriihren.
Masse in 1/3 und 2/3 teilen. Schokolade in eine diinnwandige Schiissel geben, iiber das
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nur leicht siedende Wasserbad hédngen; sie darf das Wasser nicht beriihren. Schokolade
schmelzen, glatt rithren, unter 1/3 der Quarkmasse rithren. Weile Quarkmasse auf den
Teigboden gieflen, glatt streichen, mithilfe eines Teeloffels mit der dunklen Quarkmasse
Punkte darauf gie3en.

Backen: ca. 50 Min. in der unteren Hélfte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens. Anschlie-
Bend im ausgeschalteten Ofen ca. 15 Min. stehen lassen, dabei die Ofentiir mit einem
Kellenstiel einen Spalt breit offen halten. Herausnehmen, auskiihlen, aus der Form nehmen
Haltbarkeit: in Folie verpackt im Kiihlschrank ca. 2 Tage.

Mengenangabe: 1 Springform von ca. 24 cm O
Pro Stiick (1/16): 231 kcal /967 kJ; ES g, F14 g, KH21 g

2.35 Cheesecake-Schnittli

150 g Haferguetzli (z B Hob-Nobs; sieche 200 g Doppelrahmfrischkise

Hinweis) 250 g Halbfettquark
50 g Butter, fliissig 3 Eier, verklopft
250 g Himbeeren 80 g Zucker
1 EL Zucker 1 unbeh. Zitrone, abger. Schale und 1 El
Guss Saft
2 EL Mehl

Guetzli in einem Plastikbeutel mit dem Wallholz fein zerstolen, mit der Butter mischen,
auf dem vorbereiteten Formenboden verteilen. Guetzli mit dem Boden eines Glases
gut andriicken, ca. 15 Min. kiihl stellen. Himbeeren mit dem Zucker mischen, auf dem
Guetzliboden verteilen. Frischkidse und Quark gut verrithren. Eier und restliche Zutaten
darunter-rithren, auf den Himbeeren verteilen.

Backen: ca. 50 Min. in der unteren Hilfte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens. An-
schlieBend im ausgeschalteten Ofen bei leicht gedffneter Ofentiir ca. 1 Std. abkiihlen.
Cheesecake herausnehmen, auskiihlen, Formenrand entfernen, zugedeckt kiihl stellen. Vor
dem Servieren in Quadrate von ca. 5 1/2 x 5 1/2 cm schneiden.

Hinweis: Hob-Nobs sind englische Haferguetzli aus Vollkornmehl. Sie sind knusprig, ganz
leicht salzig und nur wenig siif8. Statt Hob-Nobs Petit Beurre verwenden.

Mengenangabe: 1 Springform von ca. 26 cm 0, gefettet (16 Stiick)
Backen: ca. 50 Min.

Kiihl stellen: ca. 1 1/4 Std.

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.

Pro Stiick: 176 kcal / 736 kJ; E5 g, F11 g, KH15¢g

2.36 Donau-Kise-Welle mit Baiser
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175 g Zartbitter-Schokolade 125 ml Milch

250 g Butter 2 Dos. (a 314 ml) Mandarin-Orangen,

450 g Zucker 1 Bio-Zitrone

1 Pkg. Vanillin-Zucker 750 g Magerquark

10 Eier (Grofie M) 1 Pkg. Vanille-Puddingpulver (zum Kochen)
350 g Mehl 1 Prise Salz

1 Pkg. Backpulver Fett und Mehl fiir die Fettpfanne

100 g Schokolade schmelzen. Butter, 200 g Zucker und Vanillin-Zucker cremig riihren.
4 Eier einzeln unterrithren. Schokolade unterrithren. Mehl und Backpulver mischen und
abwechselnd mit der Milch unterrithren. In einer gefetteten, mit Mehl ausgestiubten
Fettpfanne des Backofens (36 x 41 cm) glatt streichen.

Mandarin-Orangen abtropfen lassen. Zitrone waschen, trocken reiben und Schale abreiben.
Zitrone halbieren und Saft auspressen. 5 Eier trennen, Eiweill zugedeckt kalt stellen. Quark,
Zitronenschale und -saft, 100 g Zucker, 5 Eigelbe, 1 Ei und Puddingpulver verriihren.
Quarkmasse halbieren. Mandarin-Oran-gen unter eine Hilfte rithren und auf dem Teig
verteilen. Rest Quarkmasse daraufgeben. Im heilen Ofen (E-Herd: 175 °C/ i, Umluft: 150
°C) ca. 30 Minuten backen.

75 g Schokolade schmelzen. Eiweifl mit 1 Prise Salz steif schlagen, 150 g Zucker einrieseln
lassen. Kuchen aus dem Ofen nehmen, Eischnee daraufstreichen. Schokolade daraufgeben
und marmorieren. Bei gleicher Temperatur weitere ca. 10 Minuten backen, herausnehmen
und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Mengenangabe: 35 Stiicke
Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Stunden
pro Stiick ca.: 220 kcal; E7 g, F10 g, KH26 g

2.37 Double Chocolate Cheesecake

Fett und Mehl fiir die Form 300 g Doppelrahm-Frischkése

150 g + etwas Mehl 150 g Creme fraiche

75 g + 100 g Zucker 1 Pkg. Puddingpulver ’Schokolade’
1 Pkg. Vanillin-Zucker (zum Kochen; fiir 1/2 1 Milch)
Salz 150 g Schlagsahne

75 g kalte Butter 75 g Pekan- oder Walnusskerne

5 Eier (Gr. M) Kakao zum Bestduben

200 g + 150 g Zartbitter-Kuvertiire-Chips

Eine Tarteform (26 cm 0) mit heraushebbarem Boden fetten und mit Mehl ausstduben.
150 g Mehl, 75 g Zucker, Vanillin-Zucker, 1 Prise Salz, Butter in Stiickchen und 1 Ei erst
mit dem Handriihrgerit und dann kurz mit den Hianden glatt verkneten. Zugedeckt ca. 30
Minuten kalt stellen.

200 g Kuvertiire im heiBen Wasserbad schmelzen. Ca. 5 Minuten abkiihlen lassen.
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Frischkidse, Creme fraiche und 100 g Zucker mit dem Handriihrgerét verriihren. 4 Eier
da-runterriihren. Puddingpulver und fliissige Kuvertiire nacheinander unterriithren.

Teig auf etwas Mehl rund (ca. 30 cm 0) ausrollen. Tarteform damit auslegen, dabei am
Rand in die Rillen driicken. Teigboden mit einer Gabel mehrmals einstechen. Kdsemasse
daraufstreichen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2)
auf der untersten Schiene (Gas: s. Herdhersteller) ca. 65 Minuten backen. In der Form
auskiihlen lassen.

Sahne aufkochen und vom Herd ziehen. 150 g Kuvertiire unter Riithren darin schmelzen.
Etwas abkiihlen lassen. Niisse hacken. Kuchen mit Kakao bestiuben und mit warmer
Schokosofle und Niissen servieren.

Mengenangabe: 16 Stiicke

Backzeit ca. 65 Min.

Kiihl-/Auskiihlzeit ca. 2 1/2 Std.
Zubereitungszeit Ca. 1 Std.

pro Stiick ca.: 430 kcal; E§ g, F29 g, KH32 g

2.38 Duftgeranien-Kisekuchen

4 EL sehr fein gehackte 700 g Frischkise
Apfelgeranie, Orangengeranie, Minzgeranie 4 EL Honig

oder 100 g Butter
Schokogeranie etwas Milch oder Wasser
1 Prise Salz 50 g Butter in Stiicken
gefettete Springform O 24 cm 100 g Mehl

4 Eier

Fiir den Teig Mehl und Salz in eine Schiissel sieben. Mit der 50 g Butter verkneten, bis die
Masse kleinen Krumen dhnelt. So viel Wasser oder Milch dazugeben, dass beim Kneten
ein weicher Teig entsteht. Die Kuchenform mit dem Teig auslegen. Dabei einen ca. 2 cm
breiten Rand formen. Den Teig bei 200 °C ca. 15 Minuten backen. Fiir die Fiillung 100 g
Butter, Honig und Frischkése zu einer weichen, cremigen Masse verrithren. Geschlagene
Eier und die gehackten Duftgeranienblitter dazugeben. Backofentemperatur auf 180 °C
reduzieren, Fiillung in die Teighiille gieBen und ca. 45 Min. fertig backen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90
276 kcal / 1155 kJ

2.39 Dunkler Philadelphia-Kuchen
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Fett fiir die Form 1 Pkg. Vanillin-Zucker

75 g Butter 3 Eier (Gr. M)

250 g Schokoladen-Cookies 25 g Speisestirke

200 g Zartbitter-Schokolade 75 g Schokoladen-Glasur (Flasche oder Beu-
400 g Doppelrahm-Frischkise tel)

500 g Magerquark Alufolie

50 g Zucker 1 groB. Gefrierbeutel

Eine Springform (26 cm 0; 7-8 cm hoch) fetten (die Form von auflen mit Alufolie um-
wickeln, da beim Backen evtl. unten etwas Fett austritt). 75 g Butter bei schwacher Hitze
schmelzen. Die Kekse in einen Gefrierbeutel fiillen, verschliefen und mit einer Teigrolle
fein zerbroseln. Mit der fliissigen Butter mischen. Als Boden in der Form andriicken. Ca.
30 Minuten kalt stellen.

Schokolade in Stiicke brechen und im heilen Wasserbad schmelzen. Etwas abkiihlen
lassen. Frischkése, Quark, Zucker, Vanillin-Zucker, Eier und Stirke verriihren. Die fliissige
Schokolade unterrithren. Auf den Keksboden in die Springform streichen.

Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/ Gas: Stufe 2) 1 1/4-1 1/2
Stunden backen (evtl. nach ca. 1 Stunde abdecken). In der Form auskiihlen lassen.

Die Glasur in der Flasche oder im Beutel ca. 10 Minuten in heilles Wasser stellen. Glasur
auf den Kuchenrand spritzen und trocknen lassen. Evtl. Sahne dazu reichen.

Tipp: - ldsst sich prima einfrieren - Nie wieder Risse: So reiflt Kédsekuchen nicht ein: Sobald
er beim Backen anfingt, die fiir ihn typische Haut zu bilden, am Rand rundum ca. 1 cm
nach unten einschneiden.

Mengenangabe: 16 Stiicke:

Auskiihlzeit mind. 4 Std.

Backzeit 1 1/4-11/2 Std.
Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Std.

Stiick ca.: 340 kcal; E9 g, F22 g, KH24 g

2.40 Eierschecke (Kuchenspezialitit aus Sachsen)

zum Guss: 1 abger. Zitronenschale
1/4 1 Milch 1 Pkg. Vanillezucker
1 EL Zucker 1 Msp. Zimt
1 Pkg. So8enpulver 1 EL Mehl
125 g Margarine 1 Prise Salz
3 Eigelb 170 g Zucker
3 Eiweil 50 g Rosinen
1 Ei

Zum Quarkkrem:
750 g Quark
6 ger., bittere Mandeln Zum Teig:

3-4 EL Milch
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2 gestr. Tl. Backpulver 1 Ei
150 g Mehl 65 g Margarine
60 g Zucker

Guss: Aus Milch, Zucker und SoBenpulver einen Flammeri bereiten und unter hdufigem
Umriihren abkiihlen lassen. Weiche (aber nicht zerlassene) Margarine und Eigelb unterzie-
hen.

Quarkkrem: Quark, Mandeln, abgeriebene Zitronenschale, Vanillezucker, Zimt, Mehl,
Salz, Zucker, Rosinen, Ei und Milch gut untereinander riihren.

Teig: Aus mit Backpulver gemischtem Mehl, Zucker, Ei und Margarine einen Miirbeteig
kneten. Zweidrittel des Teiges auf dem Boden einer Springform ausrollen, aus dem Rest
einen Rand formen. Den Quarkkrem auf dem Boden verteilen. Das Eiweifl zu Schnee
schlagen, unter den Guss heben und iiber den Krem verteilen. Eierschecke bei 180° C (Gas:
Stufe 3 oder 1/3 groBe Flamme) in etwa 50 Minuten backen.

Mengenangabe: 1 Kuchen

2.41 Erdbeer-Kise-Kuchen

80 g Amarettini 3 Eier

150 g Zwieback 2 Pkg. Vanillezucker

120 g Butter 1 Bio-Limette, Saft, abger. Schale
150 g Zucker 500 g Erdbeeren

200 g Frischkise 250 ml Blutorangensaft

300 g Sauerrahm 1 Pkg. Tortengusspulver

2 EL Stirke

Ofen auf 160 Grad (Umluft 140 Grad) vorheizen. 50 g Amarettini, Zwieback in einen
Gefrierbeutel geben, mit der Teigrolle fein zerbroseln. Mit Butter, 50 g Zucker verkneten.
Teig auf den Boden einer gefetteten Springform (0 26 cm) driicken.

Frischkise, Sauerrahm, Stédrke, Eier, 100 g Zucker, Vanillezucker, Limettensaft, -schale
verrithren. Creme auf den Boden streichen. Ca. 60 Min. backen. Auskiihlen, aus der Form
losen.

Beeren abbrausen, putzen, in diinne Scheiben schneiden, Tortenboden damit dachziegelar-
tig belegen. Aus Orangensaft und Gusspulver einen Tortenguss zubereiten. Etwas abkiihlen
lassen, iiber die Erdbeeren geben und erstarren lassen. Torte mit den iibrigen Amarettini
und evtl. mit Minze garnieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke
Zubereitungszeit: ca. 110 Min.
pro Stiick: 320 kcal; E7 g, F17 g, KH 34 g
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2.42 Exotische Kisesahne-Sterntorte

2 Eier 75 g Honig

125 g Zucker 12 Blatt Gelatine

je 50 g Mehl u. Stirke 250 g Magerquark

60 g Kokosraspel 600 g Sahne

1 TL Backpulver 2-3 Sternfriichte

1 kl. Mango 150 ml Maracujanektar

250 ml Kokosmilch 500 g exotische Friichte nach Wahl

Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Eier, Zucker, 2 EL heifles Wasser ca.
6 Min. schaumig schlagen. Mehl, Stirke, 10 g Raspel, Backpulver mischen, unterziehen.
Backpapier aufs Blech legen, Sternform daraufstellen. Masse darin ca. 25 Min. backen.
Ausgekiihlt wieder mit Form umstellen.

Mangofruchtfleisch fein wiirfeln. Mit Kokosmilch, Honig erhitzen, piirieren. 10 Blatt
eingeweichte, ausgedriickte Gelatine darin auflosen. Mit Quark verrithren. Sahne steif
schlagen, unterheben. Sternfriichte in feine Scheiben schneiden und innen an den Rand
der Form stellen. Creme einfiillen. Nektar erwdrmen. Rest eingeweichte, ausgedriickte
Gelatine darin auflosen, abkiihlen lassen. Auf der Creme verteilen, dabei Dellen formen.
3-4 Std. kiihlen. Mit Rest Raspeln, Friichten verzieren.

Mengenangabe: 12 STUCKE

Kiihlen: ca. 4 Std.,

Backen: ca. 25 Min.

Arbeitszeit ca. 45 Min.

pro Stiick ca.: 360 kcal; E9 g, F20 g, KH36 g

2.43 Feiner Kisekuchen mit Aprikosen

Fett und GrieB fiir die Fettpfanne 1 Pkg. Puddingpulver ’Vanille’
1.25 kg Aprikosen (zum Kochen; fiir 1/2 1 Milch)
5 Eier (Gr. M) 1 Pkg. Backpulver

125 g weiche Butter/Margarine 750 g Magerquark

225 g Zucker 200 g Schlagsahne

1 Bio-Zitrone, abger. Schale und Saft von Salz

75 g Weichweizen-Griel3 Puderzucker zum Bestiduben

Fettpfanne (ca. 32 x 39 cm; ca. 3,5 cm tief) fetten und mit Grie3 ausstreuen. Aprikosen
waschen, halbieren und entsteinen.

Eier trennen. Fett, 125 g Zucker, Zitronenschale und -saft cremig rithren. Eigelb einzeln
unterrithren. Grie83, Puddingpulver und Backpulver mischen und kurz unterrithren, dann
Quark und Sahne portionsweise kurz unterriihren.

Eiweill und 1 Prise Salz steif schlagen, dabei 100 g Zucker einrieseln lassen. In 2 Portionen
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unter die Quarkmasse heben. Auf die Fettpfanne streichen. Aprikosen mit der Wolbung
nach unten darauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/
Gas: Stufe 2) ca. 35 Minuten backen. Auskiihlen lassen. Mit Puderzucker bestiduben.

Mengenangabe: 24 Stiicke

Auskiihlzeit ca. 4 Std.

Backzeit ca. 35 Min.

Zubereitungszeit ca. 30 Min.

pro Stiick ca.: 190 kcal; E7 g,F9g, KH 18 g

2.44 Frankischer Kisekuchen

375 ml Milch 1 kg Magerquark
500 g Mehl 20 g Stirke

1 Pkg. Trockenhefe 1 Pkg. Vanillinzucker
230 g Zucker 1 kg Apfel

1 Prise Salz 1 Zitrone, Saft von

5 Eier 1 gehdufter TL Zimt

100 g zerlassene Butter

250 ml lauwarme Milch, Mehl, Hefe, 80 g Zucker, Salz, 1 Ei, Butter und die Milch mit
den Knethaken des elektrischen Riihrgerits zum geschmeidigen Teig verarbeiten, der
sich vom Schiisselrand 16st. Abgedeckt an warmem Ort ca. 30 Min. gehen lassen. Teig
einmal durchkneten. Auf einem gefetteten, mit Broseln bestreuten Blech (ca. 30 x 40 cm)
ausrollen. Ca. 20 Min. gehen lassen. Ofen vorheizen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad).
Quark mit Rest Milch und Stirke glatt rithren. Ubrige Eier, Rest Zucker, Vanillinzucker
verrithren. Apfel schilen, vierteln, Kerngehiuse entfernen. Viertel in Spalten schneiden,
Saft untermischen. Quark auf den Teig streichen. Eiercreme daraufgeben und mit den
Apfeln belegen. Nochmals ca. 20 Min. gehen lassen. Mit Zimt bestiuben und ca. 35 Min.
backen. Auskiihlen.

Mengenangabe: 24 STUCKE

Arbeitszeit: ca. 40 Min.

Gehen: ca. 70 Min.

Backen: ca. 35 Min.,

pro Stiick: ca.: 235 kcal; E10g,F7g,KH31 g

2.45 Friesischer Kise-Streuselkuchen

etwas + 175 g weiche + 100 g Butter 2 Pkg. Vanillin-Zucker
300 g Mehl Salz
150 g + 200 g Zucker 5 Eier (Gr. M)
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1 kg Speisequark (20 % Fett) chen; fiir je 1/2 1 Milch)
100 g Schlagsahne 300 g Pflaumenmus
1 Bio-Zitrone, abger. Schale von evtl. Hagelzucker, Sahne,

2 Pkg. Puddingpulver ’Vanille’ (zum Ko- Pflaumenmus u. Kakao z. Verzieren

Eine Springform (26 cm 0; ca. 8 cm hoch) fetten. Mehl, 150 g Zucker, 1 Vanillin- Zucker, 1
Pr. Salz, 175 g Butter in Flockchen und 1 Ei erst mit dem Handriihrgerit, dann kurz mit den
Hinden zu Streuseln verkneten. Gut die Hilfte der Streusel als Boden in die Form driicken.
Ca. 30 Minuten kalt stellen.

100g Butter bei schwacher Hitze schmelzen. Gesamten Quark, 200 g Zucker und 1
Vanillin-Zucker verriihren. 4 Eier, Sahne, fliissige Butter, Zitronenschale und Puddingpul-
ver nacheinander unterriihren.

300 g Pflaumenmus auf den Boden streichen, dabei am Rand ca. 1/2 cm frei lassen.
Kisemasse in die Form streichen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 200°C/Umluft: 175 °C/
Gas: Stufe 3) auf der untersten Schiene (Gas: s. Herdhersteller) ca. 30 Minuten backen.
Restliche Streusel darauf verteilen und ca. 30 Minuten weiterbacken.

Im ausgeschalteten Ofen bei gedffneter Ofentiir ca. 10 Minuten ruhen lassen. Auskiihlen.
In der Form iiber Nacht kalt stellen. Torte mit Hagelzucker, Sahnetuffs, Plaumenmus und
Kakao verzieren.

Mengenangabe: 18 STUCKE
Kiihl-/Auskiihlzeit ca. 15 Std.

Backzeit ca. 1 Std.

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Std.

pro Stiick ca.: 420 kcal; E11 g, F20g, KH45 g

2.46 Frischkise-Kuchen mit Friichten

Fett und Mehl fiir die Form 1 50 g Zucker

200 g zimmerwarmer Doppelrahm- 2 EL Mehl

Frischkise 500 g gemischte Friichte

150 g zimmerwarmer Ziegenfrischkése (z. B. Birnen, Weintrauben, Kiwi,
6 EL Schlagsahne Nektarinen, Pflaumen, Feigen)

1 Vanilleschote, Mark von 2 EL fliissiger Honig

abgeriebene Schale und 3-5 EL Walnusskerne

3 EL Saft von 1 Bio-Zitrone Puderzucker

5 Eier (Gr. M) Alufolie

Eine Springform (20 cm O) fetten und mit Mehl ausstduben. Alufolie von auflen um Boden
und Rand wickeln.

Gesamten Frischkése, Sahne, Vanille, Zitronenschale und 1 EL Saft glatt rithren. Eier und
Zucker dickcremig rithren. Mehl und Késecreme unterrithren und in die Form streichen.
Form ins heiffe Wasserbad stellen. Im heilen Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft:150 °C/
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Gas: Stufe 2) auf der untersten Schiene 45-50 Minuten backen. Auskiihlen lassen und
zugedeckt liber Nacht kalt stellen.

Friichte putzen, waschen, klein schneiden. Mit Honig und 2 EL Zitronensaft mischen. 30
Minuten ziehen lassen.

Niisse hacken, rosten, Friichte untermischen. Alles anrichten und bestduben.

Getrink: kiihler Dessertwein.

Mengenangabe: 8-10 STUCKE

Auskiihl- /Kiihlzeit ca. 13 Std.

Backzeit 45-50 Min.

Zubereitungszeit ca. 30 Min.

pro Stiick ca.: 300 kcal; E10g, F15g, KH30¢g

2.47 Fruchtige Mini-Kisekuchen

Fiir den Miirbeteig 500 g Quark (20 %)
200 g Mehl 150 g Zucker
2 TL Kakaopulver 40 g Speisestirke
1 Prise Salz 4 Eier
2 EL Zucker 2 TL abgeriebene Schale einer Bio-Zitrone
1 Ei 200 ml Sahne
100 g Butter 250 g Himbeeren
250 g Erdbeeren

Fiir Fiillung und Belag 1 EL Pud ki
uderzucker

Mehl, Kakaopulver, Salz und Zucker vermischen. Dann das Ei, 2 EL lauwarmes Wasser
sowie die Butter in Flockchen dazu fiigen und alles glatt verkneten. In Folie gewickelt ca.
30 Min. kiihlen.

Backofen auf 175 Grad (Umluft 155 Grad) vorheizen. Den Teig portionsweise mit leicht
bemehlten Fingern als Boden in gefettete Formchen (je O 10 cm) driicken und dabei einen
kleinen Rand hochziehen.

Fiir die Fiillung Quark, 125 g Zucker, Speisestirke, Eier und Zitronenschale verriihren.
Sahne steif schlagen und unterheben. Die Masse auf dem Teig glatt streichen und die
Mini-Kuchen im vorgeheizten Backofen ca. 35 Min. backen. Danach im ausgeschalteten
Ofen noch circa 10 Min. ruhen lassen. Aus den Férmchen 16sen und mit dem Boden nach
unten auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Die Himbeeren verlesen und kurz abbrausen. Erdbeeren ebenfalls abbrausen, dann putzen,
trocken tupfen und vierteln. 1/3 der Friichte mit iibrigem Zucker in einem kleinen Topf
aufkochen lassen. Piirieren und durch ein feines Sieb streichen. Ubrige Beeren mit dem
Puderzucker behutsam mischen. Die Mini-Kisekuchen mit der Sofe betrdufeln und mit
den gezuckerten Friichten belegen.

Tipp: Schneller geht’s, wenn Sie die Miirbeteigbdden bereits schon am Vortag zubereiten.

Mengenangabe: 8 Stiick
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Vorbereiten ca. 50 Min.

Kiihlen ca. 30 Min.

Backen ca. 35 Min.

pro Stiick ca.: 500 kcal; E15 g, F25g, KH53 g

2.48 Fruchtiger Kisekuchen mit saftigen Lychees

Fiir den Teig: Fiir den Belag:
180 g Mehl Dos. Lychees (425 ml),
120 g Butter 80 g Gelierzucker,
60 g Zucker 80 g weiche Butter,
1 Ei 500 g Magerquark,
1 Prise Salz 4 Eier, 2 EL Rum,

1/2 Pkg. Vanillepuddingpulver

Teig: Mehl, Butter, Zucker, Ei und Salz zuerst mit den Knethaken des Handriihrgerits,
dann mit der Hand rasch zu einem glatten Teig verkneten. Zu einer Kugel formen und in
Frischhaltefolie gewickelt 30 Min. in den Kiihlschrank legen.

Belag und Fertigstellung: Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Lychees in ein
Sieb geben und griindlich abtropfen lassen. Friichte mit einem Kiichentuch trockentupfen.
Gelierzucker und Butter mit dem elektrischen Handriihrgerdt cremig rithren, bis sich
der Zucker aufgelost hat. Dann Quark, Eier und Rum unterheben. Zum Schluss das
Puddingpulver einriihren. 2/3 des Miirbeteigs als Boden in eine gefettete Springform (0 26
cm) driicken. Aus dem Rest einen hohen Rand formen.

Die Quarkmasse in die Springform fiillen, glattstreichen und die Lychees darauf verteilen.
Den Kuchen auf der unteren Einschubleiste des Ofens etwa 60 Min. backen. Damit die
Oberflache nicht zu dunkel wird, evtl. wahrend der letzten 15 Min. mit Alufolie abdecken.

Den Kisekuchen im ausgeschalteten Backofen bei leicht gedffneter Ofentiir (einen Koch-
Ioffelstiel dazwischen schieben) ca. 15 Min. ruhen lassen. Dann herausnehmen und in der
Form vollstiandig abkiihlen lassen. Vor dem Servieren aus der Form 16sen und nach Wunsch
mit Puderzucker bestduben.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Backen ca. 60 Min.

Kiihlen ca. 30 Min

Zubereitung ca. 25 Min.

pro Stiick: 340 kcal; E11 g, F17 g, KH34 g

2.49 Gebackener Birnen-Kise-Kuchen
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250 g Mehl 250 g Sahnequark

75 g + 100 g Zucker 200 g Schmand oder Creme fraiche

1 unbeh. Zitrone, abger. Schale und Saft von 1 Pkg. Vanillin-Zucker

125 g kalte Butter/Margarine 1 Pkg. Puddingpulver ’Vanille-Geschmack’
4 Eier (Gr. M) (zum Kochen; fiir 1/2 1 Milch)

1 kg Birnen 1-2 TL Puderzucker

Mehl, 75 g Zucker, Zitronenschale, Fett in Stiickchen und 1 Ei zuerst mit den Knethaken
des Handriihrgerites und dann kurz mit den Hénden glatt verkneten. Teig zugedeckt ca. 30
Minuten kalt stellen.

Birnen schilen, vierteln, entkernen und quer in diinne Scheiben schneiden. Mit Zitronensaft
betrdufeln. 2/3 Teig auf dem Formboden (26 cm 0) ausrollen und den Formrand darum
schlieBen. Rest Teig zur Rolle formen, an den Formrand legen und 3-4 cm hochdriicken.
Quark, Schmand, 3 Eier, 100 g Zucker, Vanillin-Zucker und Puddingpulver mit den
Schneebesen des Handriihrgerites verrithren. Birnen unterheben und auf den Boden
streichen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 175 °C/ Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2) ca. 1
Stunde backen. Auskiihlen lassen. Kuchen mit Puderzucker bestiduben.

Mengenangabe: 16 Stiicke:
Zubereitungszeit ca. 1 3/4 Std. (ohne Wartezeit).
pro Stiick ca.: 280 kcal / 1170 kJ; E6 g, F13 g, KH33 g

2.50 Glasierter Apfel-Kisekuchen

Fett fiir die Fettpfanne 200 g Mehl

1.75 kg siuerliche Apfel 1 1/2 gestr. TL Backpulver

1 Zitrone, Saft von 1-2 EL Milch

125 g + 150 g weiche Butter 500 g Magerquark

100 g + 100 g Zucker 1 Pkg. Puddingpulver ’Vanille’ (zum Ko-
2 Pkg. Vanillin-Zucker chen; fiir 1/2 1 Milch)

Salz 250 g Aprikosen-Konfitiire

4 Eier (Gr. M)

Eine Fettpfanne (ca. 32 x 39 cm; ca. 3,5 cm tief) fetten. Apfel schilen, vierteln, entkernen
und in diinne Spalten schneiden. Sofort mit Zitronensaft betrdufeln.

125 g Butter, 100 g Zucker, 1 Vanillin-Zucker und 1 Prise Salz cremig rithren. 2 Eier
einzeln unterrithren. Mehl und Backpulver mischen und im Wechsel mit der Milch kurz
unterrithren. Auf die Fettpfanne streichen.

2 Eier trennen. 150 g Butter, 100 g Zucker und 1 Vanillin-Zucker cremig riihren. 2 Eigelb,
Quark und Puddingpulver nacheinander unterrithren. 2 Eiweil} steif schlagen und unter die
Quarkmasse heben.

Hilfte der Apfelspalten facherartig auf dem Riihrteig verteilen. Quarkmasse darauf-
streichen. Rest Apfelspalten ficherartig darauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen
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(E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) auf der untersten Schiene (Gas: s.
Herdhersteller) ca. 45 Minuten backen.

Konfitiire erwdrmen, durch ein Sieb streichen. Auf den heilen Kuchen streichen. Bei
gleicher Temperatur ca. 5 Minuten weiterbacken. Auskiihlen.

Mengenangabe: 24 Stiicke

Auskiihlzeit ca. 3 Std.

Backzeit ca. 50 Min.

Zubereitungszeit Ca. 1 Std.

pro Stiick ca.: 260 kcal; E5S g, FOg, KH33 g

2.51 Heidelbeer-Kisekuchen

500 g Speisequark 1 Bio-Zitrone, abger. Schale von
500 g Magerquark 2 EL Zitronensaft

6 Eier 500 g Heidelbeeren

200 g Zucker Puderzucker

1 Pkg. Vanillepuddingpulver etwas Butter fiir die Form

50 g Griel3

Den Backofen auf 180 Grad Ober-und Unterhitze (160 Grad Umluft) vorheizen. Die
Springform fetten.

Alle Zutaten auBler Beeren und Puderzucker verrithren und in die Springform fiillen. Die
Heidelbeeren vorsichtig waschen, abtrocknen und auf dem Teig verteilen. Den Kuchen
40-45 Min. backen und in der Form abkiihlen lassen.

Zum Schluss nach Belieben mit Puderzucker bestiduben.

Tipp Gefrorene Heidelbeeren unbedingt auftauen und gut abtropfen lassen, bevor man sie
auf den Kuchen gibt. Sonst geben sie beim Backen zu viel Fliissigkeit ab.

Mengenangabe: 1 Spri
Backzeit: ca. 45 Min.
Zubereitungszeit: 15 Min.

2.52 Himbeer-Kisekuchen

200 g Butter 1 Pick. Vanillesoenpulver

250 g Zucker 250 g Himbeeren

350 g Mehl 30 g Kokosraspel

Salz 1 EL Kakaopulver

1 kg Magerquark Mehl fiir Hinde und Arbeitsfliche
1 Péack. Vanillezucker Fett fiir die Form

5 Eier (Gr. M) Puderzucker zum Bestiuben

1 Pick. Vanille-Puddingpulver Frischhaltefolie
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Butter, 100 g Zucker, Mehl und 1 Prise Salz verkneten. Teig in Folie wickeln, ca. 30
Minuten kalt stellen.

Quark, 150 g Zucker, Vanillezucker und 1 Prise Salz verriihren. Eier einzeln unterriihren.
Puddingpulver und SoBenpulver unterrithren. Beeren unter die Kdsemasse heben. Teig
halbieren, eine Hilfte auf Mehl rund (ca. 26 cm O) ausrollen, eine gefettete Springform (26
cm O) damit auslegen.

Késemasse in die Form fiillen. Rest Teig nochmals teilen, eine Hilfte mit Kokos und 1
EL Wasser vermengen. Andere Hilfte mit Kakao verkneten. Streusel auf der Kdsemasse
verteilen. Im heiBen Ofen (E-Herd: 180 °C/Umluft: 160 °C) 45-55 Minuten backen,
abkiihlen lassen. Kuchen l6sen, mit Puderzucker bestiuben.

Mengenangabe: 16 Stiicke

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Stunden.

Wartezeit ca. 30 Minuten.

pro Stiick ca.: 360 kcal; E13 g, F17 g, KH37 g

2.53 Kiise-Blechkuchen

800 g Erdbeeren 2 Prisen Salz

250 g Gelierzucker (2:1) 330 g Zucker

1 Pkg. Vanillepuddingpulver 250 g fliissige Butter
340 g Mehl 600 g Frischkdse

1 TL Backpulver 400 g Magerquark
200 g gemahlene Mandeln 100 g Sahne

1 TL Vanilleextrakt 5 Eier

2 EL Bio-Zitronenabrieb

Erdbeeren waschen, putzen. 300 g fein wiirfeln. 500 g mit Gelierzucker piirieren, dann
passieren. Puddingpulver mit 2 EL Wasser und 2 EL des Piirees verrithren. Ubriges
Piiree unter Rithren aufkochen. 3 Min. kdcheln lassen, dann das Puddingpulver einriihren.
Nochmals aufkochen. Fruchtwiirfel unterriihren. Das Kompott abkiihlen lassen.

Ofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. 300 g Mehl, Backpulver, Mandeln,
Vanille, 1 EL Zitronenabrieb, Salz und 150 g Zucker mischen. Butter zufiigen und alles
zu Streuseln verarbeiten. Streusel als Boden auf einem gefetteten, tiefen Backblech leicht
andriicken. 10 Min. backen. Ofentemperatur auf 140 Grad (Umluft 120 Grad) reduzieren.
Frischkdse, Quark, Sahne, Eier, 180 g Zucker, 40 g Mehl und 1 EL Zitronenabrieb
verrithren. Auf dem Boden verstreichen. Kompott in Klecksen darauf verteilen. In ca. 30
Min. fertig backen. Auskiihlen lassen.

Mengenangabe: 24 Stiicke:
Zubereitung: ca. 1 1/4 Std.
pro Stiick: ca.: 415kcal; E10 g, F24 g, KH39 g
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2.54 Kise-Mohn-Kuchen im Glas

FUR DIE MOHNMASSE FUR DIE QUARKMASSE
100 ml Milch 250 g Magerquark
30 g Zucker 50 g Zucker
15 g Butter 2 Eier
1/2 TL abger. Zitronenschale (Bio) 1 geh. TL Puddingpulver
1 Msp. Zimt 60 g Butter
50 g Blaumohn 1 Prise Salz
25 g Biskuitbrosel (ersatzweise Semmel- 2 EL Zitronensaft
brosel) Puderzucker, 1 Birne und Birnenspalten
1 Eigelb zum Garnieren

Fiir die Mohnmasse Milch, Zucker, Butter, Zitronenschale und Zimt aufkochen, vom Herd
ziehen. Mohn, Biskuitbrosel und Eigelb hinzufiigen und verrithren. Masse erkalten lassen.
Backofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad) vorheizen. Fiir die Quarkmasse Quark, Zucker,
Eier, Puddingpulver, fliissige Butter, Salz und Zitronensaft glatt riihren. Die Birne schilen,
halbieren und entkernen, in diinne Scheiben schneiden. Den Boden der Glidser damit
auslegen, etwas Quarkmasse daraufgeben. Mohnmasse in einen Spritzbeutel fiillen und
spiralformig auf die Quarkmasse spritzen. Dann wieder Quarkmasse daraufgeben und aus
der Mohnmasse eine Spirale darauf spritzen. Vorgang so oft wiederholen, bis jedes Glas zu
drei Vierteln gefiillt ist. Die Kuchen im Ofen 30-40 Minuten backen. Kuchen aus dem Ofen
nehmen, auskiihlen lassen. Mit Puderzucker bestduben und mit Birnen garniert servieren.

Mengenangabe: 4 ofenfeste Gliser (a 290 ml)
Backzeit: 30-40 Minuten

Vorbereitungszeit: 30 Minuten

Pro Glas: 705 kcal /2970kJ; E28 g, F52 g, KH31 g

2.55 Kise-Mohn-Traum mit Kirschen

Fiir den Miirbeteig: 3 EL Zucker
100 g Zucker Fiir die Mohnfiillung:
200 g Butter 250 g gemahlener Mohn
300_ g Mehl 3 Zwiebicke
1Ei - 250 ml Milch
1 Pkg. Vanillinzucker 70 g Zucker
1 Prise Salz 1 Prise Salz
etwas Zitronensaft 1 Msp. Zimt
Fiir die Kirschfiillung: 1 Pkg. Vanillinzucker
1 Glas Sauerkirschen (700 g) 50 g Rosinen

1 Pkg. Vanillepuddingpulver (zum Kochen)
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Fiir die Kisehaube: 1 Ei
500 g Quark (Fettstufe je nach Geschmack) 100 g Zucker
1 Pkg. Vanillesaucenpulver etwas Zitronensaft

Fiir den Miirbeteig Zucker, Butter, Mehl und Ei verkneten. Den Teig mit etwas Vanillin-
zucker, Salz und Zitronensaft abschmecken und dann ruhen lassen.

Fiir die Kirschfiillung die Kirschen abtropfen lassen. Das Vanillepuddingpulver mit drei
EL Zucker vermischen und mit etwas Kirschsaft verriihren. Den restlichen Kirschsaft
aufkochen und das angeriihrte Puddingpulver unterrithren. Das Ganze nochmals kurz
aufkochen lassen und anschlieend die Kirschen unterheben.

Fiir die Mohnfiillung die drei Zwiebédcke zerbroseln. Die 250 g gemahlenen Mohn mit den
zerbroselten Zwiebdcken vermischen. 250 ml Milch mit 70 g Zucker aufkochen und mit
etwas Salz, einer Messerspitze Zimt und einem Pickchen Vanillinzucker abschmecken.
Dann das Mohn-Zwieback-Gemisch unterrithren (die Mischung darf nicht noch mal
aufkochen), dazu dann die 50 g Rosinen geben.

Fiir die Kisehaube die 500 g Quark mit einem Packchen Vanillesaucenpulver, einem
Eigelb und 100 g Zucker verriihren. Das Eiweifl mit etwas Zitronensaft steif schlagen und
vorsichtig unterheben.

Zum Zusammensetzen der Torte den Miirbeteig ausrollen und auf den Boden einer Spring-
form (28 cm Durchmesser) legen. Etwas Miirbeteig zuriick lassen, ausrollen und damit den
Rand der Form auskleiden. Die Kirschfiillung dann kreisformig darauf spritzen und in der
Mitte ein Loch frei lassen. In die Zwischenrdume die Mohnfiillung geben. Dariiber dann
die Kisehaube gleichmifBig verstreichen und 45 Minuten bei 180 Grad im vorgeheizten
Backofen backen.

2.56 Kise-Sahne-Torte ’Venezia’

50 g Butter/Margarine 5 EL Amaretto (Mandellikor)

3 Eier (Gr. M) 400 g Schlagsahne

125 g + 50 g Zucker 2 Pkg. Sahnefestiger

2 Pkg. Vanillin-Zucker 1 Pkg. (200 g) Doppelrahm-Frischkése
150 g Mehl 150 g Creme fraiche

2 TL Backpulver 1 TL Kakao, ca.

Fett fiir die Form 15-20 Zuckerperlen, evtl.

Fiir den Biskuit Fett schmelzen, etwas abkiihlen lassen. Eier trennen. Eiweil3 steif schlagen,
dabei 125 g Zucker und 1 Pédckchen Vanillin-Zucker einrieseln lassen. Eigelb unterheben.
Mehl und Backpulver mischen und ebenfalls unterheben. Fett unterziehen.

Eine Springform (26 cm 0) nur am Boden fetten. Masse einfiillen und im heif3en Backofen
(E-Herd: 175 °C / Umluft: 150 °C / Gas: Stufe 2) ca. 30 Minuten backen. Auskiihlen.
Boden halbieren. Unteren mit 2 EL. Amaretto betrdufeln. Sahne und Sahnefestiger steif
schlagen. Frischkise, Creme fraiche, 50 g Zucker, 1 Pidckchen Vanillin-Zucker und Rest
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Amaretto glattrithren. Sahne unterheben. Ca. 2/3 davon auf den unteren Boden streichen.
Zweiten Boden darauflegen.

Torte mit Rest Creme einstreichen. Kakao evtl. mit Hilfe einer Schablone dariiber stiuben
und mit Perlen verzieren.

Mengenangabe: 16 Stiicke:
pro Stiick ca.: 310 kcal / 1300kJ; E3 g, F20g, KH25 g

2.57 Kise-Sahne-Torte mit Himbeeren

fiir den Riihrteig: 50 ml Milch

100 g weiche Butter 250 g Magerquark

50 g Puderzucker 2 Eiweil}

1 (GroBe M) Ei 1 Prise Salz

50 g Mehl 50 g Zucker

50 g fein gemahlene geschilte Mandeln 150 ml kalte Sahne
[mehr] fiir den Belag:

I'TL Backpulver 75 g Mandelblittchen
fiir die Quarkcreme: 800 g frische Himbeeren

4 Blatt weille Gelatine 70 g Gelierzucker (3:1)

1 Schote Vanille [mehr]

Butter in Wiirfel schneiden. Backofen auf 160 Grad (Umluft 150 Grad) vorheizen. Butter
und Puderzucker in einer Schiissel mit den Quirlen des Handriihrgerits etwa fiinf Minuten
schaumig schlagen. Das Ei dazugeben und etwa eine Minute unter die Buttermasse riihren,
bis die Masse homogen ist. Mehl, Mandeln und Backpulver hinzufiigen und unter die
Masse rithren. Eine Springform (O 21 cm) mit Butter einfetten, den Teig in die Form fiillen
und glatt streichen. Im heilen Backofen auf der mittleren Schiene in etwa 20 Minuten
goldbraun backen. Herausnehmen und in der Form vollstindig auskiihlen lassen.
Quarkcreme: Gelatine in kaltem Wasser etwa fiinf Minuten einweichen. Vanilleschote lings
aufschneiden und das Mark mit dem Messerriicken herauskratzen. Milch und Vanillemark
in einen Topf geben und erhitzen. Gelatine gut ausdriicken und in der heilen Milch unter
Riihren auflosen. Quark in eine Schiissel geben. Vanillemilch dazugiefen und alles mit
dem Schneebesen verriihren.

Eiweille und Salz mit den Quirlen des Handriihrgerits steif schlagen, dabei nach und
nach den Zucker ein rieseln lassen und weiterschlagen. Sahne in einer weiteren Schiissel
halb steif schlagen. Zuerst die Sahne unter den Vanillequark heben, dann den Eischnee
dazugeben und ebenfalls behutsam unter den Vanillequark heben.

Den abgekiihlten Riihrteig aus der Springform nehmen, auf eine Kuchenplatte setzen und
einen Tortenring um den Boden stellen. Die Quarkcreme auf dem Tortenboden im Ring
verteilen und im Kiihlschrank in gut einer Stunde fest werden lassen.

Belag: Mandelblittchen goldbraun rosten und abkiihlen lassen. Drei Viertel der Himbeeren
verlesen, eventuell abbrausen und trocken tupfen. Die Beeren dicht nebeneinander auf
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die Quarkcreme setzen. Die iibrigen Himbeeren mit dem Gelierzucker fein piirieren. Das
Piiree durch ein Sieb in einen Topf streichen, etwa vier Minuten sprudelnd kochen lassen,
gelegentlich umriihren. Das Himbeergelee iiber die Beeren traufeln und fest werden lassen.
Den Ring 16sen und entfernen. Die Mandelblittchen an den Rand driicken.

2.58 Kaise-Streuselkuchen mit Apfel

750 g Apfel 1/2 Pkg. Backpulver

15 EL (150 ml) Zitronensaft (ca. 3 Zitronen) 125 g + 75 g Zucker

Fett fiir die Form 375 g Magerquark

125 g + 60 g weiche Butter/ Margarine 2 EL GrieB

3 Eier (Gr. M) Hagelzucker zum Bestreuen
250 g Mehl evtl. Minze zum Verzieren

Apfel schiilen, vierteln und die Kerngehiuse entfernen. Mit 5 EL Zitronensaft betriufeln.
Eine Springform (26 cm 0) fetten. 125 g Fett schmelzen, abkiihlen lassen, 1 Ei trennen.
Mehl, Backpulver und 125 g Zucker mischen, | Eigelb, 4 EL Zitronensaft und fliissiges Fett
zufiigen und zu Streuseln verkneten. % der Streusel in der Springform fest andriicken.

2 Eier trennen. 60 g Fett und 75 g Zucker cremig rithren. Quark, 2 Eigelb, 6 EL Zitronensaft
und GrieB zufiigen und verriihren. 3 EiweiB steif schlagen und unterheben.

Quark-Masse auf den Streusel-Boden streichen. Apfel darauf verteilen. Restliche Streusel
iiber den Kuchen streuen. Kuchen im heifien Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/
Gas: Stufe 3) ca. 1 Stunde goldbraun backen. Evtl. nach ca. 30 Minuten mit Pergamentpa-
pier abdecken. Auskiihlen lassen.

Mit Hagelzucker bestreuen und mit Minze verzieren. Dazu schmeckt Eierlikor-Sahne.

Mengenangabe: 12 Stiicke:
Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Std. (ohne Wartezeit).
pro Stiick ca.: 340 kcal / 1420 kJ; E9 g, F15g, KH41 g

2.59 Kaise-Streuselkuchen mit Apfel

Fett fiir die Form 500 g Apfel

250 g + 1 geh. EL (20 g) Mehl 750 g Magerquark
150 g + 225 g Zucker 3 EL Zitronensatft, ca.
4 Pkg. Vanillin-Zucker 5 Eier (Gr. M)

1 Prise Salz 750 g Magerquark
100 g gehackte Haselniisse 250 g Mascarpone
175 g weiche Butter 30 g Grief3

1 EL Paniermehl, leicht geh. Puderzucker zum Bestduben
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Springform (26 cm 0; 7-8 cm hoch) fetten. 250 g Mehl, 150 g Zucker, 2 Vanillin-Zucker,
Salz, Niisse, Butter in Flockchen mit den Knethaken des Handriihrgerites zu Streuseln
verarbeiten. 2/3 Streusel in der Form als Boden andriicken. Mit Paniermehl bestreuen.
Boden und Rest Streusel ca. 20 Minuten kalt stellen.

Apfel schilen, vierteln, entkernen. Viertel halbieren und mit Zitronensaft betriaufeln.

Eier, 225 g Zucker und 2 Vanillin-Zucker mit dem Handriihrgerdt schaumig schlagen.
Quark, Mascarpone, Grief3 und 1 geh. EL. Mehl unterriihren.

Apfel trockentupfen und auf dem Streuselboden verteilen. Die Quarkmasse darauf strei-
chen. Rest Streusel dariiber streuen, dabei mit der Hand zerbrdseln. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2) ca. 1 1/4 Stunden backen. In der
Form auskiihlen lassen. Mit Puderzucker bestduben.

Tipp: - ldsst sich prima einfrieren - Kleine Késekuchen-Tricks: Kidsekuchen nach dem
Backen ca. 1 Stunde bei geodffneter Ofentiir abkiihlen lassen, dann fillt er nicht so sehr
zusammen. Vor dem Anschneiden stets vollig auskiihlen lassen - mind. 7 Stunden, besser
noch iiber Nacht. Erst dann ist er richtig schnittfest.

Mengenangabe: 16 Stiicke:

Auskiihlzeit mind. 7 Std.

Backzeit ca. 1 1/2 Std.

Zubereitungszeit ca. 45 Min.

Stiick ca.: 440 kcal; E12 g, F22 g, KH46 ¢

2.60 Kisecreme mit Quitten auf dem Blech gebacken

Zutaten fiir den Teig 150 bis 200 g Zucker
150 g Magerquark 4 Eier
300 g Mehl 50 g zerlassene Butter
6 EL Milch 50 g Vanillepudding-Pulver (zum Kochen)
6 EL Ol 3-4 dicke Quitten
75 g Zucker 0.4 1 Weilwein
1 Pkg. Vanillinzucker 2 bis 3 Stangen Zimt

1 Prise Salz Zutaten Dekoration:

1 Pkg. Backpulver 4-5 EL Quittengelee
Zutaten fiir die Fiillung: 150 bis 200 g Mandelblittchen
850 g Quark

Zuerst das Mehl und den Quark in die Schiissel geben und verriithren. Dann nach und nach
alle anderen Zutaten dazugeben. Alles so lange durchkneten, bis ein gleichméBiger Teig
entsteht. Etwa ein bis zwei Stunden kiihl stellen, danach diinn ausrollen und auf ein mit
Backpapier bezogenes Blech legen.

Quitten in Achtel schneiden, schilen und das Kerngehduse entfernen. In dem Wei3wein
mit Zucker und Zimt blanchieren. Die Stiicke diirfen nicht zu weich sein. Den Saft jetzt ab-
schiitten und alles abkiihlen lassen. In der Zwischenzeit den Quark und die iibrigen Zutaten
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verrithren, dann die Quitten in Stiickchen schneiden , mit der Quarkmasse verriihren und
auf den Boden geben. Den Kuchen bei 180 bis 200 Grad ca. 30 Minuten im Umluftofen
backen, bis er goldbraun ist.

Den noch warmen Kuchen mit etwas Quittengelee bestreichen und mit den Mandeln
bestreuen.

Unser Tipp: Aus dem Quittensaft ldsst sich problemlos ein leckeres Gelee kochen.

2.61 Kisekuchen

Fiir den Miirbeteig: Fiir die Fiillung:
150 g Zucker 1.2 kg Quark
100 g kalte Butter 150 g fliissige Butter
250 g Mehl 1 Pkg. Vanillepuddingpulver zum Aufko-
1 Ei chen
1 Eigelb 300 g Zucker
1 Vanilleschote 6 Eier
1/2 Pkg. Backpulver 3 Eigelbe
2 EL dunkler Kakao (alles moglichst ge- 40 g Gries
kiihlt)

Fiir den Miirbeteig alle Teigzutaten bis auf die Vanilleschote in eine grofle Schiissel
geben. Die Vanilleschote der Linge nach aufschlitzen, das Mark herauskratzen und zu den
anderen Zutaten geben. Nun alles zu einem glidnzenden, glatten Teig verkneten, mit den
Hinden zu einer Kugel formen und eine halbe Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen. Den
gekiihlten Teig in zwei Drittel und ein Drittel teilen. Den Boden einer Springform (28 cm
Durchmesser) mit Backpapier auslegen, die zwei Drittel des Teiges grob ausrollen und in
die Form driicken. Den Teig im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad Umluft zehn Minuten
vorbacken, dann das Backpapier abziehen und auskiihlen lassen. In der Zwischenzeit alle
Zutaten fiir die Quarkfiillung in einer groBen Schiissel verrithren. Den vorgebackenen
Teig zuriick in die Springform legen. Die Quarkmasse darauf gieBen und anschlieBend
mit einer groben Reibe den restlichen Miirbeteig dariiber reiben. Den Kisekuchen im
vorgeheizten Ofen bei 170 Grad Umluft etwa 70 Minuten backen. Anschlieend einen Tag
lang auskiihlen und fest werden lassen.

Tipp: Die restliche Vanilleschote mit ca. 200 g Zucker in ein Glas mit Schraubverschluss
geben. Nach ein paar Tagen hat der Zucker das Vanillearoma angenommen.

2.62 Kiisekuchen

1 Ei 75 g Butter
150 g Mehl 60 g Zucker
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3 Pkg. Vanillezucker 75 g Rosinen

Butter fiir die Form 3 Eiweill

460 g Quark (40%) 150 g Himbeergelee extra
4 Eigelb Himbeeren zum Anrichten
80 g Zucker

1 Ei, 150 g Mehl, 75 g Butter, 60 g Zucker und 2 Pkg. Vanillezucker zu einem Teig verkne-
ten und 1 Stunde kaltstellen. Eine gebutterte Springform damit auslegen und dabei einen
Rand hochziehen. Mit einer Gabel mehrmals einstechen und im vorgeheizten Backofen bei
180 °C ca. 12-15 Minuten vorbacken. Quark auf einem Sieb abtropfen lassen. Eigelb, 80 g
Zucker und 1 Pkg. Vanillezucker schaumig rithren, Quark und Rosinen unterriihren. Eiweif3
steifschlagen und unterheben. Die Masse auf dem vorgebackenen Boden verteilen und bei
165 °C weitere 45-50 Minuten backen. Nach dem Auskiihlen das Himbeergelee erwidrmen
und den Kisekuchen damit gitterférmig verzieren. Mit Himbeeren nach Belieben anrichten.

Mengenangabe: 8
Zubereitungszeit (in Min.): 90

2.63 Kiisekuchen

Butter zum Ausbuttern 80 g Stirke

100 g Semmelbrosel 1 Msp. Salz

4 Eier Abrieb einer unbehandelten Zitrone
5 Eigelb 1 Pkg. Vanillezucker

400 g Zucker 150 g geschlagene Sahne

1 kg Magerquark Wackelpudding

Ein Backblech ausbuttern und die Semmelbrosel gleichméBig darauf verteilen. 4 Eier, 5
Eigelb und Zucker zu einer schaumigen Masse aufschlagen. Quark, Stirke, Salz, abgerie-
bene Zitronenschale und Vanillezucker dazuriihren. Die geschlagene Sahne unterheben.
Diese Masse auf dem vorbereiteten Backblech verteilen. Im vorgeheizten Ofen bei 170
°C Umluft (E-Herd: 200 °C), auf mittlerer Schiene gut 60 Minuten (netto) backen.
Wihrend der Backzeit (immer, wenn der Kuchen anfingt, auf der Oberfliche Risse zu
bekommen) aus dem Ofen nehmen und fiir ca. 5 Minuten ’absacken’ lassen. Nachdem
der Kuchen erkaltet ist, mit Ausstechern Sterne ausstechen und auf einer Kuchenplatte
anrichten. Wackelpudding fertig kaufen oder Pulver nach Packungsanweisung zubereiten,
’zermanschen’ und damit die Kuchenplatte dekorieren. Oder aus dem Wackelpudding auch
Sterne ausstechen und zwischen die Kuchensterne legen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90
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2.64 Kisekuchen

Boden:
200 g Mehl
125 g kalte Butterwiirfel
1 unbeh. Zitrone, Abrieb von
50 g Zucker
1 Prise Salz
1 Eigelb

Belag:
600 g Magerquark
275 ml saure Sahne
4 Eier

45

1 unbeh. Zitrone, Abrieb von
2 TL Bourbon-Vanillezucker
50 g Rosinen

75 g Zucker

Auferdem:
etwas Mehl zum Ausrollen
Butter fiir die Form
Backpapier
Backerbsen
Puderzucker zum Bestreuen

Fir den Boden die Zutaten rasch zu einem Teig kneten, eventuell zusitzlich einige
Tropfen kaltes Wasser zugeben. Abgedeckt 30 Minuten kalt stellen. Den Backofen auf
180 Grad vorheizen. Fiir den Belag den Quark mit saurer Sahne, Eigelb, Zitronenschale,
Vanillezucker, Rosinen und gut zwei Drittel des Zuckers glatt rithren. Das Eiweil} steif
schlagen, restlichen Zucker unterheben. Vorsichtig unter die Quarkmischung heben. Teig
auf etwas Mehl ausrollen und eine gefettete Springform (26 cm) damit auslegen. Mit
Backpapier bedecken und mit Backerbsen fiillen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad
etwa 10 Minuten backen. Danach Backerbsen und Papier entfernen. Quarkmischung auf
dem Boden verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad etwa 40 bis 50 Minuten
goldbraun backen. Abkiihlen. Mit Puderzucker bestreut servieren.

Mengenangabe: 12 Stiick

2.65 Kisekuchen

Fiir den Miirbteig: 500 g Quark (20% Fett)
300 g Weizenmehl 250 g Zucker
75 g Puderzucker 250 g Butter
150 g kalte Butter 6 Eier
1 Eigelb (Grofe M oder L) 115 g Mehl

1 TL Vanilleextrakt, selbstgemacht oder
gekauftx

1 Prise Salz

2-3 EL kaltes Wasser

15 g Speisestirke

1 TL Backpulver

1 Bio Zitrone (Schale und Saft davon)

1 TL Vanilleextrakt, selbstgemacht oder
gekauftx

1 Prise Salz

Fiir die Kdiisemasse:
500 g Magerquark

Fiir den Miirbteig alle Zutaten bis auf das Wasser in die Schiissel der Kiichenmaschine
geben und mit dem Flachriihrer zu einem Miirbteig verkneten lassen. Falls nétig noch ca.
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2-3 EL kaltes Wasser dazugeben. Alternativ alle Zutaten in eine Schiissel geben und mit
den Hénden rasch alles verkneten.

Den Teig nun auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache ausrollen. Den Boden einer 26 cm
Springform mit Backpapier auslegen. Die Springform mit dem Teig auskleiden. Den Rand
komplett nach oben ziehen (aus eventuellen Teigresten lassen sich tolle Butterpldtzchen
backen also nicht wegverfen!). Den Boden mit einer Gabel mehrfach einstechen und die
Springform in den Kiihlschrank stellen.

Fiir die Kdsemasse die Butter zerlassen und abkiihlen lassen. Die Eier trennen.

Das Eiweis zusammen mit einer Prise Salz in einer fettfreien Schiissel zu Schnee aufschla-
gen und beiseite stellen.

Die Eigelbe mit der zerlassenen Butter in einer Schiissel gut verrithren (Handriihrgerit oder
Kiichenmaschine) und anschlieBend den Zucker, das Mark der Vanilleschote, den Abrieb
und den Saft einer Biozitrone dazugeben und alles gut verrithren. Nun das Mehl, die Stérke
und das Backpulver dazugeben und untermischen.

Nun den Backofen auf 160 Grad HeiBluft vorheizen.

Den Quark unter die Eigelb-Zucker-Mehlmischung riithren, bis es eine glatte Masse ist.
Nun vorsichtig den Eischnee unterheben.

Die komplette Kidsemasse nun auf den vorbereiteten Miirbteigboden geben und die
Springform 5-6 mal kriftig auf die Arbeitsplatte klopfen damit die Luftblasen nach oben
steigen konnen.

Nun auf mittlerer Schiene ca. 65-75 Minuten backen. Nach 20-25 Minuten Backzeit den
Kuchen kurz aus dem Ofen nehmen und mit einem scharfen Messer rundherum ca. 1 cm
tief zwischen Miirbteigrand und Késemasse einschneiden. So verhindert ihr das Reiflen der
Oberflache. Der Kuchen wird wihrend dem Backen hoch gehen wie ein Atompilz, nach
dem Backen aber wieder absinken.

Den Kuchen nach dem Backen aus dem Ofen nehmen und vollstidndig auskiihlen lassen.
Vor dem Servieren noch ca. 1-2 Stunden in den Kiihlschrank stellen damit er sich besser
schneiden ldsst (mit einem feuchten Messer schneiden!)

TIPP: Den Kuchen bestenfalls iiber Nacht auskiihlen lassen und dann noch fiir 2 Stunden
in den Kiihlschrank! Dann setzt er sich schon, ldsst sich toll schneiden und wird besonders
lecker!

Mengenangabe: 1 26 cm Springformx*

2.66 Kisekuchen

fiir den Miirbeteig: fiir die Quarkcreme:
120 g kalte Butter 150 g weiche Butter
1 Schote Vanille [mehr] 180 g Zucker
240 g Mehl 1 Prise Salz
60 g Puderzucker 1 (Bio-) Zitrone
1 Prise Salz 4 (GrofBe M) Eier

1 (Grofie M) Eigelb 1 EL Speisestirke
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750 g Magerquark

Miirbeteig: Butter in Wiirfel schneiden. Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark
mit dem Messerriicken herauskratzen. Tipp: Wenn Sie die Schoten vor dem Aufschneiden
leicht massieren, ldsst sich das Mark besser herauslosen.

Das Mehl in ein feines Sieb geben und in eine grofle Schiissel (oder in die Schiissel der
Kiichenmaschine) sieben. Den Puderzucker durchsieben. Vanillemark, Salz und Eigelb
hinzufiigen. Die Butter zum Mehl geben. Zwei Essloffel kaltes Wasser dazugeben und alles
mit dem Knethaken des Handriihrgerits (oder der Kiichenmaschine) vermischen. Dann auf
einer bemehlten Arbeitsfliche mit den Hénden ziigig zu einem glatten Teig verkneten. Den
Teig in Frischhaltefolie wickeln und mindestens eine Stunde in den Kiihlschrank legen.
Eine Springform (O 20 cm) mithilfe eines Backpinsels mit Butter einfetten. Den kalten
Miirbeteig auf einer bemehlten Arbeitsflache etwa 3 Millimeter dick und etwas groBer als
die Form ausrollen. Den Teig in die Form legen, dabei den Rand formen und andriicken.
Den Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen und bis zur weiteren Verwendung kalt
stellen. Den Backofen auf 160 Grad (Umluft ungeeignet) vorheizen.

Quarkcreme: Butter, Zucker und Salz in eine grof3e Schiissel geben. Zitrone heill waschen
und abtrocknen, die Schale fein abreiben und ebenfalls in die Schiissel geben. Alle Zutaten
mit den Quirlen des Handriihrgerits in etwa fiinf Minuten schaumig schlagen. Jeweils ein
Ei nach dem anderen dazugeben und etwa eine Minute unter die Butter-Zucker-Masse
rithren. Die Speisestirke hinzufiigen und mit dem Schneebesen unter die Eimasse rithren.
Den Quark dazugeben und unter die Masse mischen.

Die Quarkcreme auf dem Miirbeteigboden verteilen. Die Creme mit einem Teigschaber
glatt streichen. Im Backofen auf der unteren Schiene etwa 20 Minuten backen.

Den Kuchen herausnehmen und den Rand der Quarkmasse rundum mit einem Messer
vom Miirbeteigrand 16sen und etwas absinken lassen. Den Kuchen weitere 20 Minuten
backen. Den Kuchen herausnehmen, die Quarkmasse wieder 16sen. Den Kuchen weitere 20
Minuten backen. Dann in der Form etwa 15 Minuten abkiihlen lassen. Den Rand der Form
entfernen. Den Kuchen auskiihlen lassen. Nach Belieben mit Puderzucker bestiduben.

2.67 Kisekuchen ’Nieuw Amsterdam’

Fiir den Teig: 750 g Magerquark
75 g Holland-Butter 4 Eier
60 g Zucker 180 g Holland-Butter
1 Pkg. Vanillezucker 200 g Zucker
1 Prise Salz 1 Pkg. Vanillezucker
1 klein. Ei 2 EL Zitronensaft
150 g Mehl 3 EL Vanille-Puddingpulver
1 Msp. Backpulver 1 Prise Salz

Fiir den Belag: Holland-Butter fiir die Form
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Fiir den Teig Butter, Zucker, Vanillezucker, Salz und Ei schaumig rithren, bis der Zucker
sich aufgeldst hat. Mehl und Backpulver mischen, dariiber sieben und unterriihren.

Fiir den Belag den Quark in einem Sieb abtropfen lassen. Eier trennen. Weiche Butter
mit Zucker, Eigelb und Vanillezucker weificremig schlagen. Mit Zitronensaft angeriihrtes
Puddingpulver und anschlieend den Quark unterriihren.

Eiweill mit Salz zu schnittfestem Schnee schlagen. Ein Drittel mit dem Schneebesen unter
die Quarkmasse rithren, den Rest mit einem Teigschaber locker unterziehen.

Teig auf den Boden einer diinn eingebutterten Springform von 26 cm Durchmesser
streichen. Die Quarkmasse auf den Teig geben und die Oberfldache glatt streichen.

Im vorgeheizten Ofen bei 180°C etwa 75 Minuten backen. AnschlieBend 15 Minuten im
abgeschalteten Ofen ruhen lassen. In der Form auf ein Kuchengitter stellen und am besten
iber Nacht abkiihlen lassen.

2.68 Kisekuchen mit Apfeln

Fiir den Teig 2 EL Butter
200 g Mehl 250 ml Apfelsaft
1 Ei 3 Eier
100 g Butter 250 g Magerquark
60 g Rohrzucker 250 g Creme fraiche
1 EL Kakaopulver 75 g Zucker
1 Msp. Zimt 1 Pkg. Vanillezucker
1 Prise Salz 1 EL Speisestérke
Fiir den Belag 2 EL Zitronensaft
1 kg Apfel 1 EL Puderzucker

Mehl mit Ei, gewiirfelter Butter, Rohrzucker, Kakao, Zimt und Salz rasch verkneten.
Miirbeteig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und im Kiihlschrank ca. 30
Min. ruhen lassen.

Apfel schilen, entkernen und in Spalten schneiden. 3/4 davon in 1 EL heifer Butter
andiinsten, Apfelsaft angie8en und offen bissfest garen. Abkiihlen lassen.

Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Eine Springform (0 26 cm) oder
vier kleine Tarte-Formen (0 12 cm) mit Backpapier auslegen. Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache diinn ausrollen und die Form damit auslegen, dabei einen kleinen Rand
formen. Gediinstete Apfel ohne Fliissigkeit auf dem Teig verteilen.

Eier trennen. Eigelbe mit Quark, Creme fraiche, Zucker, Vanillezucker und Stérke verriih-
ren. Eiweil mit Zitronensaft steif schlagen und unterheben. Quarkcreme auf den Apfeln
verstreichen und ca. 40 Min. backen. Falls der Kuchen zu stark brdunt, nach ca. 30 Min.
mit Alufolie abdecken.

In einer Pfanne restliche Butter erhitzen und die ibrigen Apfelspalten darin anbraten. Diinn
mit Puderzucker bestduben und karamellisieren lassen. Aus der Pfanne nehmen, abkiihlen
lassen und auf dem Késekuchen verteilen.
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Mengenangabe: 14 Stiicke

Backen ca. 40 Min.

Kiihlen ca. 30 Min.

Vorbereiten ca. 40 Min.

pro Stiick ca.: 270 kcal; E7 g, F13 g, KH31 g

2.69 Kisekuchen mit Aprikosen

Fett und Mehl fiir die Form 2 1/2 Pkg. Puddingpulver ’Vanille’

1 Dos. (850 ml) Aprikosen (zum Kochen; fiir je 1/2 1 Milch)

(in der Saison ca. 600 g frische Friichte) 1 gestrichener TL Backpulver

5 Eier (Gr. M) Puderzucker zum Bestiduben

50 g + 250 g Zucker evtl. Schlagsahne und Minze zum Verzieren,
200 g weiche Butter evtl. Alufolie

500 g Magerquark

Eine Springform (26 cm 0) am Boden gut fetten und gleichmifig mit Mehl ausstiuben.
Uberschiissiges Mehl wieder herausschiitten. Die Aprikosen abtropfen lassen. Evtl. einige
Friichte zum Verzieren beiseite legen.

Eier trennen. Eiweil} steif schlagen und dabei 50 g Zucker einrieseln lassen. 250 g Zucker
und Butter mit den Schneebesen des Handriihrgerites cremig rithren. Eigelb nacheinander
unterrithren. Quark unterriihren. Puddingpulver und Backpulver mischen und zum Schluss
gut unterriihren.

Eischnee in 2-3 Portionen mit einem Schneebesen vorsichtig unter die Quarkmasse heben.
Hilfte der Quarkmasse in die Form streichen. Aprikosen darauf verteilen. Rest Quarkmasse
dariiberstreichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: Stufe
2) 50-60 Minuten backen. Evtl. in den letzten 10-15 Minuten mit Alufolie abdecken, damit
der Kuchen nicht zu dunkel wird.

Kuchen herausnehmen und mit einem Messer vorsichtig vom Formrand 16sen. Auf einem
Kuchengitter in der Form auskiihlen lassen. Kuchen aus der Form nehmen und mit
Puderzucker bestduben. Mit Sahnetupfen, restlichen Aprikosen und Minze verzieren.

Mengenangabe: 16 STUCKE

Auskiihlzeit ca. 3 Std.

Backzeit 50-60 Min.

Zubereitungszeit ca. 25 Min.

pro Stiick ca.: 280 kcal; E7 g, F13 g, KH31 g

2.70 Kisekuchen mit Baiser
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Fiir den Teig 6 Eier
140 g Butter 350 g Zucker
140 g Puderzucker 2 EL Zitronensaft
2 Eier 750 ml Milch
300 g Mehl 2 Pkg. Vanillepuddingpulver
2 TL Backpulver 2 kg Speisequark
Fiir den Belag und Baiser 350 ml Ol

Ofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Die Teigzutaten glatt verkneten. Den
Teig in der GroBe eines Backbleches ausrollen und das gefettete Blech damit auslegen. Fiir
den Quarkbelag 4 Eier trennen. 2 Eier, Eigelbe sowie 200 g Zucker verriithren. Zitronensaft,
Milch, Puddingpulver, Quark sowie Ol dazugeben und alles gut verriihren. Die Quarkmasse
gleichméBig auf dem Teig verteilen und im Ofen ca. 40 Min. backen. In der Zwischenzeit
fiir das Baiser das Eiweifl mit 150 g Zucker steif schlagen. Die Baisermasse auf den
Quarkbelag verstreichen. Den Késekuchen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) ca. 10 Min.
backen. Herausnehmen, abkiihlen lassen und in Stiicke schneiden.

Mengenangabe: 20 Stiicke
Zubereitungszeit: ca. 40 Min.
pro Stiick ca.: 410 kcal; E19 g, F28 g, KH45 g

2.71 Kisekuchen mit Brombeeren

100 g Butter / Margarine 1 Pkg. Puddingpulver ’Vanille’

250 g Brombeeren (fiir 1/2 1 Milch; zum Kochen)

750 g Magerquark 2 TL Backpulver

3 Eier (Gr. M) 1 unbeh. Zitrone, abger. Schale und Saft von
60 g Grief3 Fett und GrieB fiir die Form

250 Zucker 1 EL Puderzucker

1 Pkg. Vanillin-Zucker

Fett schmelzen und etwas abkiihlen lassen. Brombeeren verlesen, kalt abspiilen und gut
abtropfen lassen.

Quark, Eier, Griel, Zucker, Vanillin-Zucker, Puddingpulver, Backpulver, Zitronenschale
und -saft mit den Schneebesen des Handriihrgerites verrithren. Dann das geschmolzene
Fett unterrithren. Brombeeren vorsichtig unter die Quark-Grie3-Masse heben.

Eine Springform (26 cm 0) gut fetten und mit Griel ausstreuen. Teig in die Form fiillen
und glattstreichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C / Umluft: 150 °C / Gas:
Stufe 2) 60-70 Minuten goldgelb backen.

Kisekuchen kurz abkiihlen lassen. Aus der Form losen und auf einem Kuchengitter
vollstindig auskiihlen lassen. Kidsekuchen vor dem Servieren mit Puderzucker bestiuben.

Mengenangabe: 12 Stiicke:
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Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Std.
Stiick ca.: 260 kcal / 1090 kJ; E11 g, F9g, KH33 g

2.72 Kisekuchen mit Brombeeren

225 g Mehl 800 g Magerquark

325 g Zucker 300 ml Sahne

1 Pkg. Vanillezucker 1 Vanilleschote, Mark von

7 Eier 300 g Brombeeren

125 g Butter Apfelpektin

Salz 50 g gerdstete Mandelblittchen

25 g gem. Niisse

150 g Mehl, 50 g Zucker, Vanillezucker, 1 Ei, 100 g Butter und Salz verkneten. Ca. 30 Min.
kalt stellen.

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Teig (0 26 cm) ausrollen, in gefetteter Springform ca. 10
Min. backen.

Niisse rosten, abkiihlen. Mit Rest Butter, 25 g Mehl, 25 g Zucker, 1 Ei verkneten. Auf
Miirbeboden streichen. Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Quark, restlichen Zucker, Mehl, Sahne, Salz, Vanillemark und iibrige Eier glattrithren. In
die Form fiillen. Brombeeren verlesen, darauf verteilen und leicht eindriicken.

Kuchen ca. 55 Min. backen. Nach 10 Min. auf 160 Grad herunterschalten. Etwas abkiihlen
lassen, aus der Form l16sen und vollstindig auskiihlen lassen.

Aus dem Apfelpektin (Reformhaus) nach Packungsanweisung eine Glasur zubereiten, den
Kuchen damit iiberziehen. Mit Mandelblittchen bestreuen.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Zubereitung: ca. 50 Minuten

Backen: ca. 65 Minuten

Kiihlen: ca. 2 Stunden

pro Stiick: 470 kcal; E 18 g, F24 g, KH45 g

2.73 Kisekuchen mit Butter-Limetten- Creme

Fiir den Boden: Fiir Butter-Limetten-Creme:
80 g Butter 3 Bio-Limetten
100 g Butterkekse 40 g Butter

Fiir die Kiisemasse: 109 g Zucker '
500 g Doppelrahmfrischkse 1 Ei (M) 11 Eigelb

200 g saure Sahne 1120 g Puderzucker Fiir die Baiser—Haupe:
| EL Speisestirke 3 sehr frische Eiweille

4 Eier (M) 75 g Zucker
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Fiir den Boden Butter schmelzen. Kekse fein zerbroseln und mit der Butter mischen. Als
Boden in eine mit Backpapier ausgelegte Springform (22 cm O) driicken, dabei einen 1-2
cm hohen Rand formen. Ca. 30 Minuten kalt stellen.

Frischkise, Sahne, Puderzucker und Stirke glatt verrithren. Eier verquirlen, nach und nach
unterrithren. Masse auf den Boden in die Form fiillen und im heilen Ofen (E-Herd: 160
°C, Umluft: 140 °C, Gas: Stufe 1) ca. 1 Stunde backen. Zum Ende der Backzeit Oberfliche
evtl. mit Backpapier bedecken, damit sie nicht zu dunkel wird. Kuchen dann bei leicht
geoffneter Ofentiir abkiihlen lassen. Herausnehmen und iiber Nacht kalt stellen.

Fiir die Limetten-Creme Limetten waschen, trocknen und Schale fein abreiben. Friichte
auspressen, Saft mit Butter und Hilfte Limetten-schale iiber dem warmen Wasserbad
aufschlagen. Zucker zufiigen, unter Riithren schmelzen. Ei und Eigelb verquirlen, unter
Riihren zugeben und erhitzen, bis die Creme eindickt, dabei weiter rithren (nicht kochen
lassen). Abkiihlen lassen.

Fiir die Baiser-Haube Eiweile steif schlagen, nach und nach Zucker einrieseln lassen.
Kuchen mit Limettencreme bestreichen. EiweiBmasse wolkig darauf-streichen und mit
einem Creme-briilée-Brenner abflimmen, bis die Spitzen leicht braunen. Mit restlicher
Limettenschale bestreuen.

Mengenangabe: 10-12 Stiicke

Zubereitung: ca. 50 Minuten + Kiihl-und Abkiihlzeit.

Backzeit: ca. 1 Stunde.

pro Stiick (bei 12 Stiicken) ca.: 430 kcal; E10g, F27 g, KH32 g

2.74 Kisekuchen mit Eierlikor

Fiir den Quark-Ol-Teig Quarkmasse
200 g Sahnequark 7 Eier
100 ml Ol 1 Prise Salz
1 Ei 1 kg Sahnequark
100 g Zucker 400 ml Eierlikor
1 Pkg. Vanillezucker 1 Pkg. Vanillepuddingpulver
350 g Mehl 200 g Zucker
1 Pkg. Backpulver 125 g Mandelblittchen

Fiir den Teig Quark mit Ol, Ei, Zucker und Vanillezucker in eine Schiissel geben, mit dem
Handriihrgerit verrithren. Mehl mit Backpulver mischen und dariibersieben, alles zu einem
glatten Teig verkneten.

Backofen auf 175 Grad (Umluft 155 Grad) vorheizen. Fiir die Kidsemasse die Eiertrennen
und das Eiweifl mit dem Salz steif schlagen. Die Ei-gelbe in eine Schiissel geben, den Quark
und den Eierlikor hinzufiigen und alles vorsichtig verrithren. Das Vanillepuddingpulver und
den Zucker hinzufiigen und verrithren. Die Mandelblittchen dariiberstreuen. Den Eischnee
auf die Eigelb-Quark-Massegeben und locker unterheben.

Teig auf bemehlter Arbeitsfliche zu einem Rechteck ausrollen, in ein tiefes Backblech
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legen. Die Quarkmischung auf den Teig streichen. Auf mittlerer Schiene ca. 60 Min.
backen.

Mengenangabe: 20 Stiicke
Zubereitung: ca. 25 Minuten
pro Stiick ca.: 330 kcal; E11 g, F18 g, KH27 g

2.75 Kiisekuchen mit frischen Erdbeeren (Ostkaka)

Fett fiir die Form 200 ml Milch

750 g Magerquark 50 g gehackte Mandeln

75 g + 2 EL Zucker 750 g Erdbeeren

250 g Schlagsahne 200 g Erdbeer-Konfitiire

3 Eier (Gr. M) evtl. Minze zum Verzieren
50 g Speisestirke Puderzucker zum Bestduben

Tarte- oder Quicheform (ca. 24 cm O) fetten. Quark, 75 g Zucker, Sahne und FEier
verriihren. Stdrke und Milch glatt rithren, darunterriihren. Mandeln unterriihren. Masse
in die Form streichen. Form auf die Fettpfanne des Backofens stellen und so viel heilles
Wasser angiefien, bis sie zu 2/3 im Wasser steht. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175
°C/Umluft: 150 °C/ Gas: Stufe 2) 50-60 Minuten backen. Auskiihlen lassen. Erdbeeren
waschen, putzen und halbieren. Mit 2 EL Zucker mischen. Konfitiire glatt rithren. Kuchen
mit Erdbeeren und Konfitiire anrichten. Mit Minze verzieren und mit Puderzucker bestiu-
ben. Dazu schmeckt Schlagsahne. Getrénk: Kaffee.

Mengenangabe: 12 Stiicke:

Backzeit 50-60 Min.

Zubereitungszeit ca. 30 Min.

pro Stiick ca.: 300 kcal; E13 g, F12 g, KH32 g

2.76 Kisekuchen mit Friichten

etwas Zitronensaft 1 Tasse Rapsol

3 Eier 1 Tasse Zucker
etwas Backpulver 750 g Quark (20%)
etwas Salz 1 Ei

200 g Friichte, ca. (nach der Saison oder 60 g Zucker

nach persénlichem Geschmack) 60 g Butter

1 Pkg. Puddingpulver 150 g Mehl

1 Tasse Milch



54 2 KUCHEN, GEBACK, PRALINEN

Aus Mehl, 60 g Butter, 60 g Zucker, 1 Ei, etwas Salz und etwas Backpulver einen Miirbteig
herstellen. Die restlichen Zutaten fiir den Belag nach und nach verriihren, das Pudding-
pulver am Schluss dazugeben. Den Miirbteig in eine Springform (26 cm Durchmesser)
driicken, die Friichte darauf verteilen, die Quarkmasse darauf geben und bei 200 °C ca.

40-45 Minuten backen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

2.77 Kisekuchen mit Friichten

300 g gemischtes Obst (frisch oder TK- 500 g Magerquark
Obstmischung) 200 g Vanillejoghurt
300 g Friihstiicksflakes 200 g Puderzucker
(ohne Beeren oder andere Friichte, ersatz- 2 Zitronen, Saft von
weise Cornflakes) 10 Blatt weiBie Gelatine
150 g weiche Butter 300 ml Sahne

Tiefgefrorenes Obst in einem Sieb auftauen lassen. Fiir den Kuchenboden die Flakes
in einen Gefrierbeutel fiillen und mit der Teigrolle fein zerkriimeln. Mit der Butter gut
verkneten und mit den Hinden als Boden und Rand in eine Springform (0 24 cm) driicken.
Mit einem angefeuchteten Essloffel glatt streichen.

Fiir die Fiillung Magerquark, Vanillejoghurt, Puderzucker und Zitronensaft verriihren. Die
5-Gelatine einweichen, ausdriicken und auflésen. Etwas von der Creme mit der Gelatine
verriihren, dann unter die tibrige Quarkcreme ziehen. Alles kalt stellen. Sobald die Masse
zu gelieren beginnt, die Sahne steif schlagen und unter die Masse heben.

Die Creme in die Form fiillen und den Késekuchen circa 4 Std. im Kiihlschrank fest werden
lassen. AnschlieBend aus der Form 16sen und auf eine Tortenplatte setzen.

Das frische Obst putzen, abbrausen und eventuell klein schneiden. TK-Obst vorsichtig
mit Kiichenpapier trocken tupfen. Die Friichte dekorativ in der Mitte des Késekuchens
arrangieren.

Tipp: Frische Friichte bekommen mit Zuckerwasser einen schénen Glanz. Dazu je 3 EL
Zucker und Wasser erwédrmen, bis sich der Zucker gelost hat. Obst kurz darin schwenken
und anschlieBend abtropfen lassen.

Mengenangabe: 16 Stiicke

Vorbereiten ca. 40 Min.

Kiihlen ca. 4 Std.

pro Stiick ca.: 295 kcal; E7 g, F14g, KHO g

2.78 Kisekuchen mit gemischtem Obst
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2 Dos. Fruchtcocktail (a 850 ml) 1 EL O1

100 g Butter oder Margarine, weiche 1 kg Magerquark

350 g Zucker 250 g Schmand oder Creme fraiche

7 Eier (Gr. L) 3 Pkg. Puddingpulver *Vanille’ (fiir je 1/2 1
350 g Mehl, evtl. mehr Milch; zum Kochen)

1 Pkg. Backpulver 2 Pkg. TortenguB, klarer

1/2 Tas. Milch, (ca. 100 ml) 1 1/2 EL Zucker

3 Pkg. Vanillinzucker 200 g Schlagsahne

1. Friichte abtropfen lassen, Saft dabei auffangen. Friichte evtl., bis auf ca. 20 zum
Verzieren, wiirfeln. Fett und 150 g Zucker schaumig schlagen. 3 Eier einzeln unterriihren.
Mehl und Backpulver mischen, im Wechsel mit der Milch unterriihren. Auf eine gefettete
Fettpfanne (ca. 32 x 39 cm) streichen.

2. 4 Eier trennen. Eiweil} steif schlagen, dabei 50 g Zucker einrieseln lassen. Eigelb, 150
g Zucker und 2 Pickchen Vanillinzucker schaumig schlagen. Ol, Quark, Schmand und
Puddingpulver nacheinander unterriihren. Eischnee und Friichte unterheben, auf den Teig
streichen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 200 °C / Umluft: 175 °C / Gas: Stufe 3) 30 - 40
Minuten backen. Auskiihlen lassen.

3. TortenguBpulver und 1 1/2 EL Zucker mischen. Mit 550 ml Fruchtsaft verriihren und
unter Rithren aufkochen. Kuchen damit bestreichen. Sahne und 1 Pickchen Vanillinzucker
steif schlagen. Kuchen mit Sahne und Rest Friichten verzieren.

Tip: 146t sich prima einfrieren

Mengenangabe: 20 Stiicke

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Std.

Wartezeit 2 - 3 Std.

pro Stiick ca.: 370 kcal / 1550kJ; E12 g, F13 g, KH49 ¢

2.79 Kisekuchen mit Goldtropfchen-Baiser

6 Eier (Gr. M) 750 g Magerquark

150 g Mehl abgerieb. Schale + 1-2 TL Saft
1 TL Backpulver von 1 unbehandelten Zitrone
50 g + 75 g+ 150 g Zucker 1-2 TL Puderzucker

2 Pkg. Vanillin-Zucker Alufolie

75 g kalte + 50 g Butter

1 Ei trennen. 125 g Mehl und Backpulver mischen. Mit 50 g Zucker, 1 Pickchen Vanillin-
Zucker, 75 g Butter in Stiickchen, 1 Eigelb und 1 EL kaltem Wasser erst mit Knethaken
des Handriihrgerites verkneten. Dann kurz mit den Hénden glatt verkneten. Miirbeteig
zugedeckt ca. 30 Minuten kalt stellen.

Eine Fettpfanne (ca. 32 x 39 cm) nur zur Hilfte fetten. Teig darauf zum Rechteck (ca.
19,5 x 32 cm) ausrollen. Mehrmals einstechen. Die offene Teigseite mit einer mehrfach
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gefalteten Alufolie als Schiene begrenzen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft:
150 °C/Gas: Stufe 2) ca. 20 Minuten vorbacken.

50 g Butter schmelzen, abkiihlen lassen. 2 Eier trennen. Quark, 2 Eigelb, 3 Eier, 75 g
Zucker, 1 Packchen Vanillin-Zucker, Zitronenschale und 25 g Mehl verriihren. Die fliissige
Butter unterrithren. Auf den vor-gebackenen Boden streichen. Bei gleicher Temperatur
weitere 20-25 Minuten backen.

3 Eiweil} steif schlagen. Unter weiterem Schlagen 150 g Zucker einrieseln lassen und
Zitronensaft zufiigen. Weiterschlagen, bis der Zucker ganz gelost ist. In einen Spritzbeutel
mit grofer Sterntiille fiillen. Der Linge nach ca. 3 Streifen (ca. 6 cm breit) wellenartig auf
den Kuchen spritzen. Kuchen bei gleicher Temperatur weitere 20-25 Minuten backen. Am
besten iiber Nacht auskiihlen lassen; dann entstehen meist *Goldtropfchen’ auf dem Baiser.
Aluschiene entfernen. Kuchen mit Puderzucker bestduben.

Mengenangabe: 12 Stiicke:

Wartezeit ca. 12 Std.

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Std.

pro Stiick ca.: 320 kcal / 1340 kJ; E14 g, F12 g, KH36 g

2.80 Kisekuchen mit Joghurt-Haube

Fett und GrieB fiir die Form 250 g Speisequark (40 %)

125 g Mehl 1 Pkg. Puddingpulver ’Vanille-Geschmack’
1 Prise Salz (zum Kochen; fiir 1/2 1 Milch)

75 g+ 100 g + 100 g Zucker 12 Blatt weille Gelatine

75 g kalte Butter/Margarine 1 kg Magermilch-Joghurt

4 Eier (Gr. M) 1 unbeh. Zitrone, abger. Schale von

1 Pkg. Vanillin-Zucker evtl. unbeh. Zitrone und Zitronenmelisse
500 g Magerquark zum Verzieren

Springform (26 cm O) fetten, mit GrieB ausstreuen. Mehl, Salz, 75 g Zucker, Fett in
Stiickchen und 2 EL eiskaltes Wasser erst mit dem Handriihrgerét, dann kurz mit den
Hénden verkneten. Auf wenig Mehl rund (26 cm O) ausrollen. In die Form legen und mit
einer Gabel mehrmals einstechen.

Eier, 100 g Zucker und Vanillin-L. Zucker schaumig schlagen. Gesamten Quark und
Puddingpulver unterrithren. In die Form streichen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 175
°C/Umluft: 150 °C/ Gas: Stufe 2) ca. 1 Stunde backen. Ca. 15 Minuten abkiihlen lassen.
Dann aus der Form I16sen und ca. 7 Stunden auskiihlen lassen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Joghurt, 100 g Zucker und Zitronenschale ver-
rithren. Gelatine ausdriicken und bei schwacher Hitze auflosen. 6 EL Joghurt l6ffelweise
einrithren und dann unter den Rest Joghurt rithren. Joghurt kalt stellen, bis er zu gelieren
beginnt (ca. 5 Minuten).

Einen Tortenring um den Késekuchen schlieen. Joghurt darauf streichen. Torte mind. 4
Stunden kalt stellen. Evtl. mit Zitrone etc. verzieren.
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Mengenangabe: 16 Stiicke:

Zubereitungszeit ca. 1 3/4 Std.

Wartezeit ca. 11 Std.

pro Stiick ca.: 260 kcal / 1090kJ; E12g,F9g, KH30 g

2.81 Kisekuchen mit Kirschen

150 g Butter 1 Bio-Zitrone, Saft und abger. Schale von
220 g Loffelbiskuits 85 g Zucker

1 EL Rum 100 ml Holunderbliitensirup

8 Blatt Gelatine 300 g Kirschen

500 g Magerquark 250 ml Sahne

Butter schmelzen. Die Loffelbiskuits zerbroseln, mit Butter und Rum mischen. Brosel-
masse, bis auf 2 EL, auf dem Boden einer mit Ol eingestrichenen Springform (0 26
cm) verteilen. Fest andriicken und kalt stellen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Quark mit Zitronenschale, -saft, 75 g Zucker und dem Holunderbliitensirup verriihren. Die
Gelatine ausdriicken und im warmen Wasserbad auflosen. 2 EL Quarkcreme in die Gelatine
rithren und dann in den Rest der Creme riithren. Kalt stellen. Kirschen putzen, waschen
und entsteinen. Die Sahne steif schlagen. Die Kirschen, bis auf 12 Stiicke zum Garnieren,
mit der Sahne unter die Quarkcreme heben. Auf dem Loffelbiskuitboden verteilen und
im Kiihlschrank ca. 2 Std. fest werden lassen. Restliche Broselmischung mit Rest Zucker
mischen. Die restlichen Kirschen darin eintauchen und Torte damit garnieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Zubereitungszeit: ca. 40 Min.

Kiihlen: ca. 2 Std.

pro Stiick ca.: 330 kcal; E26 g, F55 g, KHO95 ¢

2.82 Kiisekuchen mit Kirschen

500 g Sauerkirschen 4 Eier

1 kg Magerquark 4 EL GrieB3

125 g weiche Butter 1/2 Pkg. Backpulver

200 g Zucker 1 Pck, Vanillepuddingpulver
1 Pkg. Vanillezucker 1 EL Puderzucker

4 EL Limettensaft

Die Sauerkirschen abbrausen, entsteinen und gut abtropfen lassen. Magerquark in einem
feinen Sieb abtropfen lassen. Inzwischen den Backofen auf 175 Grad (Umluft 155 Grad)
vorheizen. Butter mit 100 g Zucker schaumig schlagen. Vanillezucker und Limettensaft
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zufligen. Alles glatt verrithren. Eier trennen. Eigelbe nach und nach unterriithren. Grieff mit
Backpulver sowie Puddingpulver mischen und gut untermengen.

Die Eiweille mit dem restlichen Zucker sehr steif schlagen. Kirschen, Quark und Eischnee
behutsam unter die Buttermasse ziehen. Masse in eine gefettete .Springform (o 26 cm)
fiillen, glatt streichen und ca. 70 Min. backen. Eventuell mit Alufolie abdecken, damit
der Kuchen nicht zu dunkel wird. Kisekuchen nach dem Backen noch ca. 30 Min. in der
Form ruhen lassen. Dann herauslosen und auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen. Zum
Servieren mit Puderzucker bestduben.

Die Wartezeit im ausgeschalteten Ofen bewirkt, dass der Kédsekuchen in der Mitte nicht
ganz so stark einsinkt. Ubrigens: Bereitet man ihn mit Gelierzucker statt mit herkommli-
chem Zucker zu, fillt er gar nicht zusammen!

Mengenangabe: 12 Stiicke

Vorbereiten ca. 40 Min.

Backen ca. 70 Min.

Ruhen ca. 30 Min.

pro Stiick ca.: 300 kcal; E14 g, F11 g, KH33 g

2.83 Kisekuchen mit Kirschen

1 Wiirfel Hefe je 500 g Frischkédse und Magerquark

150 ml lauwarme Milch 1 Pkg. Vanillinzucker

300 g Mehl 1 EL Kirschwasser

1 Prise Salz 1 kg entsteinte Sauerkirschen (frisch oder
2 EL gemahlene Mandeln Glas; abgetropft)

190 g Zucker 50 g Stirke

170 g weiche Butter 4 EL Hagelzucker mit

2 Eier 1 TL Zimt gemischt

Hefe in die Milch brockeln, auflosen. Mit Mehl, Salz, Mandeln, 40 g Zucker, 50 g Butter
verkneten. Abgedeckt an warmem Ort ca. 60 Min. gehen lassen. Teig kurz durchkneten.
Etwas grofBer als eine gefettete Springform (0 26 cm) ausrollen, hineinlegen, Rand hochzie-
hen. Ca. 15 Min. gehen lassen. Backofen auf 160 Grad (Umluft 140 Grad) vorheizen. Eier
trennen. Kise, Quark, Eigelbe, iibrigen Zucker, Vanillinzucker, Rest Butter, Kirschwas-
serverriihren. Kirschen unterheben. EiweiB steif schlagen, Stirke daraufsieben, zusammen
unter die Kdsemasse ziehen. In die Form geben, glatt streichen. Auf mittlerer Einschubhthe
60-75 Min. backen. Abgekiihlt aus der Form 16sen. Mit Zimtzucker bestreuen.

Mengenangabe: 12 STUCKE

Arbeitszeit: ca. 25 Min.

Gehen: ca. 75 Min.

Backen: ca. 75 Min.

pro Stiick: ca.: 560 kcal; E16 g, F28 g, KH 58 g
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2.84 Kisekuchen mit Kirschen

50 g Magerquark 125 g Zucker

100 ml Milch 1 EL Zitronensaft

2 Eigelb 2 Eiweil

25 g fliissige Butter 370 g Kirschen (Glas)
2 Pkg. Vanillepuddingpulver 60 g gehackte Mandeln

1 Pkg. Vanillezucker

Quark mit Milch, Eigelben, Butter, Vanillepuddingpulver, Vanillezucker, 75 g Zucker sowie
Zitronensaft griindlich verrithren. Ofen auf 150 Grad (Umluft 130 Grad) vorheizen.
Eiweil} steif schlagen und den iibrigen Zucker einrieseln lassen. Alles so lange schlagen,
bis sich der Zucker ganz gelost hat. Eischnee anschlieSend unter die Quarkmasse heben.
Quarkmasse in eine gefettete Springform (0 26 cm) streichen. Kirschen abtropfen lassen,
mit Kiichenkrepp trockentupfen, auf der Quarkmasse verteilen. Kuchen ca. 60 Min. backen.
Damit er gegen Ende der Backzeit nicht zu dunkel wird, evtl. mit Backpapier abdecken.
Etwas in der Form abkiihlen lassen. Dann herauslosen und auf einem Kuchengitter erkalten
lassen. Mit den gehackten Mandeln bestreut servieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke
Zubereitungszeit: 35 Min.
pro Stiick: 210 kcal; E11 g, F6 g, KH27 g

2.85 Kisekuchen mit Kirschen

iir den Boden Fiir die Quarkmasse
fi
250 g Mehl 100 g Butter
125 g Butter 200 g Zucker
1 Prise Salz 3 Eier
75 g Zucker 500 g Quark (20 %)
1 Eigelb 1 Pkg. Vanillesoen-Pulver (zum Kochen)

1 Glas Sauerkirschen (720 ml)

Mehl auf ein Blech geben. Kalte Butter in Stiicken darauf verteilen. Mit Salz, Zucker,
Eigelb, 2 EL Wasser rasch zu einem Miirbeteig verkneten. In Frischhaltefolie ca. 30 Min.
kiihlen.

Eine Springform (O 26 cm) fetten. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche etwas
groBer als die Form ausrollen und in die Springform legen. Dabei einen ca. 3 cm hohen
Rand formen. Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen.

Fiir die Quarkmasse Butter mit Zucker schaumig rithren, Eier einzeln unterrithren. Quark
und VanillesoBen-Pulver 16ffelweise unterrithren. Kirschen in einem Sieb abtropfen lassen
(Saft anderweitig verwenden) und auf dem Teig verteilen, Quarkmasse daraufgeben. Den
Kuchen auf der mittleren Schiene 55-60 Min. backen.
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Den Kuchen herausnehmen, in der Form erkalten lassen, dann auf ein Kuchengitter stiirzen.

Mengenangabe: 16 Stiicke
Zubereitungszeit: ca. 20 Min.
pro Stiick ca.: 360 kcal; E9 g, F15g, KH40 g

2.86 Kisekuchen mit Kirschen und weiBBer Schokolade

etwas Butter 2 EL Mandellikoér (z. B. Amaretto)

200 g weile Schokolade 400 g Kirschen (frisch oder aus dem Glas)
125 g Mandelmakronen (z.B. Amaretti) 3 EL Puderzucker

875 g Frischkise 1 TL Zimtpulver

300 g feiner Zucker Backpapier

120 g Konditorsahne (mindestens 35% Fett) 1 groB3. Gefrierbeutel

4 Eier (GroBie M)

Ofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 160°C/Umluft: 140 °C). Eine runde Springform (24 cm
0) mit Butter einfetten, Boden und Rand zusitzlich mit Backpapier auskleiden. Schokolade
grob hacken, in eine groBe hitzebestiindige Schiissel geben und diese auf den Rand eines
mittelgrolen Topfes mit leicht siedendem Wasser stellen. Dabei darauf achten, dass der
Boden der Schiissel die Wasseroberfliche nicht beriihrt. Rithren, bis die Schokolade
geschmolzen ist. Schokolade beiseitestellen und auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen.
Makronen in den Gefrierbeutel geben, Beutel verschlieen und die Kekse mit einer Teigrol-
le fein zerbroseln. Frischkdse in einer groBen Riihrschiissel mit den Schneebesen des
Handriihrgerits glatt rithren, Zucker und Sahne zufiigen und 1-2 Minuten lang verriihren.
Eier leicht verquirlen, mit Amaretto und der abgekiihlten Schokolade zur Frischkése-
Sahne-Mischung geben. 1-2 Minuten alles gut miteinander vermengen. Hilfte der Masse in
die vorbereitete Form fiillen. Oberseite glatt streichen und mit Amarettobroseln bestreuen.
Kirschen waschen, entstielen und entsteinen. (Friichte aus dem Glas auf einem Sieb
abtropfen lassen.) Kirschen auf den Keksbroseln verteilen.

Die andere Hilfte der Frischkdsemasse vorsichtig iiber den Kirschen verteilen und glatt
streichen. Form auf ein Backblech setzen und 40-50 Minuten backen. Aus dem Ofen
nehmen und zum Abkiihlen auf einem Kuchengitter stehen lassen. Uber Nacht kalt stellen.
Kisekuchen kurz vor dem Servieren mit Puderzucker und Zimt bestduben.

Mengenangabe: 12 STUCKE

2.87 Kisekuchen mit Mandarinen

Fiir den Miirbeteig 125 g Butter
250 g Mehl 100 g Zucker
1 TL Backpulver 1 Prise Salz
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1 Ei 1 Pkg. Vanillezucker
Fiir den Belag 1 Pkg. Vanillepuddingpulver .
1 Dos. Mandarinen (850 ml) 200 ml Sahne (oder 250 ml Milch)
500 g Quark (40%) Fiir das Baiser
100 g Zucker 3 Eiweil
3 Eigelb 100 g Zucker

Fiir den Miirbeteig aus Mehl, Backpulver, Butter in Stiickchen, Zucker, Salz und Ei einen
Teig kneten. In Folie gewickelt ca. 30 Min. kiihlen.

Eine Springform (O 26 cm) fetten. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache
ausrollen und in die Springform legen, dabei einen kleinen Rand hochziehen. Die Manda-
rinen in einem Sieb gut abtropfen lassen (Saft anderweitig verwenden) und den Teigboden
gleichméBig damit belegen.

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Fiir die Kdsemasse Quark,
Zucker und Eigelbe in einer Schiissel verrithren. Den Vanillezucker, das Puddingpulver und
die Sahne darunterriihren, bis eine geschmeidige Creme entstanden ist. Die Masse iiber die
Mandarinen gieen und den Kuchen im vorgeheizten Ofen ca. 60 Min. backen.

Fiir das Baiser Eiweil} steif schlagen, dabei Zucker einrieseln lassen. Die Masse auf den
Kuchen geben. Weitere 15 Min. backen, bis das Baiser eine leichte Firbung angenommen
hat. Herausnehmen, in der Form auf einem Kuchengitter erkalten lassen.

Mengenangabe: 16 Stiicke
Zubereitung: ca. 25 Minuten
pro Stiick ca.: 290 kcal; E6 g, F14 g, KH35 g

2.88 Kisekuchen mit Mango und Ananas

Fiir die Quarkmasse 200 ml Milch (1,5% Fett)
1 Ei 200 g Ananasstiicke (ungesiifit, aus der Do-
2 Eiwei3 se)
1/2 Zitrone, Saft von 1 Mango
100 g Zucker

Fiir die Garnierung

1 kg Magerquar.k ) ) 100 g Mangofruchtfleisch
1 Pkg. Puddingpulver mit Vanillege- ¢ Mandelblittchen
schmack

Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Den Rand einer Springform (0 26 cm)
mit Butter fetten und den Boden mit Backpapier auslegen.

Das Ei mit Eiweil}, Zitronensaft und Zucker schaumig schlagen. Danach den Magerquark,
anschliefend das Puddingpulver und zum Schluss die Milch darunter rithren.

Die Ananasstiicke in ein Sieb abgieBen und gut abtropfen lassen. Die Mango schilen, das
Fruchtfleisch vom Stein schneiden und in kleine Wiirfel teilen. Die Ananasstiicke sowie die
Mangowiirfel auf die Quarkmasse geben und mit einem Teigschaber unterheben.
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Die Quarkmasse in die vorbereitete Springform fiillen, glatt streichen und im vorgeheizten
Ofen ca. 50 Min. backen. Den Kisekuchen aus dem Ofen nehmen, in der Springform
erkalten lassen und danach mit einem Tortenheber vorsichtig auf eine Kuchenplatte setzen.
5. Zum Garnieren das Mangofruchtfleisch in lange, diinne Spalten schneiden und den
Kuchen damit facherférmig belegen. Die Mandelblittchen gleichmiBig auf die Oberfliche
streuen.

Tipp: Frische Ananas ist fiir diesen Kidsekuchen nicht geeignet. Der Grund: Roh enthilt
die Frucht einen Wirkstoff, der die Quarkmasse bitter macht. Beim Kauf der Mango
sollten Sie darauf achten, dass sie einen intensiven Duft verstromt, die Schale auf leichten
Daumendruck nachgibt und braunschwarze Flecken trigt.

Mengenangabe: 12 Stiicke
Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Pro Stiick ca.: 160 kcal; E14 g, F2 g, KH?21 g

2.89 Kisekuchen mit Mohn

Fiir den Boden 2 Pkg. ’"Mohn-Back’ (Fertigprodukt)
250 g Mehl 4 Eier
75 g Zucker 150 g Zucker
1 Pr. Salz 75 g Butter
1 Pkg. Vanillezucker 1 EL abger. Schale einer unbeh. Zitrone
1 Ei 1 Pkg. Vanillezucker
125 g kalte Butter 750 g Sahnequark

1 Pkg. Vanillepuddingpulver

Fiir den Bela
§ 1 TL Puderzucker

Fiir den Boden Mehl mit Zucker, Salz, Vanillezucker, dem Ei und der kalten Butter in
Stiickchen zu einem glatten Teig kneten. In Folie gewickelt 30 Min. in den Kiihlschrank
legen.

Springform (O 26 cm) fetten. Teig auf leicht bemehlter Fliche ausrollen, Form damit
auslegen, einen 4-5 cm hohen Rand formen. Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen.
’Mohn-Back’ auf den Teigboden streichen.

Backofen auf 175 Grad (Umluft 155 Grad) vorheizen. 2 Eier trennen. EiweiB steif schlagen,
dabei 75 g Zucker einrieseln lassen. Die weiche Butter, Zitronenschale, Vanillezucker und
75 g Zucker cremig rithren. Die Ei- gelbe und 2 Eier unterrithren. Quark und Puddingpulver
ebenfalls darunterriihren, Eischnee locker unterheben. Die Quarkmasse auf die Mohnfiil-
lung streichen. Ca. 60 Min. backen.

Mengenangabe: 16 Stiicke
Zubereitung: ca. 25 Minuten
pro Stiick ca.: 370 kcal; E11 g, F23 g, KH31 g
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290 Kisekuchen mit Pfirsich

Fett fiir die Form 1 Prise Salz

1 unbehandelte Zitrone 500 g Magerquark

1 Glas (370 ml) Pfirsiche (fiir Diabetiker) 1 Pkg. Puddingpulver ’Vanille-Geschmack’
4 Eier (Gr. M) (zum Kochen; fiir 1/2 1 Milch)

100 g + 6 g Diabetiker-Siifie evtl. Melisse zum Verzieren

Springform (ca. 24 cm O) fetten. Zitrone heifl waschen, trockentupfen und die Schale fein
abreiben. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Pfirsiche abtropfen lassen. Eier, 100
g Siifle und Salz schaumig schlagen. Quark, 3 EL Zitronensaft, -schale und Puddingpulver
unterrithren. Hilfte Quarkmasse in die Form streichen. Mit Pfirsichen, evtl. bis auf 2
Hilften, belegen. Ubrige Quarkmasse darauf streichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
175 °C/Um-luft: 150 °C/Gas: Stufe 2) 50-55 Minuten backen. Auskiihlen lassen. Mit 6 g
Siie bestduben. Mit Pfirsichen und Melisse verzieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke:

Auskiihlzeit mind. 6 Std.

Backzeit 50-55 Min.

Zubereitungszeit ca. 20 Min.

pro Stiick ca.: 100 kcal; E8 g, F2 g, KH 13 g, BE 1

291 Kiisekuchen mit Rosinen

50 g Butter 2 1/2 Pfd. Quark

4 Eier 1 Pkg. Vanillepuddingpulver zum Aufko-
200 g Zucker chen

1 Pkg. Vanillinzucker 1 Handvoll Rosinen, evtl. mehr

1 Prise Salz je nach Geschmack

Zuerst Eigelb und Eiweil voneinander trennen; das Eiweifl im Kiihlschrank kalt stellen.
Die Butter mit dem Eigelb und einer Prise Salz mit dem Mixer verriihren. Dann Zucker und
Vanillinzucker dazu geben und schlagen, bis die Masse schaumig ist. Danach den Quark
mit der Masse verriihren. Vorsichtig das Puddingpulver einrieseln lassen (sonst staubt’s)
und damit vermengen. Das Eiweil} steif schlagen und per Hand unterheben, zum Schluss
die Rosinen dazugeben. Den Backofen auf 140° vorheizen. Den Teig in eine gefettete
Springform (26 cm Durchmesser) fiillen und die Oberfliche glatt streichen. Den Ofen
mit Backpapier auslegen, damit evtl. austretende Fliissigkeit nicht darin anbrennt. Die
Springform in den Ofen stellen und die Temperatur auf 160° erhéhen. Ca. 1 1/2 Stunden
backen. Evtl. gegen Ende der Backzeit die Temperatur etwas niedriger stellen, damit die
Oberfliache nicht zu dunkel wird. Sollte der Kuchen, wenn Sie ihn dann aus dem Ofen
nehmen, an den Rindern hochgegangen sein, driicken Sie ihn ein fach vorsichtig wiede r
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herunter.

2.92 Kisekuchen mit Rosinen

150 g Mehl

1 Msp. Backpulver

75 g kalte und

75 g weiche Butter/Margarine
50 g + 150 g Zucker

1 Pkg. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

5 Eier (Gr. M)

2 KUCHEN, GEBACK, PRALINEN

Fett und Mehl fiir die Form
100 g Rosinen

1 Pkg. unbeh. Zitronenschale
(gibt’s gerieben zu kaufen)
750 g Magerquark

125 g Schlagsahne

2 EL Speisestirke, gehiuft

2 EL Puderzucker

Mehl, Backpulver, 75 g kaltes Fett, 50 g Zucker, Vanillin-Zucker, Salz und 1 Ei verkneten.
Ca. 30 Minuten kiihlen. Boden einer Springform (26 cm O) fetten und mit Mehl bestiuben.
Teig darauf ausrollen und mehrmals mit einer Gabel einstechen. Formrand um den Boden
legen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C / Umluft: 175 °C / Gas: Stufe 3) ca. 15
Minuten backen. Auskiihlen lassen. Rosinen waschen, abtropfen. 4 Eier trennen. 75 g Fett
und 150 g Zucker cremig rithren. Eigelb und Zitrone unterrithren. Quark, Sahne und Stérke
unterrithren. Eiweil3 steif schlagen, mit Rosinen unter den Quark heben. Auf den Boden
fiilllen. Im heiBen Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/ Gas: Stufe 2) ca. 1 1/4
Stunden backen. Auf ein Kuchengitter stiirzen und so umgedreht auskiihlen lassen. Vorm
Servieren mit Puderzucker bestiduben.

Mengenangabe: 12 Stiicke:
Zubereitungszeit ca. 2 1/2 Std. (ohne Wartezeit).
pro Stiick ca.: 360 kcal / 1510kJ; E13 g, F17 g, KH37 g

2.93 Kiisekuchen mit Schoko und Streuseln

Fiir den Teig 1 geh. TL Kakaopulver

300 g Mehl Fiir die Kdsemasse
2 EL Backpulver 300 g Butter

150 g Zuckgr 750 g Magerquark
1 Pkg. Vanillezucker 3 Eier

2 Eier 150 g Zucken

200 g Butter

1 Pkg. Vanillezucker
1 Pkg. Vanillepuddingpulver
1 Pkg. Schokoladenpuddingpulver

Back-Spray (z. B. von Dr. Oetker)
1 EL gemahlene Haselniisse

Mehl und Backpulver in eine Schiissel geben. Zucker, Vanillezucker, Eier sowie Butter
dazugeben und zum Teig verarbeiten. Springform (O 26 cm) mit Back-Spray einspriihen,
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mit Haselniissen ausstreuen. 3/4 des Teiges ausrollen, in die Form legen, kleinen Rand
hochdriicken. Ubrigen Teig halbieren. 1 Hilfte mit dem Kakao mischen, beide Teige in
Folie gewickelt in den Kiihlschrank legen.

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Butter zerlassen, Quark mit
Eiern, Zucker und Vanillezucker verrithren, Butter daruntermischen. Danach die Masse
halbieren. In 1 Hilfte Vanillepuddingpulver, in die andere Schokopuddingpulver einriihren.
Je in einen Gefrierbeutel fiillen, Beutel zubinden. Je eine Spitze abschneiden und in die
Springform abwechselnd Kreise spritzen, so dass verschiedenfarbige Ringe entstehen.
Gekiihlte Teige in lange Wiirste rollen (O 1,5 cm), kleine Stocke abschneiden und auf der
Fiillung verteilen. Den Kuchen im Ofen ca. 60 Min. backen.

Mengenangabe: 16 Stiicke
Zubereitung: ca. 40 Min.
pro Stiick ca.: 430 kcal; E11 g, F28 g, KHO g

2.94 Kisekuchen mit Schoko-Streuseln

Fett und Mehl fiir die Form 2 Dos. (a 314 ml) Mandarin-Orangen
300 g Mehl 400 g Doppelrahm-Frischkése

1 geh. EL (15 g) Kakao 250 g Schmand

1/2 Pkg. Backpulver 1 Pkg. Vanillin-Zucker

125 g + 125 g Zucker 1 Pkg. Puddingpulver ’Vanille’

125 g weiche Butter (zum Kochen; fiir 1/2 1 Milch)

4 Eier (Gr. M) evtl. Kakao zum Bestiduben

4 EL Zitronensaft

Eckige (24x24cm)oder runde Springform (26 cm 0) fetten und mit Mehl ausstduben. Mehl,
Kakao, Backpulver und 125 g Zucker mischen. Butter in Flockchen, 1 Ei und Zitronensaft
zufiigen. Alles erst mit den Knethaken des Handriihrgerites und dann kurz mit den Hinden
zu Streuseln verkneten. Ca. 10 Minuten kalt stellen.

Mandarin-Orangen abtropfen lassen. Frischkise, Schmand, 3 Eier, 125 g Zucker, Vanillin-
Zucker und Puddingpulver kurz verrithren. Die Mandarinen da-runterheben.

3/4 Streusel als Boden in die Form verteilen und andriicken. Késemasse daraufstreichen.
Rest Streusel daraufstreuen, dabei zwischen den Fingern zerreiben bzw. zerzupfen.

Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 200°C/Umluft: 175 °C/ Gas: Stufe 3) ca. 1 Stunde backen.
In der Form auskiihlen lassen. Mit Kakao bestduben.

Mengenangabe: 16 STUCKE
Zubereitungszeit ca. 30 Min.

Kiihl- /Auskiihlzeit ca. 4 Std.

Backzeit ca. 1 Std.

pro Stiick ca.: 370 kcal; E7 g, F20g, KH37 g
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2.95 Kisekuchen mit Spekulatiusboden

fiir die Kdsekuchen: 1 EL Mehl

125 g Dom-Spekulatius + 6 mehr zum De- fiir die Apfelkrautsauce:

korieren 1 EL Apfelsaft
>0 g Butter 1 EL Apfellikor (oder mehr Apfelsaft)
3 TL Apfelkraut 100 g Apfelkraut
200 g Frischkése optional: 1 Prise Spekulatiusgewiirz
50 g saure Sahne
75 g Zucker Besondere Utensilien:
1 EL Zitronensaft 6 er Muffinblech
1/4 TL Vanilleextrakt 12 Papierformchen fiir Muffins
2 Eier optional: Handriihrer

Fiir die Spekulatius-Kdsekuchen Backofen auf 180°C vorheizen. Zwolf Papierformchen
fiir Muffins in sechs Mulden des Muffinblechs stellen, sodass sie doppelt sind.

Fiir den Boden 125 g Dom-Spekulatius in eine Gefriertiite geben und mit einem Nudelholz
sehr fein zerbroseln. Butter schmelzen und mit den Spekulatiuskriimeln verriihren. Gleich-
miBig auf die Muffinformchen verteilen und gut andriicken. Mit je 1/2 TL Apfelkraut
bestreichen. Frischkise, saure Sahne, Zucker, Zitronensaft und Vanilleextrakt cremig
rithren.

Eier einzeln unterrithren und schlieBlich das Mehl unterriithren. Auf die sechs vorbereiteten
Muffinférmchen verteilen und im vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen.

Muffinblech aus dem Ofen nehmen und die Késekuchen zehn Minuten ruhen lassen. Aus
dem Blech nehmen und auf Kuchengittern vollstindig auskiihlen lassen.

Eine Stunde in den Kiihlschrank stellen.

Fir die Apfelkrautsauce Apfelsaft und Apfellikor in einem kleinen Topf aufkochen.
Apfelkraut dazugeben und unter Riithren bei mittlerer Hitze auflésen. Spekulatiusgewiirz
unterriithren.

Papierformchen von den Kisekuchen abziehen und auf Teller geben. Je einen Dom-
Spekulatius in die Kiichlein driicken, sodass er aufrecht steht. Kidsekuchen mit der
Apfelkrautsauce ilibergieSen und servieren.

Mengenangabe: 6 Mini-Késekuchen.

2.96 Kisekuchen mit Vanillestreuseln

fiir den Hefeteig 1 unbeh. Zitrone, abger. Schale von
400 g Mehl 1 Prise Salz
1 Pkg. Trocken-Backhefe 150 ml Milch
80 g Zucker 125 g Margarine
2 Eier

Fiir die Quarkfiillung
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200 g weiche Margarine

175 g Zucker

3 Eier

1 kg Quark (40 %)

40 g Speisestirke

1 Pr. Salz

2 unbeh. Zitronen, abger. Schale von
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1 Pkg. Vanillezucker
375 g Mehl

150 g Zucker

1 Pr. Salz

1/2 TL Zimt

1 Pkg. Vanillezucker
175 g Margarine

Fiir den Teig Mehl, Trockenhefe, Zucker, Eier, Zitronenschale und Salz in eine Schiissel
geben. Milch mit Margarine in einem Topf erwarmen. Lauwarme Fliissigkeit zu den
Zutaten in der Riihrschiissel gieBen und alles mit den Knethaken des Handriithrgerites
verkneten (der Teig ist recht zdhfliissig). Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca. 60 Min.
gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat.

Teig mit den Knethaken des Handriihrgerites kurz durchkneten. Auf ein gefettetes tiefes
Backblech geben, zu den Ecken streichen und einen Rand hochziehen. 15 Min. gehen
lassen.

Fiir die Quarkfiillung Margarine mit Zucker cremig rithren. Eier, Quark, Stirke, Salz,
Zitronenschale und Vanillezucker zufiigen, verrithren. Quarkmasse auf den Teig geben und
mit einem Teigschaber zu den Ecken hin glattstreichen. Ofen auf 180 Grad (Umluft 160
Grad) vorheizen.

Fiir die Streusel Mehl, Zucker, Salz, Zimt und Vanillezucker in einer Schiissel mischen.
Margarine schmelzen, etwas abkiihlen lassen. In die Schiissel giefen, dabei alles mit einer
Gabel zu Streuseln verarbeiten. Uber die Quarkmasse geben. Auf der mittleren Schiene
45-50 Min. backen.

Mengenangabe: 20 Stiicke
Zubereitung: ca. 45 Minuten
pro Stiick ca.: 480 kcal; E11 g, F28 g, KH50 g

2.97 Kisekuchen mit Walniissen

Fiir die Fiillung 530 g Mehl
300 g gemahlene Walniisse 180 g Zucker
325 g Zucker 1 Pkg. Backpulver
3-4 EL Rum 180 g Butter
750 g Quark (40%) 1 Pkg. Vanillezucker
3 EL Grief3 2 EL Sauerrahm
6 Eiweil} 4 Figelb

Fiir Boden, Streusel & Garnierung 1-2 EL Puderzucker

Fiir die Fiillung die gemahlenen Walniisse, 125 g Zucker und Rum in einer Schiissel gut
vermischen.
Fiir den Boden 500 g Mehl, 150 g Zucker und Backpulver auf eine Arbeitsfliche hiufeln.
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Butter in Stiickchen, Vanillezucker, Sauerrahm sowie Eigelbe dazugeben und zu einem
Miirbeteig verkneten. Eine Springform (O 26 cm) fetten. 2/3 des Teiges als Boden und
Rand hineindriicken.

Den Backofen auf 175 Grad (Umluft 155 Grad) vorheizen. Den Quark mit 200 g Zucker
und dem GrieB in einer Schiissel mischen. Das Eiweif steif schlagen und unterheben. Auf
den Miirbeteigboden zuerst die Walnussmischung und danach die Quarkmasse geben.

Den restlichen Teig mit 30 g Mehl und 30 g Zucker als Streusel zwischen den Fingern
zerreiben und auf die Quarkmasse streuen. Den Kuchen im vorgeheizten Backofen ca.
60 Min. backen. Herausnehmen und in der Form erkalten lassen. Vor dem Servieren mit
Puderzucker bestreuen.

Mengenangabe: 16 Stiicke
Zubereitung: ca. 40 Min.
pro Stiick ca.: 490 kcal; E15 g, F24 g, KH60 g

2.98 Kiisekuchen mit Weintrauben

200 g Mehl 50 g Stirke

1 Eigelb 1 kg Quark

345 g Zucker 200 ml Sahne

2 Pkg. Zitronenaroma 300 g blaue und

150 g Butter 300 g griine Weintrauben

20 g Semmelbrosel 30 g gerostete Mandelblittchen
4 Eier

Mehl, Eigelb, 120 g Zucker, 1 Pck. Zitronenaroma und kalte Butter verkneten. Ca. 60 Min.
kalt stellen.

Springform (0 26 cm) fetten, mit Broseln ausstreuen. Teig in Formgrofie ausrollen. In Form
legen, Rand ziehen. Ofen auf 180 Grad vorheizen.

Eier, 225 g Zucker und Zitronenaroma schaumig schlagen. Stirke mit Quark sowie Sahne
unterziehen. Trauben, bis auf einige, unterheben. Auf den Teig streichen, ca. 55 Min.
backen. Auskiihlen lassen. Mit Mandeln und Weintrauben bestreuen.

Mengenangabe: 16 Stiicke
Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten

Backen: ca. 60 Minuten

Kiihlen: ca. 60 Minuten

Pro Stiick: 370 kcal; E13 g, F16 g, KH44 g

2.99 Kisekuchen mit Zwetschgen
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Fiir den Miirbeteig 1 Pkg. Bourbon-Vanillezucker
200 g Mehl 500 g frische Zwetschgen
1 TL Backpulver Fiir das Baiser
1 Eiweil3 2 Eiweif
70 g Zucker 1 EL Zucker
100 g kalte Margarine 1 Eigelb

Fiir die Kdsemasse 1 EL Milch
500 g Sahnequark (40 % Fetti. Tr.) 1 Pkg. Vanillezucker
250 ml Milch 1 EL Mehl
125. g Zucker Fiir die Garnierung
2 Eigelb

3-4 frische Zwetschgen

1 Prise Salz 1 EL Puderzucker

1 Pkg. Vanillepuddingpulver

Fiir den Teig Mehl, Backpulver sieben, Mulde eindriicken. Eiweill und Zucker zufiigen.
Margarine in Stiicken an den Mehlrand setzen. Alles verkneten, in Folie gewickelt ca. 30
Min. kiihl stellen. Den Miirbeteig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche rund ausrollen.
Einen Tortenring oder einen Formrand (O 26 cm) daraufstellen und einen runden Boden
ausstechen. Eine Springform (O 26 cm) nur am Boden mit Butter oder Margarine gut
fetten. Den ausgestochenen Miirbeteigboden leicht um ein Wellholz rollen und in die
gefettete Springform legen. Den Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Fiir
die Kédsemasse Sahnequark, Milch, Zucker, Eigelbe, Salz, Puddingpulver und Bourbon-
Vanillezucker in eine Schiissel geben und mit den Schneebesen des Handriihrgerites
verriihren. Die Zwetschgen waschen, in einem Sieb abtropfen lassen und die Stiele
entfernen. Alle Zwetschgen halbieren und die Steine entfernen. Die Fruchthilften in kleine
Stiicke schneiden. Die Fruchtstiicke zur Kdsemasse geben und mit einem Teigschaber
locker unterheben. Die Kise- Zwetschgen-Masse auf dem Miirbeteigboden verteilen und
glatt streichen. Fiir das Baiser Eiweil3 steif schlagen, Zucker einrieseln lassen. Eigelb,
Milch, Vanillezucker, Mehl schaumig schlagen. Eischnee zufiigen, unterheben. Auf die
Késemasse geben, mit einem Pinsel verstreichen. Kuchen ca. 60 Min. backen. Nach 20
Min. mit einem Messer ringsum vom Rand schrig zur Mitte ca. 2 cm tief in die Kédsemasse
einschneiden, weiterbacken. Im ausgeschalteten Ofen 30 Min. stehen lassen. Herausneh-
men, auf einem Gitter auskiihlen lassen. Mit einem Messer ringsum vom Formrand 16sen
und diesen entfernen. Kuchen vom Formboden 16sen und mit einem Tortenheber auf eine
Platte setzen. Den Kuchen leicht mit Puderzucker bestiuben. Zwetschgen zum Garnieren
waschen, entstielen, halbieren. Die Hilften ganz lassen oder in Spalten schneiden. Auf die
Mitte des Kuchens legen.

Statt frischer Zwetschgen kann man auch welche aus dem Glas verwenden. 11/2 Gléser a
720 ml Inhalt sind fiir die Féallung und Garnierung ausreichend. Pro Stiick ca. 320

Mengenangabe: 12 Stiicke
Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
E8¢g,F14g, KH39¢g
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2.100 Kisekuchen nach GroBmutterart

Kuchenboden: Kisemasse:
250 g Mehl, 300 g Zucker,
125 g Butter, 1/41 Sahne,
80 g Zucker, 8 Eier,

1 Ei 2 EL Mehl,

1.5 Pfund Quark

Aus den Zutaten fiir den Kuchenboden einen miirben Teig herstellen, auswallen und den
Boden einer gefetteten Springform damit auslegen. Eigelb und Zucker schaumig riihren,
Quark, Mehl und Sahne darunter mischen. Das steif geschlagene Eiweils darunter heben.
Diese Masse auf den Kuchenboden geben. In dem auf 180 Grad vorgeheizten Backofen 80
bis 90 Minuten backen.

2.101 Kisekuchen nach GroBmutters Art

fiir den Miirbeteig 100 g kalte Butter
?0(2) % yglzel?mi:hl fiir die Kdisefiillung
1(/)0 7 10 pulver 250 g Zucker
g cucker 8 Eier

1 Pkg. Vanillezucker
1 Prise Salz
1 Ei

1/41 Sahne
1 Pkg. Puddingpulver
750 g Schichtkise (ersatzweise Quark)

Miirbeteig: Das Mehl auf die Arbeitsfliche sieben und eine Mulde in der Mitte formen.
Backpulver, Salz und Vanillezucker auf dem Mehl verteilen. In die Mulde zuerst den
Zucker und dann das Ei geben. Die kalte Butter in kleine Stiicke schneiden und rund um
den Mehlkranz legen. Die Zutaten von innen nach aulen moglichst schnell mit der Hand
verkneten. AnschlieBend den Teig ausrollen und in eine Springform (28 cm Durchmesser)
legen. Dabei einen Rand von zwei Zentimetern formen. Mit einem Messer den Teig
einritzen, damit er Luft bekommt.

Kisefiillung: Die FEier trennen, das Eiweil schaumig schlagen und beiseite stellen.
AnschlieBend das Eigelb mit dem Zucker schaumig rithren. Nun den durch ein Sieb
gestrichenen Schichtkédse (ersatzweise abgetropften Quark), das Puddingpulver und die
fliissige Sahne mit einem Schneebesen vorsichtig unter die Eimasse heben. Zum Schluss
den Fischnee dazu geben und vermengen. Jetzt die Fiillung auf den Miirbeteig in die
Springform gieBen und eine Stunde bei 170 Grad (HeiBluft) auf der mittleren Schiene
backen. Danach noch zehn Minuten im ausgestellten Ofen bei halb gedffneter Tiir stehen
lassen. Dekoration nach Belieben. Zum Beispiel mit Sahnehdubchen, Miirbeteigherzchen
im Schokomantel und Orangentranchen verzieren.
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2.102 Kisekuchen ohne Boden

250 g Butter 3 EL Griemehl

400 g Zucker 1 kg Quark

3 Eier 1 Pkg. Vanillepudding
1 Pkg. Vanillinzucker 1 Pkg. Backpulver
Saft einer Zitrone evtl. Rosinen

Butter, Zucker und Eier schaumig rithren. Vanillinzucker, Zitronensaft und Griel hin-
zugeben. Danach den Quark mit Vanillepudding und Backpulver hinzufiigen. Alles gut
durchriihren und in eine gefettete Springform fiillen.

E.-Herd 175°
Backzeit 60-70 Min.

2.103 Kiisekuchen, der Klassiker

Fiir den Miirbeteig Fiir die Kdsemasse
100 g weiche Butter 10 Eiweil3
60 g Zucker 1 Prise Salz
1 TL Milch (5 ml) 300 g Zucker (aufgeteilt in 250 g und 50 g)
1 Prise Salz 500 g Schichtkise
1 Msp. abgeriebene Schale einer unbehan- 500 g Quark (20% Fett)
delten Zitrone 1 Vanilleschote
160 g Weizenmehl 80 g Speisestirke
Type 405 1 Eigelb
1 Prise Backpulver 1 Msp. abgeriebene Zitronenschale
30 g Aprikosenkonfitiire ca. 450 ml Milch
80 g Sultaninen etwas Puderzucker

Weiche Butter, Zucker, Milch, Salz und Zitronenschale in eine Schiissel geben und
mit dem Handriihrgeridt oder der Kiichenmaschine gut verrithren. Das Mehl mit dem
Backpulver vermischen und in die Buttermischung sieben. Mit dem Handriihrgerat oder
der Kiichenmaschine einkneten. Wichtig ist, dass nicht zu lange geknetet wird, sonst wird
der Teig brandig. Dann den Teig in Frischhaltefolie einpacken und mindesten 2 Stunden
im Kiihlschrank ruhen lassen. Den Backofen auf 180 Grad (160 Grad Umluft) vorheizen.
Den Teig auspacken und auf einer bemehlten Fliche auf 3 mm Stirke ausrollen. Mit einem
Tortenring einen Kreis von 28 cm Durchmesser ausstechen. Den ausgestochenen Teig auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, mit einer Gabel den Teig etwas einstechen
und im vorgeheizten Ofen ca. 8 Minuten vorbacken. Dann um den vorgebackenen Boden
einen Tortenring mit 28 cm Durchmesser stellen. Aprikosenkonfitiire auf den vorgebacke-
nen Miirbeteigboden streichen, Sultaninen aufstreuen. Den Backofen auf 200 Grad (Ober-
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und Unterhitze) hochschalten. Eiweifl mit einer Prise Salz aufschlagen und nach und nach
250 g Zucker einrieseln lassen. Den Schichtkise durch ein Sieb streichen und anschlieend
mit dem Quark glattrithren. Die Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark
herausstreichen. Vanillemark mit Speisestiarke und 50 g Zucker trocken mischen und dann
unter die Quarkmasse rithren. Eigelb, Zitronenschale und Milch ebenfalls untermischen.
Die Milch nach und nach zugeben, bis eine cremige Masse entsteht. Zuletzt das geschla-
gene Eiweill untermischen. Quarkmasse in Masse in den vorbereiteten Ring fiillen. Im
auf 200 Grad heiflen Ofen ca. 25 Minuten backen. In dieser Zeit kommt die Kidsemasse
nach oben, dann den Kuchen aus dem Ofen nehmen und an der Seite entlang des Ringes
einschneiden und ca. 5 Minuten stehen lassen, dann wieder in den Ofen geben und backen
bis der Kuchen erneut nach oben kommt. Wieder rausnehmen, einschneiden, kurz stehen
lassen und wieder in den Ofen geben. Den Kuchen weiterbacken und die Prozedur mit
dem Herausnehmen noch ca. ein- bis zweimal wiederholen. Die Gesamtbackzeit im Ofen
betrdgt ca. 50 Minuten. Nach dem Backen sofort den Kuchen im Ring auf ein Gitter stiirzen
und auf dem Kopf erkalten lassen. Dann vorsichtig aus dem Ring schneiden, umdrehen und
servieren. Am Rand nach Belieben mit etwas Puderzucker abstauben.

Mengenangabe: 1 Kuchen

2.104 Kisesahnetorte

Fiir den Miirbeteig: Zusdatzlich:
100 g Butter 60 g dunkle Kuvertiire
60 g Zucker Fiir die Creme:

1 EL Milch (5 ml) 7 Blatt Gelatine
1 Prise Salz . . 4 Eigelb
1 Msp. abgeriebene Schale einer unbehan- ¢ g WeiBwein

delten Zitrone 1 Msp. abgeriebene Schale einer unbehan-

160 g Weizenmehl Typ 405 delten Zitrone
1 Prise Backpulver 120 g Zucker

Fiir den Biskuit: 100 g Sauerrahm
130 g Marzipanrohmasse 300 g Magerquark
4 Eigelb (80 g) 1 Prise Salz
4 Eier (200 g) 500 g Sahne
130 g Zucker

Fiir die Verzierung:

1 Prise Salz ' o 1 Blatt Gelatine
etwas abgeriebene Schale einer Bio-Zitrone 55, o Sahne

40 g Butter 1 EL Zucker
110 g Weizenmehl, Type 405 1 EL Puderzucker
25 g Speisestiirke 1 EL Kakaopulver

Fiir den Miirbeteigboden Butter, Zucker, Milch, Salz und Zitronenschale in eine Schiissel
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geben und mit dem Handriihrgerét oder der Kiichenmaschine gut verrithren. Das Mehl mit
dem Backpulver vermischen und in die Buttermischung sieben. Mit dem Handriihrgerat
oder der Kiichenmaschine einkneten. Wichtig ist, dass nicht zu lange geknetet wird, sonst
wird der Teig brandig. Dann den Teig in Frischhaltefolie einpacken und gute 2 Stunden im
Kiihlschrank ruhen lassen. Den Backofen auf 180 Grad (160 Grad Umluft) vorheizen. Den
Teig auspacken und auf einer bemehlten Flache auf 3 mm Stirke ausrollen. Einen Kreis
von 28 cm Durchmesser ausstechen und auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech im
vorgeheizten Ofen ca. 10-15 Minuten goldgelb backen. Tipp: Miirbeteig kann sehr gut auf
Vorrat hergestellt werden. In Frischhaltefolie verpackt hélt er sich im Kiihlschrank ca. 6
Tage. Tiefgefroren sogar ca. 6 Monate. Den Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze
vorheizen. Fiir den Biskuit Marzipan mit den Eigelben in der Kiichenmaschine verriihren,
bis alles vollstindig vermischt ist. Die Eier, Zucker, Salz und Zitronenschale zugeben und
mit der Kiichenmaschine, 8-10 Minuten aufschlagen. Die Masse sollte Stand haben, zur
Probe mit dem Finger rein tupfen, Finger umdrehen, dann muss die Spitze der Masse auf
dem Finger stehen bleiben. Butter in einem Topf schmelzen. Mehl und Stérke vermischen,
dann sieben, die Eimasse mehlieren, also das Mehl-Stirkegemisch vorsichtig unterheben.
Wenn die Masse sich mit dem Mehl zu vermischen beginnt, die fliissige (jedoch nicht zu
heife Butter) langsam eingieen und unterheben. Einen Alu-Backring, 4 cm hoch, mit 28
cm Durchmesser mit Backpapier (als Boden) einschlagen und auf ein Backblech stellen.
Die Masse einfiillen und im vorgeheizten Ofen ca. 30-35 Minuten backen. Bevor der Boden
aus dem Ofen genommen wird, mit der *Trampolinprobe’ priifen, ob er fertig gebacken ist.
Nach dem Backen wiederrum ein Backpapier auflegen und den Boden stiirzen. So erhilt er
eine glatte Oberflache. Vom ausgekiihlten Boden horizontal durchschneiden, so dass 2 Bo-
den entstehen. Der obere Teil dient spéter zur Dekoration. Die Kuvertiire iiber dem heiflen
Wasserbad schmelzen. Den gebackenen Miirbeteigboden mit der Kuvertiire abstreichen
und sofort den unteren Teil des Biskuitbodens daraufsetzen und den Alu-Tortenring darum
herum geben. Fiir die Creme Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eigelbe mit Weilwein,
Zitronenschale und Zucker in einen Schlagkessel geben, iiber dem heillen Wasserbad
aufschlagen und zur Rose abziehen, d.h. bis 75 Grad erhitzen. Vom Wasserbad nehmen.
Die Gelatine ausdriicken und in der heilen Masse auflosen, dann den Fond durch ein feines
Sieb passieren. Sauerrahm, Quark und 1 Prise Salz zugeben und untermischen. Die Sahne
steif schlagen und unter die Quarkmasse heben. Dann die Masse in den vorbereiteten Ring
einfiillen und oben glattstreichen. Mindestens 2 Stunden in den Kiihlschrank stellen. Wenn
die Sahnetorte gut durchgekiihlt ist, vorsichtig den Ring ablosen. Fiir die Verziersahne
1 Blatt Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und in einem Topf mit 1EL
heiBem Wasser auflosen. Die Sahne fiir die Verzierung schlagen, nach und nach Zucker
und zuletzt aufgeloste Gelatine untermischen. Die Torte mit dieser abgebundenen Sahne
komplett einstreichen. (Die Torte kann auch nur mit 250 g ungesiifter Schlagsahne
eingestrichen werden) Den zuriickbehaltenen Biskuitboden in 16 Kuchenstiicke schneiden.
Die eine Hilfte mit Puderzucker abstauben, die andere mit Kakaopulver. Auf jedes Stiick
ein Sahnetupfen aufbringen und den geschnittenen Tortenboden abwechslungsweise hell,
dunkel auf die Torte setzen. Die Torte in Stiicke aufschneiden und servieren. Stand:
6.10.2015, 12.02 Uhr
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Mengenangabe: 16 Stiicke

2.105 Kisetorte

Fiir den Teig Fiir die Fiillung
100 g Zucker 500 g Quark
150 g Butter 150 g Zucker
300 g Mehl 3 TL Vanillezucker (kein Vanillin!)
1 Msp. Salz 1 EL (gehiuft) Mehl
1 Ei 1 EL (gehauft) Speisestirke
auferdem: 1 Z?trone, abgeriebene Schale von
Butter und Zwieback (Semmel)brosel fiir 7 E¥geljb
die Form 7 Eiweil}
Hiilsenfriichte zum Blindbacken 50 g Zucker

50 g zerlassene Butter

Das Mehl auf eine Arbeitsfliche geben und in die Mitte eine Mulde driicken.

Den Zucker in die Mulde streuen und das Ei dazugeben. Die gut durchgekiihlte Butter in
Stiicke schneiden und dariibergeben. Alles mit einem Messer oder Teigspachtel griindlich
durchhacken. Dann alles rasch mit kithlen Hinden zu einem Teig kneten. Den Teig zu einer
Kugel formen, in Folie wickeln und im Kiihlschrank mindestens eine Stunde ruhen lassen.
Dann den Teig ausrollen und eine gefettete und mit Zwieback (Semmel)brosel bestreute
Springform damit auskleiden.

Den Boden bei 180 Grad ca. 15 Minuten blindbacken, d. h. die mit Teig ausgeschlagene
Form mit Backpapier auslegen und mit Hiilsenfriichten beschweren.

So bleibt der Boden schon flach und der Rand rutscht nicht herunter.

Fiir die Fiillung Quark, Zucker, Vanillezucker, Mehl, Speisestirke, Zitronenschale und
Eigelbe verriihren. Die Eiweifle mit den 50 g Zucker steif schlagen und zusammen mit der
fliissigen Butter vorsichtig unter die Quarkmasse heben. Fiillung auf den vorgebackenen
Boden fiillen. Bei 180 Grad 20 Minuten backen; dann den Kuchen aus dem Ofen nehmen,
mit einem spitzen Messer zwischen Fiillung und Teigrand rundum entlang fahren, fiinf
Minuten auferhalb des Ofens ruhen lassen; dann wieder in den Backofen schieben und
in 20 Minuten fertig backen. (Auf diese Weise wird das Problem jedes gebackenen
Kisekuchens vermieden, ndmlich dass er wunderbar aufgeht, aber nach dem Backen in der
Mitte sehr stark zusammenfillt.) Den Kuchen aus der Form l16sen und abkiihlen lassen.

2.106 Kaffee-Kise-Torte mit Nusskruste

Nusskruste: 60 g geschmolzene Butter
500 g gemahlene Haselniisse 60 g Zucker
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Fiillung: schwarzer Kaffee)
1 kg Ricotta (italienischer Frischkise) 1 TL Kaffeelikor
1 Vanilleschote 3 EL Mehl
4 Eier Dekoration:

250 g brauner Zucker

) 3 EL gemahlene Haselniisse
125 ml Espresso (ersatzweise starker

Die gemahlenen Haselniisse in einer groen Riihrschiissel locker mit dem Zucker mischen
und dann die geschmolzene Butter dazu gieen. Alles mit den Hinden zu einer kriimeligen
Masse kneten. Zuerst den Rand einer Springform (26 cm Durchmesser) knapp einen
halben Zentimeter dick damit auskleiden, dabei die Masse gut andriicken. Dann den
Rest des Haselnussteiges gleichmifig in der Mitte der Form verteilen und ebenfalls fest
driicken. Danach mit einem Messer vorsichtig die Nussmasse am Rand gerade abschneiden,
eventuelle *Locher’ flicken und die Reste in die Mitte geben. Die Springform fiir eine
Viertelstunde in den Kiihlschrank stellen.

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung den Ricotta in eine grofe Riihrschiissel geben. Die
Vanilleschote der Lange nach mit einem scharfen Messer halbieren. Mit dem Messerriicken
das Mark herauskratzen und zum Ricotta geben. Kise und Vanille mit einem Schneebesen
kriftig durchriihren. Zwei Eier in die Masse schlagen und glatt rithren. Erst danach mit den
anderen beiden Eiern ebenso verfahren. AnschlieBend Zucker, Espresso und Kaffeelikor
unterziehen, bis eine glatte Masse entstanden ist. Zum Schluss das Mehl dariiber sieben
und mit dem Mixer einriihren.

Den Ofen auf 175 Grad Umluft vorheizen (200 Grad Ober- und Unterhitze).

Die Masse in die Springform gieBen und etwa 50 Minuten backen. Nach 35 Minuten kon-
trollieren, ob die Oberflache nicht zu dunkel wird, sonst die Hitze etwas herunterschalten
und eventuell den Kuchen mit etwas Alufolie abdecken. Direkt nach dem Backen die
gemahlenen Haselniisse dariiber streuen.

Den Kuchen zunichst drei bis vier Stunden bei Zimmertemperatur auskiihlen lassen und
anschlieBend fiir einen bis anderthalb Tage in den Kiihlschrank stellen, damit er fest werden
kann.

Tipp: Statt der Vanilleschote kann man auch eine Messerspitze Vanilleextrakt nehmen.

2.107 Kaffee-Kisetorte mit Nusskruste

Fiir die Nusskruste: 250 g brauner Zucker
500 g gemahlene Haselniisse 125 ml Espresso
60 g geschmolzene Butter (ersatzweise die gleiche Menge starker
60 g Zucker schwarzer Kaffee)
Fiir die Fiillung: 1 TL Kaffeelikor
1 kg Ricotta (italienischer Frischkése) 3 EL Mehl
1 Vanilleschote Fiir die Dekoration:

4 Eier 3 EL gemahlene Haselniisse
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Die gemahlenen Haselniisse in einer groflen Riihrschiissel locker mit dem Zucker mischen
und dann die geschmolzene Butter dazu gielen. Alles mit den Hinden zu einer kriimeligen
Masse kneten. Zuerst den Rand einer Springform (26 cm Durchmesser) knapp einen
halben Zentimeter dick damit auskleiden, dabei die Masse gut andriicken. Dann den
Rest des Haselnussteiges gleichmifig in der Mitte der Form verteilen und ebenfalls fest
driicken. Danach mit einem Messer vorsichtig die Nussmasse am Rand gerade abschneiden,
eventuelle *Locher’ flicken und die Reste in die Mitte geben. Die Springform fiir eine
Viertelstunde in den Kiihlschrank stellen. In der Zwischenzeit fiir die Fiillung den Ricotta
in eine groBe Riihrschiissel geben. Die Vanilleschote der Linge nach mit einem scharfen
Messer halbieren. Mit dem Messerriicken das Mark herauskratzen und zum Ricotta geben.
Kise und Vanille mit einem Schneebesen kriftig durchrithren. Zwei Eier in die Masse
schlagen und glatt rithren. Erst danach mit den anderen beiden Eiern ebenso verfahren. An-
schlieBend Zucker, Espresso und Kaffeelikor unterziehen, bis eine glatte Masse entstanden
ist. Zum Schluss das Mehl dariiber sieben und mit dem Mixer einrithren. Den Ofen auf 175
Grad Umluft vorheizen (200 Grad Ober- und Unterhitze). Die Masse in die Springform
gieBen und etwa 50 Minuten backen. Nach 35 Minuten kontrollieren, ob die Oberfliche
nicht zu dunkel wird, sonst die Hitze etwas herunterschalten und eventuell den Kuchen mit
etwas Alufolie abdecken. Direkt nach dem Backen die gemahlenen Haselniisse dariiber
streuen. Den Kuchen zunichst drei bis vier Stunden bei Zimmertemperatur auskiihlen
lassen und anschlieend fiir einen bis anderthalb Tage in den Kiihlschrank stellen, damit
er fest werden kann. Tipp: Statt der Vanilleschote kann man auch eine Messerspitze
Vanilleextrakt nehmen.

2.108 Karamell-Kisekuchen

100 g Amarettini 800 g Speisequark (20% Fett)

150 g Loffelbiskuits 1 Pkg. Vanillinzucker

130 g Butter 1 Pkg. Puddingpulver Mandelgeschmack
4 Eier 150 g Sahne

300 g Zucker 200 g Mandeln ohne Haut

200 g Frischkise

Amarettini und Biskuits zerbroseln. 100 g Butter schmelzen und mit den Broseln verriihren.
Als Boden in eine mit Backpapier ausgelegte Springform (0 24 cm) driicken. Ofen auf 175
Grad (Umluft 155 Grad) vorheizen. Eier und 150 g Zucker schaumig schlagen. Frischkise,
Quark, Vanillinzucker, Puddingpulver dazugeben und alles glatt verrithren. Masse auf den
Broselboden streichen. Auf mittlerer Einschubhohe ca. 60 Minuten backen. Kuchen ca. 10
Minuten ruhen lassen, aus der Form 16sen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.
Ubrigen Zucker goldgelb karamellisieren lassen. Restliche Butter und Sahne dazugeben
und rithren, bis die Butter geschmolzen ist. Mandeln unterheben. Vorsichtig auf dem
Kuchen verteilen und fest werden lassen.

Mengenangabe: 16 STUCKE
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Arbeitszeit: ca. 30 Min.

Backen: ca. 60 Min.

Ruhen: ca. 10 Min.,

pro Stiick: ca.: 410 kcal; E15g,F22 g, KH25 ¢

2.109 Karamell-Kisekuchen

Fiir den Boden Fiir die Fiillung
130 g Mehl 250 g Magerquark
50 g Zucker 200 g Schmand
70 g kalte Butter 100 g Zucker
1 Pr. Salz 1 Pkg. Vanillepuddingpulver
1 Eigelb 4 Eier
Fiir den Karamell 200 ml Sahne.
20 ¢ Butter 1 TL abger. ZlFronenschale
100 g Zucker 100 g Rumrosinen
50 g Mandelblitter

Fiir den Boden Mehl, Zucker, kalte Butter, Salz und Eigelb zu einem glatten Teig verkneten.
In Folie gewickelt 30 Min. kiihl stellen.

Fiir den Karamell die Butter schmelzen, den Zucker dazugeben und unter Riihren briaunen
lassen. Den Backofen auf 160 Grad (Umluft 140 Grad) vorheizen. Eine Tarteform (O 28
cm) am Boden fetten. Die Mandelblitter gleichmiBig hineinstreuen. Karamell dariibertridu-
feln.

Quark mit Schmand, Zucker und Puddingpulver glattrithren. Die Eier einzeln einriihren.
Sahne leicht steif schlagen, mit Zitronenschale und Rumrosinen unterheben. Quarkmasse
auf den Karamell-Boden geben. Den Teig nochmals gut durchkneten und in Formgrofe
ausrollen. Die Teigplatte vorsichtig oben auf die Quarkmasse legen. Den Kuchen 45-50
Min. im vorgeheizten Ofen backen.

Kuchen herausnehmen und in der Form 30 Min. abkiihlen lassen. Anschliefend auf eine
Tortenplatte stiirzen, so dass der Mandel-Karamell-Boden oben ist. Warm und kalt lecker!

Mengenangabe: 16 Stiicke
Zubereitung: ca. 30 Min.
pro Stiick ca.: 270 kcal; E6 g, F15g, KH29 g

2.110 Kirsch-Kise-Kuchen

Fiir den Teig: 125 g Margarine
250 g Mehl 65 g Zucker
1 Msp. Backpulver 1 Ei
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Fiir den Belag: 1 TL abger. Schale einer unbeh. Zitrone
1 Glas Sauerkirschen (720 ml) 2 EL Zitronensaft
25 g Speisestirke 5 Eier
2 EL gem. Mandeln 1 EL Mehl
75 g Margarine 1 Eigelb
750 g Magerquark 2 EL Aprikosenkonfitiire
200 g Zucker 3 EL Mandelblittchen

1 Pkg. Vanillinzucker 1 EL Puderzucker

Teig: Mehl mit Backpulver, Margarine, Zucker, Ei verkneten. In Folie wickeln, ca. 30 Min.
kiihlen.

Teig ausrollen, eine mit Backpapier ausgelegte Springform (0 28 cm) damit auskleiden.
Belag: Kirschen abtropfen lassen, Saft dabei auffangen. 3 EL Kirschsaft, Speisestirke
verrithren. Restlichen Saft autkochen und die angeriihrte Stirke hinzufiigen. Unter Riihren
ca. 30 Sek. kochen. Die Kirschen unterheben. Mandeln iiber den Teig streuen, Kirschmasse
darauf geben.

Den Backofen auf 175 Grad vorheizen. Die Margarine in einem Topf schmelzen, abkiihlen
lassen. Mit Quark, Zucker, Vanillinzucker, Zitronenschale, -saft, Eiern und Mehl verriihren.
Masse auf den Kirschen verteilen. Den Kuchen ca. 60 Min. backen.

Das Eigelb mit etwas Wasser verquirlen und den Kuchen damit bestreichen. Weitere 15
Min. backen. Etwas ausdampfen lassen, aus der Form nehmen und auf einem Kuchengitter
auskiihlen lassen.

Kuchenrand mit der Konfitiire bestreichen. Mandelblittchen ohne Fettzugabe goldbraun
rosten und an den Rand driicken. Den Kisekuchen mit Puderzucker bestiuben.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Backen ca. 75 Min.

Kiihlen ca. 30 Min.

Zubereitung ca. 40 Min.

pro Stiick: 480 kcal; E15 g, F19 g, KH52 g

2.111 Kirsch-Kise-Torte mit Baiserflocken

3 Eier (Gr. M)

1 Prise Salz

75 g+ 75 g+ 75 g Zucker

3 Pkg. Vanillin-Zucker

75 g Mehl

25 g Speisestirke

1 gestr. TL Backpulver

1 Glas (720 ml) Kirschen

1 Pkg. Puddingpulver ’Vanille
(z. Kochen; f. 1/2 1 Milch)

B

3 EL Amaretto-Likor

100 g Mandelbléttchen

6 Blatt weile Gelatine

500 g Schlagsahne

500 g Magerquark

1 Zitrone, Saft von

100 g fertige Baiser-Schalen

3 EL Aprikosen-Konfitiire

Puderzucker zum Bestduben Backpapier
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Springform (26 cm 0) am Boden mit Backpapier auslegen. Eier trennen. Eiweif3, Salz und
3 EL kaltes Wasser steif schlagen, dabei 75 g Zucker und 1 Péackchen Vanillin-Zucker
einrieseln lassen. Eigelb einzeln darunter schlagen. Mehl, Stirke und Backpulver darauf
sieben, unterheben. In die Form streichen. Im heifien Ofen (E-Herd 175 °C/ Umluft: 150
°C/Gas: Stufe 2) 25-30 Minuten backen. Auskiihlen.

Kirschen abtropfen, Saft dabei auffangen. Saft mit Wasser auf 350 ml Fliissigkeit auffiillen.
6 EL Saft, Puddingpulver und 75 g Zucker verriihren. Rest Saft aufkochen. Puddingpulver
einriihren, kurz aufkochen. Likor unterrithren. Kirschen unterheben. Ca. 10 Minuten
abkiihlen.

Mandeln ohne Fett rosten. Formrand um den Biskuit legen. Kompott darauf streichen.
Auskiihlen lassen. Hilfte Mandeln darauf streuen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Sahne steif schlagen, dabei 2 Packchen Vanillin-
Zucker einrieseln lassen. Quark, Zitronensaft und 75 g Zucker verrithren. Gelatine
ausdriicken, bei milder Hitze auflosen. 2 EL Quark einrithren, dann unter den iibrigen
Quark rithren. Sahne unterheben. Auf das Kompott streichen. Ca. 5 Stunden kalt stellen.
Baiser grob zerbrockeln. Kurz vorm Servieren Konfitiire erwdrmen. Torte damit einstrei-
chen. Baiser und Rest Mandeln auf die Torte und an den Rand driicken, mit Puderzucker
bestduben.

Mengenangabe: 16 Stiicke:

Wartezeit ca. 6 Std.

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Std.

pro Stiick ca.: 300 kcal / 1260 kJ; E9 g, F15g, KH30 g

2.112 Kirsch-Kisekuchen

Fett fiir die Form 1 Flaschchen Vanille-Aroma

150 g Mehl 1 Bio-Zitrone, abgerieb. Schale von
75 g+ 100 g + 1 TL Zucker 60 g Weichweizen-Griel3

1 Pkg. Vanillin-Zucker 500 g frische SiiB-/Sauerkirschen
Salz 1 Pkg. roter Tortenguss

75 g weiche Butter 1/4 1 Kirschnektar

750 g Sahnequark 2 EL (40 g) rotes Gelee

5 Eier (Gr. M)

Springform (26 cm O; ca. 8 cm hoch) fetten. Mehl, 75 g Zucker, Vanillin-Zucker, 1 Prise
Salz und Butter in Flockchen erst mit dem Handriihrgerit, dann kurz mit den Hinden zu
Streuseln verkneten. In der Form als Boden verteilen, andriicken. Ca. 30 Minuten kalt
stellen.

Quark, Eier, Aroma, 100 g Zucker, Zitronenschale und Griefl verrithren. Auf den Streusel-
boden streichen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2) ca.
55 Minuten backen (evtl. nach ca. 30 Minuten abdecken). In der Form auskiihlen und darin
lassen. Damit die Kirschen gleichmifig bedeckt sind: den Guss von der Mitte aus zum
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Rand hin verteilen

Kirschen waschen, entstielen, entsteinen. Auf dem Kuchen verteilen. Gusspulver und 1 TL
Zucker mischen. Kirschnektar einrithren. Unter Riihren kurz aufkochen. Gelee einriihren.
Auf den Kirschen verteilen. Ca. 1 Stunde kalt stellen.

Mengenangabe: 16 STUCKE
Zubereitungszeit ca. 45 Min.

Kiihl- /Auskiihlzeit ca. 6 Std.

Backzeit ca. 55 Min.

pro Stiick ca.: 270 kcal; E9 g, F12 g, KH30 g

2.113 Kirsch-Kisekuchen mit Streuseln

550 g Mehl 1 Pkg. Puddingpulver "Vanille-Geschmack"
1 Prise Salz (zum Kochen)

450 g Zucker 3 EL gemahlene Mandeln

2 Pkg. Vanillin-Zucker 300 g TK-Sauerkirschen

7 Eier (Gr. M) 1 EL Speisestérke

325 g kalte Butter 50 g Kokosraspel

6 EL Kirschkonfitiire 50 g brauner Zucker

500 g Vollmilchjoghurt 1 EL Puderzucker

400 g Doppelrahmfrischkise Fett und Mehl fiir die Fettpfanne

Mehl, Salz, 225 g Zucker, 1 Pickchen Vanillin-Zucker, 1 Ei, Butter in Flockchen zum
glatten Teig verkneten. Ca. 2/3 Teig in eine gefettete, bemehlte Fettpfanne geben. Zum
Boden driicken und mehrmals mit einer Gabel einstechen.

Konfitiire glatt rithren. Rest Eier trennen. Eigelbe, je Rest Zucker und Vanillin-Zucker,
Joghurt, Frischkise glatt rithren. Puddingpulver unterrithren. Eiweife steif schlagen, unter
Quarkcreme heben. Konfitiire in Schlieren untermengen. Mandeln auf den Teigboden
streuen. Quarkcreme darauf verteilen. Kirschen, Stirke mischen und gleichmifig auf der
Quarkmasse verteilen. Kuchen bei 175 °C (Umluft: 150 °C) ca. 55 Minuten backen.

Rest Teig mit Kokosraspeln und braunem Zucker zu Streuseln verarbeiten. Kuchen nach
ca. 20 Minuten Backzeit mit Streuseln bestreuen, zu Ende backen.

Kuchen aus dem Ofen nehmen, abkiihlen lassen. Mit Puderzucker bestduben und in Stiicke
schneiden.

Mengenangabe: 24 STUCKE
Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Std.
Wartezeit: ca. 1 Std.

2.114 Kirsch-Quarksahne
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125 g Butter 1 Zitrone, Saft von
125 g Zucker 500 g Quark
2 Eier 8 Blatt weiBle Gelatine
1 gestr. T1 Backpulver 1/4 1 Schlagsahne
125 g Mehl 500 g Kirschen (Konserve)
Quarkkrem: Zum Verzieren:
3 Eigelb Kirschen,
150 g Zucker Puderzucker,
2 Pkg. Vanillezucker Pistazien.
1/8 1 Milch

Butter und Zucker schaumig schlagen, Eier und das mit Backpulver gemischte Mehl
dazugeben und unterrithren. Den Teig in eine gefettete, mit Pergamentpapier ausgelegte
Springform fiillen und in 20 bis 30 Minuten bei 190° (Gas: Stufe 3 bis 4 oder 1/3 bis knapp
1/2 grofe Flamme) backen.

Fiir den Krem Eigelb, Zucker und Vanillezucker im Wasserbad schaumig schlagen. Milch,
Zitronensaft und Quark verriihren. Mit dem Vanillekrem mischen. Die eingeweichte,
aufgeloste und wieder abgekiihlte Gelatine unterrithren. Schlagsahne und die abgetropften
(entsteinten) Kirschen vorsichtig unterheben.

Den ausgekiihlten Boden einmal aufschneiden. Die untere Hélfte in die Springform legen
und den Quarkkrem in die Form fiillen. Den Deckel auflegen und die Torte zwei bis drei
Stunden kalt stellen. Mit Puderzucker, Kirschen und Pistazien verzieren.

Mengenangabe: 1 Kuchen

2.115 Klassischer Kisekuchen

Buttermiirbeteig 665 g Schichtkise oder Topfen
200 g Butter 330 g saure Sahne
100 g Zucker 4 Eigelbe von Eiern mittlerer Grofe
1 Prise Salz 52 g Vanille-Puddingpulver
etwas Vanillearoma 1 Prise Salz
1 Eigelb von einem Ei mittlerer Grofie Etwas Vanillearoma
1 Messerspitze Backpulver 1 unbeh. Zitrone, abger. Schale von
300 g Mehl 330 ml Milch
Kéisemasse 8 Eiweil} von Eiern mittlerer Grofe
210 g Zucker

Buttermiirbeteig: Butter, Zucker und Gewiirze mit dem Eigelb glatt arbeiten. Mehl mit dem
Backpulver mischen, unter die Buttermesse kneten und alles ziigig zu einem glatten Teig
verarbeiten. Den Teig fiir rund eine Stunde in den Kiihlschrank stellen. AnschlieBend den
Teig ausrollen und den gefetteten Boden einer Springform (O 26-28 cm) damit auslegen.

Késemasse: Schichtkiése, saure Sahne, Gewiirze, Eigelb, Puddingpulver und Milch glatt
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rithren. Eiweil und Zucker zu einem cremigen Eischnee (nicht zu fest) aufschlagen. Den
Eischnee unter die Kidsemasse heben. Die Masse in die Springform mit dem Miirbeteigbo-
den einfiillen. Den Kuchen im auf 200xC vorgeheizten Backofen bei Ober- und Unterhitze
auf mittlerer Schiene ca. 10-15 Min. anbacken.

Die Form aus dem Backofen herausnehmen und den angebackenen Kuchenrand mit einem
Messer rundherum leicht einschneiden. Die Temperatur des Backofens auf 160xC herun-
terstellen. Nach 10 Minuten den Kuchen wieder in den Backofen stellen und nochmals ca.
50 Minuten weiterbacken. Nach dem Auskiihlen den Kuchen aus der Springform nehmen
und leicht mit Puderzucker bestreuen.

2.116 Knuspertorte mit Quark

150 g Vollmilchkuvertiire 1 klein. Dose Mandarinen

150 g Zartbitterkuvertiire 500 g Magerquark

30 g Butterschmalz 1 Pkg. Quark-Sahne-Tortenhilfe
300 g Knuspermiisli 250 ml Sahne

1 Galia- oder Honigmelone

Kuvertiiren hacken, schmelzen. Schmalz einriihren, darin auflésen. Miisli unterheben und
aus der Masse mit 2 Teeloffeln 12 kleine Hiufchen abstechen. Diese auf Backpapier setzen,
fest werden lassen. Springform (26 cm 0) fetten, Rest Masse als Boden eindriicken, 1
Std. kithlen. Melone vierteln, entkernen und schilen. 1/4 vom Fruchtfleisch in schmale
Spalten teilen, beiseite legen. Rest Melone klein wiirfeln. Mandarinen abtropfen lassen.
Saft auffangen und mit Wasser auf 500 ml auffiillen. Einige Mandarinenstiicke beiseite
legen. Quark, Saft, Tortenhilfe cremig rithren. Sahne steif schlagen. Erst die Friichte, dann
die Sahne unterheben. Creme auf den Boden streichen, 4 Std. kiihlen. Mit Schokohiufchen,
Mandarinen, Melonenspalten und evtl. Melisse garnieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Kiihlen: ca. 5 Std.

Arbeitszeit: ca. 60 Min.

Pro Stiick: ca.: 385 kcal; E12 g, F16 g, KH48 g

2.117 Kokos-Orangen-Schnitten

14 Eier + 3 Eigelb (Gr. M) 2 Bio-Orangen

1 Prise Salz 2 Orangen

500 g Zucker 1.5 kg Doppelrahmfrischkése
200 g Mehl 150 g Kokosraspel

1 TL Backpulver 40 g Speisestirke

2 EL Backkakao 150 g Zartbitter-Schokolade
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200 g Schlagsahne 75 g Kokos-Chips
30 g Butter Backpapier

8 Eier trennen. Eiweile mit 1 Prise Salz steif schlagen, 200 g Zucker einrieseln lassen. 8
Eigelb einzeln unterrithren. Mehl, Backpulver und Kakao mischen, auf die Eimasse sieben
und unterheben. Biskuitmasse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech (ca. 35 x 41
cm) geben und glatt verstreichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150
°C) 15-20 Minuten backen.

2 Bio-Orangen waschen, trocken reiben und Schale fein abreiben. Alle Orangen so schilen,
dass die weille Haut entfernt wird. Filets zwischen den Trennhduten herausschneiden und
in Stiicke schneiden.

3 Eigelb, 6 ganze Eier, Frischkise, 300 g Zucker, 100 g Kokosraspel, Stirke und Oran-
genabrieb verriihren. Orangenfilets unterheben. Masse auf den Biskuitboden geben, glatt
streichen und im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C) ca. 30 Minuten
backen. Aus dem Ofen nehmen und 1-2 Stunden auskiihlen lassen.

Schokolade grob hacken. Sahne und Butter aufkochen, iiber die Schokolade giefen und
verriihren. Kuchen in Stiicke schneiden und mit dem lauwarmen Schokoguss verzieren.
Mit 50 g Kokosraspeln und Kokos-Chips bestreuen und trocknen lassen.

Mengenangabe: 25 Stiicke

Wartezeit ca. 2 stunden.

Zubereitungszeit ca. 1 Stunden.

pro Stiick ca.: 480 kcal; E13 g, F33 g, KH33 g

2.118 Kokos-Pfirsich-Kisekuchen

Fett fiir die Form 1/2 Bio-Zitrone, abger. Schale und Saft von
6 EL Kokosraspel 2 Pkg. Puddingpulver "Vanille"

75 g Butter/Margarine (zum Kochen; fiir je 1/2 1 Milch)

750 g Magerquark 2 TL Backpulver

3 Eier (Gr. M) Salz 2-3 gewaschene entsteinte Pfirsiche (ca. 300
125 g Diabetiker-Siifie g)

Springform (26 cm 0) fetten und am Rand mit 2 EL Kokosraspel ausstreuen.

Fett schmelzen, abkiihlen lassen. Quark, Eier, fliissiges Fett, 1 Prise Salz, Stile, Zitronen-
schale und -saft, Puddingpulver, Backpulver und 4 EL Kokosraspel glatt rithren.
Quarkmasse in die Form streichen. Pfirsiche in Stiicke schneiden und darauf verteilen.
Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/ Umluft 150 °C/Gas: Stufe 2) ca. 1 Stunde
backen. Kuchen auskiihlen lassen.

Mengenangabe: 12 STUCKE
Zubereitungszeit ca. 20 Min.
Backzeit ca. 1 Std.
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pro Stiick ca.: 220 kcal; E11 g, F 10 g, KH 21 g, BE2

2.119 Krauter-Kisekuchen

125 g Tilsiter 1 TL Senf

100 g Katenschinken 1 EL geh. Kriduter (z. B. Petersilie, Schnitt-
100 g Halbfettbutter lauch)

3 Eier Pfeffer

100 g Mehl 1 TL O1

1 gestr. TL Backpulver Semmelbrosel

Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Kédse und Schinken wiirfeln. Die
Halbfettbuttercremig rithren. Eier, Mehl, Backpulver, Kise, Schinken, Senf, Kriuter und
Pfeffer einriihren. Eine kleine Kasten- oder Pastetenform mit Ol ausstreichen und mit Sem-
melbroseln ausstreuen. Kédsemasse einfiillen und glatt streichen. Den Kréuter-Kisekuchen
im vorgeheizten Ofen ca. 35 Min. backen. Aus dem Ofen nehmen, auf ein Kuchengitter
stirzen und etwas auskiihlen lassen. Den Kuchen in Scheiben teilen und auf Tellern
anrichten. Eventuell mit Salat und Tomaten garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 35 Minuten
pro Person ca.: 335 kcal; E24 g, KH 19 g

2.120 Kiirbis-Kise-Kuchen mit Heidelbeeren

200 g Mehl 3 EL Zitronensaft

280 g Zucker 150 g Heidelbeeren

125 g Butter (ersatzweise TK-Friichte)

1 Prise Salz 750 g Magerquark

6 Eier 2 EL Speisestirke

500 g Kiirbisfrucht 1 unbeh. Zitrone, abger. Schale von
1 Vanilleschote 2 EL Puderzucker

Mehl, 80 g Zucker, Butter, Salz, 1 Ei verkneten, 30 Min. kiihlen. Kiirbis wiirfeln. Vanille-
schote aufritzen, mit Kiirbis, 50 g Zucker, 1 EL Zitronensaft, 100 ml Wasser unter Riihren
ca. 15 Min. garen. Schote entfernen. Kiirbis piirieren.

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Teig ausrollen, eine gefettete Springform (0 26 cm) damit
auskleiden. Mit Backpapier und Erbsen belegen, 15 Min. backen. Papier, Erbsen entfernen.
Boden abkiihlen lassen.

Beeren abbrausen, trockentupfen. 5 Eier trennen. Eiweil} steif schlagen. Quark, 150 g
Zucker, Figelbe, Stirke, 2 EL Zitronensaft, -schale glatt rithren. Eischnee, Piiree unter-
heben. Beeren auf dem Teigboden verteilen, Creme daraufgeben. Ca. 60 Min. backen.
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Abkiihlen lassen. Mit Puderzucker bestduben.

Mengenangabe: 12 Stiicke
Zubereitungszeit: ca. 50 Min.

Kiihlen ca. 30 Min.

Backen ca. 75 Min.

pro Stiick: 430 kcal; E16 g, F 18 g, KH 51 g

2.121 Mandarinen-Kise-Sahne

Fiir den Biskuit Fiir die Fiillung
4 Eier 1 Dos. Mandarinen (470 g Abtropfgewicht)
200 g Zucker 5 Blatt Gelatine
1 Pkg. Vanillezucker 250 g Magerquark
1 Bio-Zitrone, abgeriebene Schale von 200 g Vollmilchjoghurt
100 g Mehl 80 g Puderzucker
2 TL Backpulver 2 Pkg. Vanillezucker
100 g Speisestirke 400 ml Sahne

Backofen auf 175 Grad (Umluft 155 Grad) vorheizen. Die Eier trennen. Eiweille mit 2 EL
kaltem Wasser steif schlagen. Die Eigelbe mit Zucker, Vanillezucker und Zitronenschale
schaumig schlagen. Mehl, Backpulver sowie Speisestirke mischen und nach und nach
mit dem Eischnee unter die Eigelbmasse ziehen. Danach die Masse in eine am Boden
mit Backpapier ausgelegte Springform (o 26 cm) fiillen und im Ofen ca. 25 Min. backen.
Biskuit aus dem Ofen nehmen, aus der Form 16sen, erkalten lassen und einmal waagerecht
halbieren.

Unteren Biskuit mit einem Tortenring umstellen. Mandarinen abtropfen lassen und auf dem
Biskuit verteilen. Gelatine einweichen. Quark, Joghurt, Puderzucker sowie Vanillezucker
griindlich verrithren. Gelatine ausdriicken, auflosen und unter einen Teil der Quarkcreme
rithren. Anschlieend unter die restliche Quarkmasse ziehen. Danach kurz kalt stellen.
Sobald die Quarkcreme zu gelieren beginnt, die Sahne steif schlagen und unterziehen.
Alles auf die Mandarinen streichen. Danach den oberen Biskuit auflegen und die Torte
iber Nacht im Kiihlschrank ruhen lassen. Nach Wunsch mit Sahnetupfen und Mandarinen
verziert servieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Kiihlen ca. 8 Std.

Backen ca. 25 Min.

Vorbereiten ca. 50 Min.

Pro Stiick ca.: 345 kcal; E8 g, F13 g, KH49 g

2.122 Mandarinen-Kisekuchen
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10 Eier 250 ml Sahne

375 g Zucker einige Tropfen Vanillearoma

2 Pkg. Vanillezucker 75 g gemahlene Mandeln ohne Haut
1 Prise Salz 2 Pkg. Vanillepuddingpulver

1.5 kg Magerquark 2 Dos. Mandarinen

250 g Mascarpone 100 g Mandelblittchen

Den Backofen auf 175 Grad (Umluft 155 Grad) vorheizen. Eier, Zucker, Vanillezucker
sowie Salz verriihren, bis sich der Zucker aufgelost hat. Dann Magerquark, Mascarpone,
Sahne, Vanillearoma, Mandeln sowie Puddingpulver hinzufiigen und unter die Eimasse
rithren.

Die Mandarinen abtropfen lassen. Die Fettpfanne des Backofens fetten oder mit Back-
papier auslegen und mit gemahlenen Mandeln bestreuen. Die Quarkmasse daraufgeben
und verstreichen. Mit Mandarinen sowie Mandelblédttchen belegen bzw. bestreuen. Den
Kuchen im vorgeheizten Ofen 50-60 Min. backen. Nach Wunsch mit Puderzucker bestiubt
servieren.

Mengenangabe: 16 Stiicke

Backen ca. 60 Min.

Vorbereiten ca. 20 Min.

pro Stiick ca.: 400 kcal; E21 g, F20g, KH33 g

2.123 Mandarinen-Kisesahnetorte

3 Eier 2 Dos. Mandarinen (a 314 ml)
225 g Zucker Saft einer Zitrone

1 Msp. abger. Bio-Zitronenschale 500 g Magerquark

je 75 g Mehl und Speisestirke 500 g Sahne

1 gestr. TL Backpulver Puderzucker zum Bestiduben

10 Blatt weile Gelatine

Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Eier, 150 g Zucker, Schale und 3
EL heiBles Wasser 6-8 Min. schaumig schlagen. Mehl, Stirke und Backpulver mischen,
dariibersieben, unterziehen, jn einer am Boden mit Backpapier belegten Springform (0 26
cm) ca. 25 Minuten backen. Boden auskiihlen lassen.

Boden waagerecht halbieren, unteren mit Tortenring umschlieBen. Gelatine einweichen.
Mandarinen abtropfen lassen, Saft auffangen. 100 ml Saft, Rest Zucker und Zitronensaft
erwarmen. Gelatine ausdriicken, darin auflésen. Mit Quark verrithren. Mandarinen unter-
heben. Sahne steif schlagen, unterheben. Creme auf den Boden geben und glatt streichen.
Oberen Boden in 12 Stiicke schneiden, auflegen, leicht andriicken. 3-4 Std. kalt stellen. Mit
Puderzucker bestiduben.

Mengenangabe: 12 STUCKE
Kiihlen: ca. 4 Std.,
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Backen: ca. 25 Min.
Arbeitszeit: ca. 35 Min.,
pro Stiick ca.: 335kcal; E11 g, F13 g, KH41 g

2.124 Marmor-Kisekuchen mit Streuseln

25 g Zartbitterkuvertiire 100 g Mehl

4 Eier 100 g Knuspermiisli nach Wahl
250 g Zucker 50 g weiche Butter

1 kg Magerquark 2 Pkg. Bourbon-Vanillezucker
2 Pkg. Vanillepuddingpulver 50 g gehackte Haselnusskerne

Kuvertiire hacken und iiber einem heilen Wasserbad unter Riihren schmelzen lassen. Vom
Wasserbad nehmen. Backofen auf 175 Grad (Umluft 155 Grad) vorheizen.

Eier mit Zucker schaumig schlagen. Erst Quark glatt unterrithren, dann Puddingpulver.
Quarkmasse halbieren. Abgekiihlte, noch fliissige Kuvertiire unter eine Hilfte rithren. Half-
ten im Wechsel 16ffelweise in die Mitte einer mit Backpapier ausgekleideten Springform (0
26 cm) geben und leicht verstreichen. Ca. 20 Minuten backen.

Inzwischen fiir die Streusel Mehl, Miisli, Butter, Vanillezucker, Niisse vermengen. Auf den
Kisekuchen geben, weitere ca. 40 Minuten backen. In der Form etwas abkiihlen lassen.
Springformrand entfernen und Késekuchen vollstiandig auskiihlen lassen.

Mengenangabe: 16 STUCKE

Backen: ca. 60 Min,,

Arbeitszeit: ca. 25 Min.

pro Stiick ca.: 245 kcal; E12 g, F7g, KH31 g

2.125 Marmorierte Himbeer-Kisetorte

300 g Himbeeren 1 Zitrone, Saft von
250 g Nussplitzchen 140 g Zucker

120 g Butter 450 ml Sahne

8 Blatt Gelatine 1 Pkg. Vanillezucker

500 g leichter Frischkise

Himbeeren verlesen. Plitzchen in einen Gefrierbeutel geben, zerbroseln. Butter schmelzen.
Mit Broseln mischen. Masse in eine mit Backpapier ausgelegte Springform (0 24 cm)
geben, festdriicken. Kalt stellen.

Gelatine einweichen. Frischkiise mit Zitronensaft und 120 g Zucker verriihren. 4 Blatt Ge-
latine ausdriicken, auflésen, unter die Kdsemasse rithren. 300 ml Sahne und Vanillezucker
steif schlagen, unter die Creme heben. Himbeeren, bis auf 14 zum Verzieren, mit dem
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ibrigen Zucker piirieren. Restliche Gelatine ausdriicken, auflosen und in diinnem Strahl in
das Himbeerpiiree riihren.

Erst die Frischkédsecreme, dann das Himbeerpiiree in die Form geben. Mit einer Gabel
marmorieren und die Torte ca. 4 Std. kalt stellen.

Die iibrige Sahne steif schlagen. Als Tuffs auf die Torte spritzen und mit iibrigen Himbeeren
verzieren. Torte nach Wunsch mit gehackten Pistazien bestreuen.

Mengenangabe: 14 Stiicke
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Kiihlen: ca. 4 Stunden

pro Stiick: 360 kcal; E8 g, F29 g, KH21 g

2.126 Marmorierter Kisekuchen

4 Eier 50 g weiche Butter

250 g Zucker 2 Pkg. Vanillezucker

1 kg Magerquark 100 g Mehl

2 Pkg. Vanillepuddingpulver 100 g Knuspermiisli

1 EL Kakaopulver (je nach Geschmack auch mit Schokolade)

Backofen auf 175 Grad (Umluft 155 Grad) vorheizen. Eier und Zucker schaumig riihren.
Magerquark und Puddingpulver unterrithren. Die Masse halbieren und unter die eine Hélfte
das Kakaopulver rithren. Den Boden einer Springform (0 26 cm) mit Backpapier auslegen
und den Rand fetten. Die helle und dunkle Quarkmasse abwechselnd essloffelweise
einfiillen. Eine Gabel durch die Masse ziehen und diese so marmorieren. Den Kédsekuchen
im vorgeheizten Backofen ca. 20 Min. backen.

In der Zwischenzeit die weiche Butter mit Vanillezucker, Mehl sowie Knuspermiisli zu
Streuseln verkneten. Die Streusel auf dem Kuchen verteilen und weitere 30-40 Min.
backen. Den Kisekuchen im ausgeschalteten Ofen ca. 15 Min. ruhen lassen. Kuchen aus
dem Ofen nehmen, den Kuchenrand mit einem Messer 16sen und den Kuchen auf einem
Gitter auskiihlen lassen. Dann aus der Springform nehmen und auf eine Tortenplatte setzen.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Ruhen ca. 15 Min.

Backen ca. 60 Min.

Vorbereiten ca. 45 Min.

pro Stiick ca.: 285 kcal; E16 g, F7 g, KH38 g

2.127 Marmorierter Schoko-Kiasekuchen
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Fett u. Paniermehl fiir die Fettpfanne 3 Pkg. Puddingpulver *Sahne’

75 g Kakao (zum Kochen; fiir je 1/2 1 Milch)
10 Eier (Gr. M) 1 unbeh. Zitrone, abger. Schale von
300 g + 6 EL (90 g) Zucker 200 g Schlagsahne

2 Pkg. Vanillin-Zucker
2 kg Sahnequark (40 % Fett)

evtl. 50 g Zartbitter-Schokolade

Eine Fettpfanne (ca. 32 x 39 cm) fetten und mit Paniermehl ausstreuen. Kakao und ca. 175
ml kochendes Wasser zu einer cremigen Masse verrithren. Auskiihlen lassen.

Eier trennen. Eigelb, 300 g Zucker und Vanillin-Zucker in einer groflen Schiissel cremig
schlagen. Quark, Puddingpulver und Zitronenschale unterriihren. Die Kakaomasse unter
1/3 der Kidsemasse rithren.

EiweiB in 3 Portionen steif schlagen, dabei je 2 EL Zucker einrieseln lassen. 2 Portionen
Eischnee unter die helle Kédsemasse heben und 1 Portion Eischnee unter die dunkle
Késemasse heben.

Helle Kdsemasse auf die Fettpfanne streichen. Dunkle Késemasse als Kleckse darauf ver-
teilen. Beide Massen spiralformig mit einer Gabel durchziehen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 175°C / Umluft: 150 °C / Gas: Stufe 2) ca. 1 Stunde backen. Im ausgeschalteten
Backofen ca. 10 Minuten ruhen lassen. Auskiihlen lassen.

Sahne steif schlagen. Kuchen in ca. 32 Dreiecke schneiden. Mit Sahnetuffs verzieren.
Schokolade in Stiicke brechen, im heilen Wasserbad schmelzen und etwas abkiihlen lassen.
Mit Hilfe eines Loffels als Streifen auf den Sahnetuffs verteilen. Fest werden lassen.

Mengenangabe: 32 Stiicke:
Zubereitungszeit ca. 2 1/4 Std. (ohne Wartezeit)
pro Stiick ca.: 230 kcal /960kJ; E10g, F12 g, KH 19 g

2.128 Mohn-Kise-Kuchen mit Birnen

Fiir den Miirbeteig 500 g Schichtkise oder Quark
220 g Mehl 60 g Sauerrahm
1 Ei 100 g Zucker
1 Msp. Salz 2 EL Stirke
70 g Puderzucker einige Tropfen Butter-Vanille-Aroma (Fl.)
120 g Butter 1 Pr. Salz

Fiir die Mohnmasse
100 g Zucker
175 g gem. Mohn
300 g Birnen (z. B. Williams)

Fiir die Kisemasse
2 Eier

Fiir die Garnierung
1 Birne
50 g Zucker
1 Zitrone, Saft von
12 Himbeeren (ca. 50 g)
20 g Schokoladenrdlichen
etwas Puderzucker
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Fiir den Miirbeteig Mehl auf eine S Fliche hidufen, eine Mulde eindriicken. Ei und Salz
hineingeben. Puderzucker dariibersieben. Butter in Stiicken an den Mehlrand setzen. Alles
rasch verkneten. Den Teig in Folie wickeln und ca. 60 Min. in den Kiihlschrank stellen. Fiir
die Mohnmasse 125 ml Wasser mit Zucker aufkochen, unter Rithren Mohn einstreuen, 3
Min. aufkochen, quellen lassen. Birnen schilen, vierteln, entkernen, 1/2 cm grof wiirfeln,
unter die Mohnmasse ziehen. Abkiihlen lassen. Fiir die Késemasse Eier trennen. Schicht-
kdse bzw. Quark durch ein Sieb in eine Schiissel streichen. Sauerrahm, Zucker, Eigelbe,
Stiarke und Butter-Vanille-Aroma unterriithren. Den Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad)
vorheizen. Den Miirbeteig auf einer bemehlten Fliche ausrollen, in eine gefettete Form (O
24 cm) legen und einen 4 cm hohen Rand formen. Abgekiihlte Mohnmasse daraufstreichen.
Eiweill mit Salz steif schlagen. 2 EL davon unter die Kédsemasse riihren, restlichen Eischnee
dann unterheben. Kédsemasse auf der Mohnmasse verstreichen. Im Ofen auf der mittleren
Schiene ca. 60 Min. backen. Stdbchenprobe machen. Bleibt noch Masse kleben, evtl. langer
backen. Kuchen aus dem Ofen nehmen, in der Form auskiihlen lassen. Fiir die Garnierung
Birne schilen, halbieren, entkernen. 250 ml Wasser, Zucker und Zitronensaft aufkochen.
Die Birnenhilften darin 4-5 Min. bei kleiner Hitze kocheln lassen. Auskiihlen lassen.
Erkalteten Kdsekuchen auf eine Tortenplatte setzen. Die Birnenhilften abtropfen lassen, in
1/2 cm breite Spalten schneiden und sternférmig auf den Kuchen legen. Die Himbeeren
verlesen und an den Rand zwischen die Birnen legen. Die Schokordllchen mit Hilfe eines
Loffels in die Mitte des Kuchens geben. Oberfliache leicht mit Puderzucker bestduben.

Mengenangabe: 12 Stiicke
Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten
pro Stiick ca.: 420 kcal; E12 g, F19g, KH50 g

2.129 Mohn-Kisekuchen

300 g Butter 2 Pkg. Vanillezucker

8 Eier 200 ml Eierlikor

1.5 kg Magerquark 100 g gemahlener Mohn
150 g Hartweizengrief3 10 Erdbeeren

250 g Zucker

Den Backofen auf 175 Grad (Umluft 155 Grad) vorheizen. Boden einer Blechkuchen-
Springform (38x25 cm) fetten. Die Butter zerlassen, abkiihlen lassen. Die Eier trennen.
Eiweil3 steif schlagen. Die Eigelbe mit Quark, Griel, Zucker, Vanillezucker, Eierlikor
sowie der fliissigen Butter in eine Schiissel geben und mit dem Handriihrgerét glatt rithren.
Den Ei-schnee unter die Quarkmasse heben. Die Masse in zwei Portionen teilen, unter eine
den Mohn riihren.

Die beiden Quarkmassen mit einem Essloffel abwechselnd dicht an dicht auf den Boden der
Springform geben, so dass ein Schachbrettmuster entsteht. Den Kuchen im vorgeheizten
Ofen ca. 60 Min. backen. Kisekuchen im ausgeschalteten Ofen noch ca. 10 Min. ruhen
lassen. Anschliefend herausnehmen, weitere 10 Min. ruhen lassen und erst dann den Rand
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von der Form 16sen.

91

Erdbeeren abbrausen, trocken tupfen und halbieren. Den Kuchen in Stiicke schneiden und

mit den Erdbeerhélften garniert servieren.

Mengenangabe: 20 Stiicke
Ruhen ca. 20 Min.

Backen ca. 60 Min.
Vorbereiten ca. 40 Min.

pro Stiick ca.: 330 kcal; E15g, F18 g, KH24 g

2.130 Mohn-Kisekuchen mit Apfeln

Fett und Mehl fiir die Form

1 Beutel (250 g) "Mohn-Back’ (backfertige
Mohnfiillung)

4 Eier (Gr. M)

600 g Apfel

3 EL Zitronensaft

250 g Schmand

250 g Speisequark (40 % Fett)
125 g Zucker

1 P. Vanillin-Zucker

Salz

1 Pkg. GrieBbrei (fiir 1/2 1 Milch)
Puderzucker zum Bestiduben

Springform (26 cm 0; ca. 8§ cm hoch) fetten, mit Mehl ausstiuben. ’"Mohn-Back’ und 1 Ei
verrithren. Apfel schilen, vierteln, entkernen und mit Zitronensaft betriufeln.

Schmand, Quark, 3 Eier, 125 g Zucker, Vanillin-Zucker, 1 Prise Salz und GrieB3brei mit den
Schneebesen des Handriihrgerites kurz verriihren. In die Springform streichen.

Apfel mit der Wolbung nach oben auf die Kiisemasse legen, dabei ca. 1 cm Rand lassen.
Vorsichtig etwas in die Quarkmasse driicken. Mohnmasse in Klecksen darauf verteilen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150°C/Gas: Stufe 2) 60-70 Minuten
backen. Ca. 4 Stunden in der Form auskiihlen lassen. Mit Puderzucker bestduben.

Mengenangabe: 16 Stiicke
Zubereitungszeit ca. 25 Min.

Backzeit 60-70 Min.

Auskiihlzeit ca. 4 Std

pro Stiick ca.: 220 kcal; E10 g, KH25 g

2.131 Mohn-Kisekuchen mit Kokos

40 g getr. Aprikosen
50 ml Apfelsaft

100 g Butter

100 g Zucker

2 Eier

225 g Mehl

10 g Kakaopulver
1 TL Backpulver
75 ml Milch

75 g Mohnback
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250 g Marzipanrohmasse 20 ml Kokoslikor

50 g Puderzucker 100 g Zucker

2 EL Orangenlikor 1/2 Pkg. Vanillepuddingpulver
250 g Quark und 2 Eigelbe

250 g Frischkise oder beides durch 2 Eiweil}

500 g Topfen ersetzen 60 g Kokosflocken

Aprikosen in Apfelsaft einweichen. Butter, Zucker cremig rithren, Eier unterrithren. Mehl
mit Kakaopulver, Backpulver mischen, mit Milch unter Buttermasse rithren. Aprikosen
abgiefen und hacken, mit Mohnback unter den Teig rithren. Hélfte Teig auf mit Backpapier
belegtes Blech streichen. Bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) ca. 10 Min. backen.
Marzipanrohmasse mit Puderzucker, Orangenlikor verkneten, zwischen Folie ausrollen, in
Streifen auf den Teigboden legen. Quark und Frischkése, Kokoslikor, Zucker, Vanillepud-
dingpulver, Eigelbe verriihren. Eiweif3 steif schlagen, unterheben. Masse auf das Marzipan
streichen, Rest Teig obendrauf geben, ca. 40 Min. backen. Mit Kokosflocken bestreuen.

Mengenangabe: 1 Springform 26 cm O

2.132 Neapolitanischer Osterkuchen - (Pastiera)

Teig 3 Eier, getrennt

225 g Mehl 2 Prisen Zimt

100 g Zucker 6 EL Orangeat

100 g Butter, zerlassen Saft einer Zitrone

3 Eigelb geriebene Schale einer unbeh. Zitrone

1 Ei 5 EL Rum

1 EL geriebene Zitronenschale 450 ml Milch

1 Prise Salz 100 g sehr diinne Nudeln, wie Vermicelli,
Fiillung Fede'lini oder Tagliatelle

450 g frischer Ricotta-Kise 1 Prise Salz

150 g Zucker Hagelzucker zum Bestreuen

1. Mehl auf eine Arbeitsplatte oder in eine grofle Schiissel sieben. Zucker dariiberstreuen
und in die Mitte eine Vertiefung hineindriicken. Butter hineingeben. Eigelb und ganzes
Ei verquirlen und ebenfalls in die Mulde geben, das Ganze nach und nach vermischen.
Geriebene Zitronen- oder Orangenschale und Salz hinzufiigen und alles mit der Hand zu
einem weichen geschmeidigen Teig kneten. Teig zu einer Kugel formen, in eine Folie
wickeln und mindesten 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

2. Backofen auf 200° vorheizen. 3. Fiir die Fiillung Ricotta in einer groBlen Schiissel
cremig rithren. 110 g Zucker hinzufiigen und die Eigelb nacheinander einriihren. Eine
Prise Zimt, Orangeat, Zitronensaft, geriebene Zitronenschale und Rum Hinzufiigen. In
einer anderen Schiissel zwei Eiweill mit 20 g Zucker zu Steifem Schnee schlagen und
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unterheben. 4. Milch in einem kleinen Topf zu kochen bringen und Nudeln zusammen mit
einer Prise Zimt, einer Messerspitze Salz und 20 g Zucker kocheln, bis die ganze Milch
aufgenommen ist. Abkiihlen lassen. Zum Schluf8 Nudeln unter die Ricotta-Masse riihren.
5. Arbeitsplatte mit Mehl bestauben und zwei Drittel des Teigs kreisformig ausrollen. Die
Teigscheiben muf} so grof} sein, daB sie den Boden und den Rand einer Backform von 26
cm Durchmesser bedeckt. Backform mit Butter ausstreichen, Teig hineinlegen und am
Boden und an den Winden gut festdriicken. Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen.
Ricotta-Masse hineinfiillen. Arbeitsplatte erneut mit Mehl bestduben und restlichen Teig
ausrollen. Teig in lange, schmale Streifen schneiden und diese gitterformig auf den Kuchen
legen. Oberseite des Kuchens mit dem dritten, leicht verquirlten Eiweil} bestreichen.

6. Hitze des Backofen auf 190° herunterschalten und Kuchen eine Stunde backen, bis die
Oberseite goldbraun ist. Kuchen abkiihlen lassen, mit Hagelzucker bestreuen und servieren.
Tip: Kenner behaupten, daf} Pastiera am besten schmeckt, wenn man den Kuchen einen Tag
nach der Zubereitung ift. Also iiber Nacht im Kiihlschrank aufbewahren.

2.133 Obst-Kisekuchen

75 g ungesalzene, gerostete Erdniisse 1/2 Vanilleschote, Mark von

125 g Mehl 1/2 Bio-Zitrone, abger. Schale vor
200 g Zucker 3 Eier

1 Eigelb 30 g Weizengrie3

100 g Butter 200 ml Sahne

1 Glas Kaiserkirschen (ca. 400 g) 2-3 Kiwis

500 g Schichtkise

Fiir den Erdnussmiirbeteig Niisse fein mahlen. Mehl, 100 g Zucker, gemahlene Niisse,
Eigelb und Butter in Stiicken mit den Knethaken des Riihrgerites rasch verkneten. In
Folie gewickelt ca. 30 Min. kiihlen. Den Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen.
Springform (26 cm 0) fetten. Teig ausrollen, in die Form legen, dabei einen Rand formen.
Kirschen abtropfen lassen. Schichtkise, 100 g Zucker, Vanillemark, Zitronenschale, Eier,
Griel und Sahne verriihren. Kirschen unterheben. Masse auf den Miirbeteigboden strei-
chen, ca. 60 Min. backen, im Ofen abkiihlen lassen. Aus der Form auf eine Platte setzen.
Kiwis schilen, in Scheiben schneiden, dekorativ kreisférmig auf die Kuchenoberfliche
legen. Kuchenrand evtl. mit Puderzucker bestduben, Mitte evtl. mit Minze verzieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Backen: 60 Min.

Kiihlen: 30 Min.

Arbeitszeit: ca. 40 Min.

Pro Stiick: ca.: 350 kcal; E11 g, F18 g, KH34 g
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Teig Guf
200 g Mehl 200 ml Sahne
100 g Butter oder Margarine 200 ml Milch
50 g geriebener Sbrinz 2 Eigelb
80 ml Wasser 1 EL Maizena
1/2 TL Salz Salz

Kiise Mu.skat'
200 g Sbrinz 2 Biweil

100 g Emmentaler

Alle Zutaten fiir den Teig in ein hohes, schlankes Gefifl geben und mit dem Handriihrgerit
in kurzer Zeit einen Teig zusammenkneten, zugedeckt mindestens 1/2 Stunde ruhen lassen.
Danach den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche rund ausrollen und eine Kuchenform (Y
26 cm) damit auslegen, einen Rand formen, den Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen.
Den Kise reiben, den Teigboden damit bestreuen. Fiir den Gufl Milch, Sahne, Eigelb und
Maizena gut verquirlen. Eiwei} steifschlagen, unterheben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Eier-Sahne iiber den Kéise giefen. Im Backofen ca. 45 min. goldbraun backen.
Schaltung: 170-190°, 1. Schiebeleiste v. u. 160-180°, Umluftbackofen Tip: Falls die
Oberfldche zu dunkel wird, mit Alufolie abdecken.

Mengenangabe: 4 Portionen

2.135 Ombre Cheesecake

Zutaten fiir den Boden:

8-9 Blatt Gelatine

12 Kakao-Butterkekse 600 g Quark
80 g Butter, geschmolzen 300 g Mascarpone
1 1/2 EL Zucker 100 ml Schlagsahne
Zutaten fiir die Dekoration: 180 g Pude.rzucker
Zartbitter-Schokoguss 2 P1.<g. Vanillezucker
Blaubeeren 1 Zitrone
500 g Blaubeeren

Zutaten fiir die Creme:

Die Butterkekse zerbroseln, Butter schmelzen. Butter und Kekse vermischen und zusam-
men mit dem Zucker verrithren. In eine 20er Springform geben und mit einem Loffel
andriicken. Boden in den Kiihlschrank stellen.

Gelatine in einer Schiissel einweichen, am besten getrennt. (Wir haben 3 Gefidl3e 4 3 Blatt
verwendet) Sahne mit Hilfe einer Kiichenmaschine aufschlagen und kiihl stellen.
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Quark, Mascarpone, Puderzucker, Vanillezucker und den Saft der Zitrone mit dem Schnee-
besen zu einer glatten Masse verriihren. Blaubeeren piirieren.

Einen Tortenring um den Tortenboden legen. Die Quarkmasse dritteln und 2 der 3 Portionen
mit der gewiinschten Blaubeermenge verrithren. Einmal etwas mehr einmal etwas weniger
(je nach Geschmack und je nach gewiinschtem Farbergebnis). Die erste (dunkelste Portion)
bereitstellen, die restlichen zwei Portionen in den Kiihlschrank stellen. 1 Portion Gelatine
aufldsen und mit der dunkelsten Portion ziigig verrithren. 1/3 der kaltgestellten Sahne
dazugeben und nochmals umriihren. Davon ca. 1/2 1 abmessen und auf den Tortenboden
Giellen. Mindestens 2 Stunden kiihl stellen.

Den gleichen Vorgang mit der ndchsten Portion Quarkmasse wiederholen. Ebenfalls
aufgieBen und wieder 2 Stunden warten, bis die Masse fest ist. Das gleiche zum letzten Mal
mit der letzten Portion Quark wiederholen. Uber Nacht oder mind. 4 Stunden nochmals
durchkiihlen lassen.

Die Torte aus der Form losen und mit Schokolade, Blaubeeren und essbaren Bliiten
dekorieren.

2.136 Oreo-Cheesecake

Ol fiir die Form 4 Eier (Gr. M)

38 "Oreos" (418 g; Schokokekse mit Vanil- 1 Bio-Orange, abger. Schale von
lecreme) 125 g Zucker

75 g Butter 2 Pkg. Vanillezucker

1 kg Magerquark 80 g Mehl

300 g Doppelrahmfrischkise

Fiir den Boden den Boden einer Springform (26 cm 0) diinn mit Ol bestreichen. 20 Kekse
samt Fiillung in einer Kiichenmaschine oder in einem Universalzerkleinerer fein zerbroseln.
Butter schmelzen und mit den Keksbroseln mischen. Masse in die Springform geben und
zu einem glatten Boden andriicken.

18 Kekse halbieren und die Cremefiillung abnehmen. 16 Kekshilften aufrecht in die Form
an den Rand stellen.

Fiir die Fiillung Quark, Frischkise, Cremefiillung der Kekse, Eier, Orangenschale, Zucker,
Vanillezucker und Mehl mit den Schneebesen des Riihrgerites cremig rithren. Von der
Mitte aus in die Form gieBen und vorsichtig verstreichen.

Kuchenoberfliche mit 20 Kekshilften belegen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
175°C/Umluft: 150°C/Gas: s. Hersteller) ca. 50 Minuten backen. Herausnehmen, ca. 1
Stunde abkiihlen, dann mindestens 4 Stunden auskiihlen lassen.

Mengenangabe: 16 STUCKE

Wartezeit mind. 4 Std.

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Std.

pro Stiick ca.: 350 kcal; E14 g, F17 g, KH33 g
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2.137 Oreo-Kisekuchen

3 Packungen Oreo-Kekse a 175 g 1 Prise Salz

4 EL Butter 50 g Zucker

450 g Sahne 1 Pkg. Sofort-Gelatine (30 g)
450 g Frischkise 150 g Erdbeeren

2 Packungen Oreo-Kekse in eine Schiissel geben und mit einem Stabmixer zerkleinern.
Butter zerlassen, dazugeben und alles kriftig vermengen. Die Keksmasse in eine gefettete
Springform (0 24 cm) geben und als Boden andriicken.

Sahne steif schlagen. Frischkése mit Salz und Zucker verriihren. Die Sofort-Gelatine dabei
einrieseln lassen. Sahne vorsichtig unterheben. Restliche Oreo-Kekse zerbroseln und zur
Frischkésecreme geben. Die gesamte Masse auf dem Keksboden in der Backform verteilen.
Fiir ca. 6 Std. in den Kiihlschrank geben und fest werden lassen.

Erdbeeren abbrausen, putzen und halbieren. Oreo-Késekuchen herausnehmen und kurz vor
dem Servieren mit den Friichten dekorieren.

Tipp: Oreos sind dunkle kakaohaltige Doppelkekse mit einer Vanillecreme dazwischen. Sie
schmecken schokoladig-herb und siil. Wer keine Oreos mag, ersetzt sie hier z. B. durch
Schoko-Butterkekse.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Kiihlen: ca. 6 Std.

Arbeitszeit: ca. 30 Min.

pro Stiick ca.: 435 kcal; E7 g, F35g, KH?24 g

2.138 Pfilzer Kisekuchen

2 Pkg. Vanillepudding 300 g Zucker
Semmelbrosel fiir die Form 6 Eier, getrennt
Butter fiir die Form 1 kg Magerquark

Eier trennen. Magerquark, Eigelb, Zucker und Puddingpulver gut verriihren. Eiweif3 sehr
steif schlagen und unterheben. Masse in eine gut gefettete, mit Semmelbroseln ausgestreute
Springform fiillen. Késekuchen im vorgeheizten Backofen bei 175°C ca. 1 Stunde backen.
Sollte der Kuchen zu braun werden, Pergamentpapier dariiber decken. Den Kuchen aus
dem Ofen nehmen, ca. 10 Minuten ruhen lassen. Dann vorsichtig vom Rand 16sen und Zum
Auskiihlen auf ein Kuchengitter stiirzen.

Mengenangabe: 12 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90
143 kcal / 0 kJ
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2.139 Pfirsich-Kisekuchen

225 g Kokoszwieback 1 Prise Salz

40 ml Zitronensaft 250 g Quark

80 g fliissige Butter 4 EL OL

900 g Pfirsiche 200 g Frischkdse
200 g Zucker 40 g Speisestirke

3 Eier 4 Blatt Gelatine

2 Eigelb 140 ml Orangensaft

Zwieback zerbroseln, mit Zitronensaft, Butter verkneten. In eine mit Backpapier ausgelegte
Springform (0 26 cm) driicken, Boden ca. 30 Min. kiihlen.

Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Die Pfirsiche waschen, entsteinen und
wiirfeln. 120 g Zucker, Eier, Eigelbe und Salz cremig rithren, Quark, Ol und Frischkise
zufligen. Speisestirke und 300 g Pfirsichwiirfel unterheben.

Masse auf dem Tortenboden verstreichen und ca. 55 Min. backen. Dann aus der Form 16sen
und abkiihlen lassen.

Gelatine einweichen. Ubrigen Zucker karamellisieren, mit Orangensaft abloschen. Gelatine
ausdriicken, darin auflosen. Ubrige Pfirsichwiirfel unterheben, auf die Torte geben, ca. 3
Std. kiihlen. Evtl. mit Melisse garniert servieren.

Mengenangabe: 12 Stii
Zubereitungszeit: ca. 45 Min.
Pro Stiick: 370 kcal; E§ g, F30 g

2.140 Pfirsich-Kiasekuchen

275 g Mehl 2 Eier (Gr. M)

275 g Zucker 3 EL Zitronensaft

2 Pkg. Vanillin-Zucker 25 g Speisestirke

Salz 75 g Mandelkerne mit Haut

200 g kalte Butter 200 g Schlagsahne

800 ml Milch 1 TL Puderzucker

2 Pkg. Puddingpulver ’Vanille’ Frischhaltefolie

1 Dos. (850 ml) Pfirsiche Fett und Mehl fiir die Form und zum Arbei-
500 g Magerquark ten

200 g Créme fraiche

150 g Mehl, 50 g Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker, 1 Prise Salz und 125 g kalte Butter in
Stiickchen verkneten. Teig in Folie wickeln und ca. 1 Stunde kalt stellen.

100 ml Milch, 75 g Zucker und Puddingpulver verrithren. Rest Milch aufkochen. Pudding-
pulver einriihren, aufkochen, auskiihlen lassen. Pfirsiche abtropfen lassen. Quark, Creme
fraiche, 75 g Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker, Eier, Zitronensaft und Stérke unterriihren.
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Mandeln hacken und, bis auf 2 EL, mit 125 g Mehl, 75 g Butter, 75 g Zucker und 1 Prise
Salz zu Streuseln verkneten. Miirbeteig auf etwas Mehl rund (ca. 35 cm O) ausrollen. In
eine gefettete, bemehlte Springform (26 cm O) legen. Creme daraufgeben. Pfirsiche, bis
auf 1-2 Stiick, mit der Schnittfliche nach unten auf die Vanillecreme legen.

Erst Kidsemasse, dann Streusel daraufgeben. Bei 180 °C (Umluft: 160 °C) 45-50 Minuten
backen. Rest Pfirsiche piirieren. Sahne steif schlagen. Kuchen mit Sahnetuffs, Fruchtpiiree,
Mandeln und Puderzucker verzieren.

Mengenangabe: 1 Backblech
Wartezeit ca. 1 Stunde.
Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Stunden.
Pro Stiick ca.: 450 kcal; E9 g, F47 g

2.141 Pflaumen-Kiise-Kuchen

500 g + 250 g Mehl 1/2101

50 g +300 g + 125 g Zucker 3 Pkg. Puddingpulver ’Vanille’

1 Prise Salz (zum Kochen; fiir je 1/2 1 Milch)

250 g + 175 g kalte Butter/ Margarine 1/2 unbeh. Zitrone, abger. Schale und Saft
8 Eier (Gr. M) von

1 kg Pflaumen/Zwetschen 50 g gemahlene Mandeln

Fett fiir die Fettpfanne 1/2 TL gemahlener Zimt

1.5 kg Magerquark

Fiir den Miirbeteig 500 g Mehl, 50 g Zucker, Salz, 250 g Fett in Stiickchen und 2 Eier
erst mit den Knethaken des Handriihrgerites, dann kurz mit den Hinden glatt verkneten.
Zugedeckt ca. I Stunde kalt stellen.

Pflaumen waschen, halbieren und entsteinen. Eine Fettpfanne (ca. 32 x 39 cm) fetten.
6 Eier trennen. Eigelb und 300 g Zucker cremig schlagen. Quark, Ol, Puddingpulver,
Zitronenschale und -saft unterrithren. Eiweil3 steif schlagen und unterheben.

Miirbeteig auf der Fettpfanne ausrollen. Mandeln und Zimt mischen und auf den Teig streu-
en. Hilfte Pflaumen darauf verteilen und etwas andriicken. Quarkmasse darauf streichen.
Rest Pflaumen auf der Quarkmasse verteilen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/
Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2) ca. 45 Minuten backen.

Fiir die Streusel 175 g Butter schmelzen und abkiihlen lassen. 250 g Mehl, 125 g Zucker
und die fliissige Butter mit den Knethaken des Handriihrgerites zu Streuseln verarbeiten.
Auf dem Kuchen verteilen und bei gleicher Temperatur weitere ca. 30 Minuten backen.

Mengenangabe: 25-30 Stiicke:
Zubereitungszeit ca. 2 1/4 Std. (ohne Wartezeit).
pro Stiick ca.: 390 kcal / 1630 kJ; E11 g,F19g, KH41 g
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2.142 Philadelphiakuchen

200 g Loffelbisquits 2 Zitronen

100 g Butter 6 -9 EBloffel Zucker
1 Pkg. Gotterspeise (Zitrone) 3 Becher Sahne

100 g Zucker 3 Pkg. Sahnesteif
200 g Philadelphia

Die Loffelbisquits reiben und mit der zerlassenen Butter mischen. Die Masse mit einem
Loffel in die Form driicken.

Die Zitronengotterspeise mit 1/4 1 Wasser und 100 g Zucker zum Kochen bringen. Erkalten
lassen, dabei ofter umrithren. Den Philadelphiakése unter die Gotterspeise rithren. Den Saft
der Zitronen und den Zucker ebenfalls unterrithren. Die Sahne mit dem Sahnesteif schlagen
und unter die Masse ziehen. Auf dem Boden verteilen und erkalten lassen.

2.143 Picasso-Torte - Ziegenfrischkisetorte mit Rosmarinkrokant

Rosmarinkrokant: 60 g Mehl
300 g Zucker 2 g Backpulver
30 g frische Rosmarinnadeln 15 g Butter fliissig
Boden: Ziegenkdse-Cremefiillung:
3 Eigelb 300 g Ziegenfrischkise
3 Eiweiss 80 g Schmand oder Creme Fraiche
100 g Zucker 60 g Akazienhonig
60 g Krokant 3 Blatt geloste Gelatine, evtl. mehr

30 g feine Kuchenbrosel oder Zwieback- 400 g geschlagene Sahne
brosel

Rosmarinkrokant: Zucker in einem Kochtopf hellbraun schmelzen. Dann den frischen
Rosmarin dazugeben, aber vorsichtig; es entsteht sehr viel Wasserdampf (Verbrithungsge-
fahr!!!!) Den fertigen, noch fliissigen Krokant auf ein gefettetes Blech giessen und noch
einmal mit dem Holzl6ffel gut durchriihren; damit sich die Rosmarinnadeln gut im Zucker
verteilen. Erkalten lassen. Krokant zerkleinern: Am besten in einer Miihle mahlen und in
einem luftdichten Behilter aufbewahren.

Boden: Die Eigelbe mit 1/3 des Zuckers aufschlagen. Die Eiweisse mit 2/3 des Zuckers
zu steifem Schnee schlagen. Krokant, Mehl, Brosel, Backpulver vermischen. Eiweiss-
Schnee vorsichtig unter die Eigelbmasse heben, anschliessend die Krokantbrosel-/
Mehlbackpulvermischung in die Masse einriihren.

Zum Schluss die fliissige Butter verriithren. In eine vorbereitete Springform (Durchmesser
20 cm) fiillen und in den vorgeheizten Ofen bei 190-200° ca. 35-40 Minuten backen. Nach
dem Backen den Boden auf ein Kuchengitter stiirzen und erkalten lassen.
Ziegenkise-Cremefiillung: Den erkalteten Boden aufschneiden. Dabei sollen zwei dickere



100 2 KUCHEN, GEBACK, PRALINEN

und ein diinnerer Boden entstehen. Den dickeren Boden zuerst in die Springform legen und
mit folgender Masse bestreichen: Dazu Gelatine in kaltem Wasser einweichen und quellen
lassen. Ziegenfrischkidse mit Schmand und Honig in eine Schiissel geben und mit etwas
Milch glatt und samig rithren. Da der Ziegenfrischkése nicht immer die gleiche Konsistenz
hat, muss man mal mehr und mal weniger Milch zugeben. Gelatine etwas ausdriicken.
Durch Erhitzen auflosen und unter die Kisecreme riihren, die geschlagene Sahne vorsichtig
unterheben. 1/3 der Masse in die Form fiillen, den zweiten Boden auflegen und andriicken.
Restliche Masse einfiillen und kuppelférmig aufstreichen. Die Torte fiir 2-3 Stunden in den
Kiihlschrank stellen und steif werden lassen.

Dann die Torte aus dem Kiihlschrank nehmen und vorsichtig aus dem Ring schneiden.
Den letzten Boden ganz fein broseln und fest an den Rand der Torte driicken. Den Kuchen
auf eine Platte setzen und erst kurz vor dem Servieren reichlich mit Rosmarinkrokant
bestreuen.

TIP: Der Krokant muss noch knacken.

2.144 Pikanter Kisekuchen

1/2 Gléser kaltes Wasser 2 Knoblauchzehen

2 wachsweich gekochte Eier 1 Schalotte

Salz, Pfeffer 100 g Champignons

4 frische Eier 1 EL Wei3weinessig

200 ml Sauerrahm 50 g Haselniisse, gemahlen
200 g Vacherin, gerieben 1/2 TL Salz

250 g Appenzeller, gerieben 200 g Mehl

2 EL Rapsol 100 g Butter, kalt

Butter in kleine Stiicke schneiden und auf eine Arbeitsplatte geben. Mehl, Salz und
Haselniisse iiber die Butterstiickchen geben. Alles mit einem langen Messer kriimelig
zerhacken. Essig und Wasser dazugeben und rasch zusammenkneten. Teig in Folie wickeln
und ca. 30 Minuten kiihlen. Teig nochmals kurz durchkneten. Auf einer mit Mehl bestidub-
ten Arbeitsfliche zu einer Platte ausrollen. Eine runde Kuchenform (24 cm Durchmesser)
fetten und bemehlen. Teig hineinlegen, den Rand andriicken. Boden mehrmals mit einer
Gabel einstechen. Backform kalt stellen. Champignons putzen und fein wiirfeln. Schalotten
und Knoblauchzehen schélen und fein hacken. Rapsdl in einer Pfanne erhitzen. Schalotten
und Knoblauch darin andiinsten, Champignonwiirfel dazugeben und unter Wenden ca. 5
Minuten kriftig braten. Abkiihlen lassen. Sauerrahm, die frischen Eier, Pilzmischung, Salz
und Pfeffer in eine Schiissel geben und vermischen. Geriebenen Kise einrithren. Masse auf
dem Teig verteilen. Eier halbieren und die Eihdlften in die Kdsemasse setzen. Kuchen im
vorgeheizten Backofen auf der unteren Schiene bei 225 Grad ca. 30 Minuten backen. Tipp:
Restlichen Teig zusammenkneten, ausrollen und Plidtzchen in Ostermotiven ausstechen.
Mit verquirltem Eigelb bestreichen und mit Mohn oder Sesam bestreuen. Auf ein gefettetes
Blech legen und ca. 15 Minuten bei 200 Grad backen.
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Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

2.145 Pikanter Kisekuchen

Teig:
300 g Mehl
1 Ei
200 g Butter
1 Prise Salz

Belag:
100 g Emmentaler, grob gerieben
100 g Bergkise, grob gerieben
100 g Tilsiter, grob gerieben
3 Eier

101

200 g Sahne

Salz

Pfeffer

Muskat

1 EL edelsiiles Paprikapulver
2 Zwiebeln, fein gewiirfelt

2 EL Butter

Aufierdem:
Fett und Semmelbrosel, fir die Form

Teigzutaten glatt verkneten und in Folie gewickelt ca. 1 Std. im Kiihlschrank ruhen lassen.
Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche ausrollen und in eine gefettete und mit Semmelbrosel
bestreute Pieform (28 cm 0) legen, dabei einen Rand hochziehen.

Kése mit Eiern und Sahne verriihren. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Paprikapulver wiirzen.
Auf dem Teig verteilen.

Zwiebeln in der heiflen Butter glasig diinsten und gleichméBig auf dem Kise verteilen.
Kisekuchen im vorgeheizten Backofen bei 180 °C (unterster Schiene) ca. 40 Min. backen.
Nach Wunsch mit Rosmarin garniert servieren.

Mengenangabe: 8 Stiicke:
Zubereitungszeit ca. 50 Min.
Wartezeit ca. 1 Std.
Backzeit ca. 40 Min.

Pro Stiick ca.: 632 kcal

2.146 Quarktorte (ohne Boden)

125 g Margarine 1 Pkg. Solenpulver

250 g Zucker 1 Teeloffel Backpulver

3 Eigelb 3 Eiweil

1000 g Quark 1/4 1 Schlagsahne

75 g Griel3 2 Apfelsinen, ungespritzt

Margarine und Zucker schaumig schlagen, Eigelb dazugeben. Quark, Griel, So3enpulver,
Backpulver und das zu Schnee geschlagene Eiweill unterziehen. Die Masse in eine gefettete
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Springform fiillen und bei 170° (Gas: Stufe 2-3 oder knapp 1/3 groBe bis 1/2 groBe Flam-
me) in etwa 60 Minuten backen. Abkiihlen lassen. Mit Sahne garnieren. Eingeschnittene,
gegeneinander gedrehte Apfelsinenscheiben in die Sahnetupfer setzen.

Mengenangabe: 1 Kuchen

2.147 Rahm-Kisekuchen mit Mohn

Fett fiir die Form Mohnfiillung)

250 g + etwas Mehl 1 unbeh. Zitrone, abgeriebene Schale von
75 g+ 75 g+ 75 g Zucker 750 g Sahnequark (40 %)

2 Pkg. Vanillin-Zucker 1 P. Puddingpulver ’ Vanille’

1 Prise Salz (zum Kochen; fiir 1/2 1 Milch)

5 Eier (Gr. M) Puderzucker zum Bestiduben

125 g kalte + 75 g weiche Butter evtl. unbehandelte Zitrone und

2 Beutel (a 250 g) Mohn-Back (backfertige Melisse zum Verzieren

Eine Springform (26 cm 0; 7-8 cm hoch) fetten. 250 g Mehl, 75 g Zucker, 1 Vanillin-Zucker,
Salz, 1 Ei und 125 g Butter in Stiickchen erst mit den Knethaken des Handriihrgerites und
dann kurz mit den Hinden glatt verkneten. Zugedeckt ca. 30 Minuten kalt stellen.

Teig auf etwas Mehl zum Kreis (ca. 34 cm O) ausrollen. Die Springform damit auslegen,
dabei am Rand 4-5 cm hoch driicken. Boden mit einer Gabel mehrmals einstechen.
Mohn-Back darauf streichen.

2 Eier trennen. 75 g Butter, Zitronenschale, 1 Vanillin-Zucker und 75 g Zucker cremig
rithren. 2 Eigelb und 2 Eier einzeln unterrithren. Quark und Puddingpulver unterriihren. 2
Eiweil steif schlagen, dabei 75 g Zucker einrieseln lassen. Unter die Kidsemasse heben. Auf
den Mohn streichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/ Umluft: 150 °C/Gas:
Stufe 2) ca. 1 Stunde backen. Ca. 10 Minuten im ausgeschalteten Ofen ruhen lassen. Dann
in der Form (am besten iiber Nacht) auskiihlen lassen. Vorm Servieren mit Puderzucker
bestduben und verzieren.

Tipp: lasst sich prima einfrieren.

Mengenangabe: 16 Stiicke:
Auskiihlzeit mind. 7 Std.

Backzeit ca. 1 Std.
Zubereitungszeit ca. 1 Std.

Stiick ca.: 430 kcal; F21 g, KH 44 g

2.148 Rahmkuchen
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750 ml Milch 2 Eier (KI. L)

200 g Zucker 3 Eigelb (KI. L)

1 Wiirfel frische Hefe (42 g) 1 EL Zitronenschale (unbehandelt, fein ab-
500 g Mehl gerieben)

4 Vanilleschoten 750 g Creme fraiche

35 g Speisestirke 200 g Rosinen

Salz 50 g Puderzucker

3EL Ol

1. 250 ml Milch mit 30 g Zucker leicht erwidrmen. Die Hefe hineinkriimeln und mit dem
Schneebesen verrithren. Die Hefemilch und 150 g Mehl mit einem Holzloffel verriihren
und zugedeckt an einem warmen Ort 15 Minuten gehen lassen.

2. Die Vanilleschoten aufschlitzen und auskratzen. Die restliche Milch mit der Hilfte vom
Vanillemark und 150 g Zucker aufkochen. Die Stirke mit 6 El Wasser verriithren, mit der
Milch mischen und bei milder Hitze unter Riihren 2 Minuten leise kochen lassen. Vom
Herd nehmen und etwas abkiihlen lassen.

3. Den Vorteig mit dem restlichen Mehl, 1 Prise Salz und dem Ol mit den Knethaken des
Handriihrers (oder in der Kiichenmaschine) gut vermengen. Zu einer Kugel formen und
zugedeckt 25 Minuten gehen lassen.

4. Eier, Eigelb, Zitronenschale und 500 g Creme fraiche mit der Vanillemilch verriithren.

5. Den Hefeteig nochmals gut durchkneten und ausrollen: Er soll auf jeder Seite 2 cm
grofer sein als das Backblech. Das Backblech mit Backpapier auslegen und den Teig
darauflegen, so dass rundherum ein Rand von 1-2 cm entsteht. Die Rosinen gleichmifBig
darauf verteilen und nochmals zugedeckt 10 Minuten gehen lassen.

6. Die Creme-fraiche-Eier-Mischung gleichméBig darauf verteilen und glatt streichen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft nicht empfehlenswert) 25 Minuten auf
der untersten Einschubleiste backen.

7. Die restliche Creme fraiche mit restlichem Zucker und Vanillemark verrithren. Den Ku-
chen nach Ende der Garzeit aus dem Backofen nehmen und mit der Vanille-Creme-fraiche
gleichmiBig bestreichen, dabei den Rand frei lassen. Den Kuchen nochmals 5 Minuten
backen.

8. Den Rahmkuchen auf dem Backblech auskiihlen lassen, mit Puderzucker besieben und
in Stiicke schneiden. Mit Aprikosenkompott servieren.

Mengenangabe: 24 Stiicke:
Zubereitungszeit: 2 Stunden
Pro Stiick: 283 kcal / 1185 kJ; E5 g, F14 g, KH34 g

2.149 Red Velvet President’s Cake (Roter Samtkuchen aus den Siidstaaten)

Fiir den Kuchen: 35 g Kakaopulver, ungesiifit
175 g Mehl, gesiebt 1 TL Backpulver
90 g Kartoffelstirke, gesiebt 1 TL Hausnatron
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1/2 TL Salz 2 groB. Eier
250 ml Buttermilch

1 EL rote Lebensmittelfarbe
1 TL weilen Essig

250 g Zucker

200 g weiche Butter

Fiir das Frosting:
500 g (2 Packchen) Vollfett-Frischkése
125 g weiche Butter,
350 g Puderzucker, gesiebt

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Zwei Springformen (Durchmesser 24 cm) einbuttern
und mehlieren und zunéchst zur Seite stellen.

Die Butter mit dem Zucker zusammenschlagen, bis eine cremige Masse entsteht. Die Eier
dazu schlagen. Jetzt abwechselnd die fliissigen Zutaten und die trockenen Zutaten dazu
geben, ohne alles zu sehr miteinander zu verriihren. Den Teig in zwei Hélften teilen und auf
die beiden Formen aufteilen. Im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad etwa 30 Minuten backen
(Unter-/Oberhitze) und nach der Stibchen-Garprobe noch etwa zehn Minuten in der Form
abkiihlen lassen, bevor sie gestiirzt werden.

Frosting: Butter und Frischkése mit einem elektrischen Mixer glatt rithren. Dann langsam
den Zucker dazugeben. Auf hochster Stufe schlagen, bis das Frosting leicht und sehr cremig
wird. Locker auf der Torte verteilen! Das Rezept fiir die 'Rote Samttorte’ kommt aus
den Siidstaaten und erscheint unserer US-amerikanischen Backkonigin Cynthia Barcomi
gerade recht zur Feier des neuen Staatsoberhaupts der USA.

2.150 Russischer Zupfkuchen

Fiir den Teig: 500 g Magerquark
250 Mehl 125 g Butter
0.5 Pkg. Backpulver 50-100 g Zucker (je nach Geschmack)
125 g Butter 0.5 Pkg. Vanillepuddingpulver
125 g Zucker 1 Vanillezucker
1 Ei 3 Eier

1 Prise Salz Fiir die Dekoration:
25 g Kakaopulver 50-100 g weile Blockschokolade
Fiir die Fiillung:

Zubereitung Teig: Aus allen Zutaten einen kriimeligen Teig herstellen. Zwei Drittel des
Teiges in eine gefettete Springform (Durchmesser 28 cm) fiillen und fest andriicken. Die
Oberfliche glatt streichen. Bei 200 Grad etwa zehn Minuten backen und aus dem Ofen
nehmen.

Zubereitung Fiillung: Die Eier aufschlagen, das Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen.
Butter, Zucker und Eigelb schaumig rithren, Quark und Puddingpulver dazugeben und zum
Schluss den Eischnee vorsichtig unterheben. Die Masse auf den vorgebackenen Boden
geben und den Rest des Teiges als Kriimel dariiber streuen, damit ein Streuselkuchen-Effekt
entsteht. Dann bei 200 Grad 60 Minuten backen. Gut auskiihlen lassen und mit geriebener
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weiler Schokolade dekorieren.

2.151 Schichtkiise-Sahne-Tortchen

FUR DEN SCHOKOTEIG

100 g dunkle Schokolade (70% Kakaoan-
teil)

150 g Butter und Fett fiir die Ringe
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250 g Schichtkise
120 ml Milch

90 g Zucker

2 Eigelb

160 g Zucker 4 Blatt weille Gelatine (eingeweicht)
2 Eier (Gr. M) 200 g Schlagsahne (steif geschlagen)
70 g Mehl 1 Glas Amarenakirschen (Abtropfgewicht:
Puderzucker 130 g)
FUR DIE KASEMASSE dunkle Schokolade zum Garnieren

Ofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad) heizen. Schokolade grob hacken, mit Butter in
einer Schiissel iiber dem heilen Wasserbad schmelzen. Zucker und Eier schaumig riihren.
Erst die Schokomasse, dann Mehl unterriihren. In einem Backrahmen (ca. 24 x 20 cm) auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech oder in eine Springform (O 26 cm) streichen. Teig
15 Min. backen, abkiihlen lassen. Mit Dessertringen 6 Kreise ausstechen. Ringe fetten,
mit Puderzucker ausstduben und um die Schokobdden stellen. Schichtkédse glatt riihren.
Milch mit Zucker im Topf erhitzen (nicht kochen), vom Herd ziehen. Eigelbe einriihren.
Gelatine ausdriicken und darin auflosen. Masse sofort in den Schichtkise rithren. Steif
geschlagene Sahne unterheben. Amarenakirschen abtropfen lassen, 6 Kirschen fiir die
Garnitur aufbewahren. Kirschen klein schneiden und mittig auf den Schokobdden verteilen.
Die Kiasesahnemasse daraufgeben. Tortchen mind. 60 Minuten kalt stellen. Schokolade
fein hobeln. Tortchen aus den Ringen driicken (vorher mit einem diinnen Messer am Rand
entlangfahren). Auf Teller geben, mit iibrigen Kirschen und Schokoraspeln garnieren.

Mengenangabe: 6 Stiick (6 Dessertringe, O 7,5 cm)
Kiihlzeit: mind. 60 Minuten

Zubereitungszeit: 50 Minuten

pro Stiick: 760 kcal /3200kJ; E16 g, F47 g, KH 67 g

2.152 Schlanker Kisekuchen mit Baisergitter

150 g TK-Himbeeren
Fett fiir die Form

6 Eier (Gr. M)

75 g weiche Butter

1 Pkg. Puddingpulver ’Vanille’
(zum Kochen; fiir 1/2 1 Milch)
1 Pkg. Soflenpulver ’Vanille’

(zum Kochen; fiir 1/2 1 Milch)

150 g + 75 g Zucker Salz
1 Pkg. Vanillin-Zucker evtl. Himbeeren und Puderzucker zum Ver-
1 kg Magerquark zieren
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Himbeeren auftauen lassen. Eine Springform (26 cm 0; ca. 8 cm hoch) fetten. 2 Eier
trennen, Eiweif} kalt stellen.

Butter, 150 g Zucker und Vanillin-Zucker cremig riihren. 4 Eier und 2 Eigelb einzeln, dann
Quark unterrithren. Pudding- und SoB3enpulver kurz unterriithren.

Hilfte Quarkmasse in die Form streichen. Beeren mit dem Stabmixer piirieren. Auf die
Quarkmasse verteilen, dabei am Rand 1 cm frei lassen. Rest Quark darauf verteilen und
glatt streichen. Mit einer Gabel spiralformig durch die gesamte Quarkmasse ziehen, sodass
ein Marmormuster entsteht. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 175 °C/ Umluft: 150 °C/Gas:
Stufe 2) ca. 55 Minuten backen.

2 Eiweil3 und 1 Prise Salz steif schlagen, dabei 75 g Zucker einrieseln. In einen Spritzbeutel
mit groBer Sterntiille fiillen. Kuchen aus dem Ofen nehmen und ein Baisergitter darauf
spritzen. Bei gleicher Temperatur ca. 15 Minuten weiterbacken.

Kuchen vorsichtig mit einem Messer vom Formrand 16sen. Ca. 4 Stunden in der Form
auskiihlen lassen. Mit Beeren und Puderzucker verzieren.

Mengenangabe: 16 stiicke
Zubereitungszeit ca. 30 Min.

Backzeit ca. 70 Min.

Auskiihlzeit ca. 4 Std.

pro Stiick: 190 kcal; E12 g, F7g, KH 19 g

2.153 Schmandtorte

Pudding Belag
1/2 1 Vanillepudding (zum Kochen) zube- 250 g Magerquark
reiten und 750 g Schmand
Teig 1 Pkg. Vanillepuddingpulver
65 g Margarine 150 8 Zucker
65 ¢ Zucker 1 Prise Salz
| Pke. Vanillezucker 1-2 TL Orangenschalenaroma ‘
1 Prise Salz 1 D. Mandarinen (ohne Saft), nach Belie-
1 Ei ben
150 ¢ Mehl Tortenguss, klar

1 1/2 TL Backpulver

Vanillepudding (zum Kochen) zubereiten und gut abkiihlen lassen.

Teig: Alle Zutaten zu einem Riihrteig verarbeiten und in eine gefettete Springform
streichen. Dann vorbacken, bis der Teig goldbraun ist.

Belag: Alle Zutaten gut verriihren, dann den abgekiihlten Pudding unterrithren. Das Ganze
auf dem vorgebackenen Teig geben. Im Backofen bei 175° ca. 65-75 Min. backen. Torte im
ausgeschalteten Backofen auskiihlen lassen. Danach die Torte mit den Mandarinen belegen
und mit Tortenguss iiberziehen.
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2.154 Schneller Kisekuchen

5 Eier 1 Pkg. Vanillepuddingpulver

1 kg Speisequark, magerer 2 EL GrieB

250 g Zucker 1 Pkg. Backpulver

1 Pkg. Vanillinzucker 1 Zitrone, abgeriebene Schale und Saft von

Eier trennen. Eigelb mit den angegebenen Zutaten verrithren. Eiweil steif schlagen und
unterziehen. Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Springform (28 cm 0) fiillen und Form
in den kalten Backofen setzen. E: unten. T: 175 C / 60 bis 70 Minuten, 10 Minuten 0.

Mengenangabe: 1 Kuchen

2.155 Schoko-Cheese-Cake

Fett und Paniermehl f. d. Form 300 g Doppelrahm-Frischkése

125 g Butter/Margarine 250 g Magerquark

225 g Mehl 5 EL (50 g) + 200 g Schlagsahne

1 leicht geh. TL Backpulver 2 geh. EL (30 g) Speisestirke

100 g + 125-150 g Zucker 300 g Zartbitter-Schokolade

2 Pkg. Vanillin-Zucker 1 Wiirfel (25 g) weilles Plattenfett (z. B. Pal-
2 1/2 geh. EL (20 g) Kakao min)

3 Eier (Gr. M)

Springform (26 cm 0) fetten, am Boden mit Paniermehl ausstreuen. Fett schmelzen,
abkiihlen. Mehl, Backpulver, 100 g Zucker, 1 Pickchen Vanillin-Zucker und Kakao
mischen. Fett zugiefen, dabei alles mit den Knethaken des Handriihrgerites zu Streuseln
verkneten. In der Springform verteilen und leicht andriicken. Eier, 125-150 g Zucker und 1
Péackchen Vanillin-Zucker schaumig schlagen. Frischkése, Quark, 5 EL (50 g) Sahne und
Stirke unterriithren. In die Form streichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/
Umluft: 175 °C/ Gas: Stufe 3) 55-60 Minuten backen. In der Form auf einem Kuchengitter
auskiihlen. Schokolade in Stiicke brechen. Mit 200 g Sahne und Plattenfett in einen Topf
geben und bei schwacher Hitze unter Riihren schmelzen. Ca. 15 Minuten abkiihlen lassen.
Auf den Késekuchen streichen und ca. 2 Stunden kalt stellen.

Mengenangabe: 16 Stiicke:

Zubereitungszeit ca. 2 Std.

Wartezeit mind. 6 Std.

pro Stiick ca.: 430 kcal / 1800 kJ; E8 g, F26 g, KH39 g

2.156 Schoko-Kisekuchen
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50 g Halbbitterkuvertiire 2 EL Kakaopulver

150 g Butter 1 TL Zimt

150 g Zucker 1 gestr. TL Backpulver

4 Eier 120 g GrieB3

750 g Magerquark Puderzucker zum Bestduben.

Kuvertiire im Wasserbad schmelzen. Butter, Zucker cremig rithren. Abgekiihlte Kuvertiire
unterziehen. Eier trennen. Nach und nach die Eigelbe unterriihren.

Den Quark unter die Schokomasse heben. Kakao, Zimt, Backpulver und 100 g Grief unter
die Creme ziehen.

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Eine Tarteform (0 26 cm) fetten, mit iibrigem Griel3
ausstreuen. Eiweil} steif schlagen, unter die Quarkmasse heben. In die Form fiillen, im
Ofen in ca. 60 Min. goldgelb backen. Nach Wunsch eine Eiskristallschablone basteln, auf
den Kuchen legen, Puderzucker dariiber stauben. Kdsekuchen in der Form servieren. Er
schmeckt auch lauwarm sehr gut.

Mengenangabe: 6 Personen
Zubereitung ca. 30 Min.
pro Person: 250 kcal

2.157 Schoko-Kisekuchen mit Aprikosen

2 Eier (Gr. M) (mit Siistoff; fiir Diabetiker geeignet)
160 g Mehl, 1 EL Kakao 250 g Magerquark

1 TL Backpulver 1 Pkg. Solenpulver ’Vanille’

80 g Diabetikersii3e (fiir 1/2 1 Milch; fiir Diabetiker geeignet)

100 g kalte + 50 g weiche Butter/Margarine Fett fiir die Form
1 Glas (370 ml) Aprikosen

1 Ei trennen. Mehl, Kakao, Backpulver und Diabetikersiile mischen. Eigelb und 100 g Fett
in Stiickchen zugeben. Alles verkneten. Ca. 30 Minuten kalt stellen.

Aprikosen gut abtropfen. 50 g weiches Fett, Quark, 1 Ei, 1 Eiweil und SoBenpulver
verriihren.

Springform (20 cm 0) fetten. 3 /4 Teig auf wenig Mehl rund (ca. 26 cm 0) ausrollen. In die
Form legen. Am Rand 2-3 cm hochdriicken.

Boden mit Aprikosen belegen. Quarkcreme darauf verstreichen. Rest Teig auf wenig Mehl
ausrollen. Schmale Streifen ausradeln. Als Gitter auf den Kuchen legen. Im heilen Ofen
(E-Herd: 175 °C/Umluft: 150°C/ Gas: Stufe 2) ca. 50 Minuten backen. Auskiihlen.

Mengenangabe: 12 Stiicke:
Zubereitungszeit ca. 11/2 Std. (ohne Wartezeit)
pro Stiick ca.: 200 kcal / 840 kJ; E5 g, F 11 g, KH 20 g, BE 0
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2.158 Schoko-Kisekuchen mit Sauerkirschen

Fiir den Boden: Fiir die Fiillung:
(fiir einen Ring von 20cm Durchmesser) 180 g gefrorene Sauerkirschen
120 g fein zerstoBene Schokoladen- 450 g Frischkise

Keksbrosel 75 g Zucker
5 1/2 TL fliissige Butter 2 Eier mittlerer Grofe

200 g Zartbitter Schokolade

Boden: Den Boden einer kleinen Springform mit Backpapier auslegen und fetten. Die
Keksbrosel mit der Butter mischen, auf den Boden der Springform geben, anpressen und
anschlieBend fiir etwa 30 Minuten in das Gefrierfach stellen.

Tipps: - Fiir einen Kuchenring mit 26 oder 28 Zentimetern Durchmesser miissen die
Zutaten verdoppelt werden. - In kleinen Ringen mit etwa sechs Zentimetern Durchmesser
leicht gekiihlt serviert, eignet sich dieser Kuchen auch als sommerliches Dessert.

Fiillung: Die Kirschen auftauen und trocken tupfen. Frischkédse und Zucker cremig rithren.
Die Eier nach und nach unterrithren. Die Zartbitter Schokolade auflosen, erkalten lassen
und unter die Kédsemasse ziehen. Zum Schluss die Sauerkirschen unterheben.

Den Kuchen in mit Ober- und Unterhitze auf 175 Grad vorgeheizten Backofen auf mittlerer
Schiene etwa 50 Minuten backen. Leicht gekiihlt aufschneiden.

Tipps: - Kirschen aus dem Glas eignen sich weniger gut. Dann backt der Kuchen nicht so
gut aus. - Fiir das Dekor: Spane von weiler Schokolade mit roten Rosenbliitenblittern oder
Spéane von Zartbitterschokolade mit weilen Rosenbliitenbléttern - Garnieren: Servieren Sie
den Kuchen z.B. mit leicht geschlagener Sahne (nach Geschmack mit Zimt aromatisiert),
Amaretto, Vanillesauce oder Eierlikor.

2.159 Schokokisekuchen mit Himbeeren

100 g + etwas Butter zum Einfetten 170 g feiner Zucker

200 g Schokoladenkekse 400 g Kondensmilch

1 TL Zimtpulver 250 g Himbeeren (frisch oder TK)
10 g gemahlene Gelatine 1 groB. Gefrierbeutel

30 g Backkakao Backpapier

250 g Frischkése (10 % Fett)

Den Boden einer Springform (20 cm 0) mit Backpapier auslegen und den Rand mit etwas
Butter einfetten. Kekse in den Gefrierbeutel fiillen, Beutel verschlieBen und die Kekse mit
einer Teigrolle fein zerbroseln. 100 g Butter schmelzen. Butter, Brosel und Zimtpulver
mischen und als Boden in der Form andriicken, dabei einen hohen Rand formen. Boden ca.
1 Stunde kalt stellen.

120 ml Wasser aufkochen und vom Herd nehmen. Gelatine einrithren und komplett darin
auflosen, ca. 5 Minuten quellen lassen. Backkakao einriihren und abkiihlen lassen.
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Frischkdse und Zucker in eine Schiissel geben und unter Rithren Kondensmilch und
Gelatinemischung zugielen.

Die Masse auf den Keksboden gieen und ca. 5 Stunden kalt stellen. Kuchen aus der Form
losen, mit Himbeeren garnieren.

Mengenangabe: 8-12 Stiicke

2.160 Schwibischen Kisekuchen

Miirbeteig: 6 Eier
300 g Mehl 250 g Zucker
150 g Butter 750 g Quark (20 %)
80 g Zucker 1/8 1 Sauerrahm
1 Prise Salz 1 Prise Salz
1 Ei 1 Zitrone
Kiisemasse- 50 g Mondamin/Speisestirke
100 g Butter

Den Backofen auf 200° C heizen.

Fiir den Teig die Zutaten zu einem festen Teig verkneten und ca.l Stunde ruhen lassen,
dann den Teig in einer Springform oder einem runden Kuchenblech auslegen.

Fiir die Kdsemasse die Eier trennen (Eiweill wird spéter bendtigt) und die Eigelb mit dem
Zucker schaumig rithren, dann Quark, Sauerrahm und Salz zugeben. Die Zitrone griindlich
abwaschen, Schale abreiben und den Saft auspressen. Nun die Butter schmelzen und dann
mit der Zitronenschale, dem Saft und Mondamin einriihren. Die Eiweill zu festem Schnee
schlagen und unterheben. Die Masse in die Form fiillen und im Ofen ca. 40 Minuten
backen, dann mit Alufolie bedecken und weitere 20 Minuten backen. Den Kuchen im
ausgeschalteten Ofen mit leicht gedffneter Backofentiire 10 Minuten ruhen lassen.

2.161 Schwarzer Kisekuchen

fiir den Teig und die Streusel fiir die Fiillung
250 g Mehl 125 g Butter
125 g Butter 110 g Zucker
110 g Zucker 3 Eier
25 g Kakao 1 Pkg. Vanille Puddingpulver
1 Ei 1 Pkg. Vanillezucker
1/2 Pkg. Backpulver 750 g Sahne- oder Magerquark

1 1/2 EL Zitronensaft

Fiir den Teig alle Zutaten mit den Knethaken des Handriihrgerites solange rithren, bis
eine streuselige Konsistenz erreicht ist. Die Butter sollte nicht zu weich sein. Die Hilfte
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des Teiges in eine 28-er Springform (gefettet oder mit Backpapier ausgelegt) fiillen
und am Boden andriicken. Fiir die Fiillung die Eier trennen. Butter, Zucker und Eigelb
schaumig riihren. Puddingpulver, Vanillezucker, Zitronensaft und Quark auf kleinster Stufe
unterrithren. Das Eiweil} steif schlagen und zum Schluss unterheben. Die Fiillung auf den
Boden geben und dann die zweite Hilfte des Teiges als Streusel dariiber kriimeln. 45 bis 50
Minuten bei 180 Grad Hei3luft im vorgeheizten Backofen backen.

2.162 Sommerliche kleine Kisekuchen mit Pfirsichen

Streuselboden Quarkmasse

35 g Butter 125 g Quark

35 g Zucker 75 g Zucker

10 g gemahlene Mandeln 1 Eigelb

50 g Mehl 5 g Pfirsichlikor

1/2 TL Zimt, gemahlen 1 1/2 Blatt Gelatine, eingeweicht
Kiisemasse 100 g Sahne, cremig geschlagen

265 g Frischkise Dekoration

2 Eigelbe drei reife Pfirsiche

2 Eiweil Zucker

65 g Zucker Dessertring ca. 6-8 cm O

1 Zweig Thymian etwas Hartweizengrie3

Streuselboden: Alle Zutaten solange in einer Kiichenmaschine verkneten bis der Teig
streuselig ist. Die Streusel, mit Hilfe der Dessertringe, auf einem Blech mit Backpapier zu
acht Boden formen und bei 180 °C Umluft etwa acht Minuten backen.

Késemasse: Den Frischkidse mit den Eigelben und dem gehacktem Thymian glattriihren.
Das Eiweifl mit Zucker zu steifem Schnee schlagen. Ein Drittel des Eischnees unter die
Késemasse rithren und den restlichen Schnee unterheben.

Quarkmasse: Den Quark mit 60 g Zucker glattrithren. Das Eigelb mit dem restlichen
Zucker in einem kochenden Wasserbad solange verriihren, bis sich der Zucker 16st. Dick-
cremig aufschlagen und unter die Quarkmasse ziehen. Die ausgedriickte Gelatine mit dem
Pfirsichlikor erwidrmen, ein Viertel der Quarkmasse einriihren und auf Korpertemperatur
bringen. Unter die restliche Quarkmasse riihren und die Sahne unterheben. Kalt stellen.
Dekoration: Pfirsiche schilen und einen in Wiirfel schneiden, die beiden anderen in
Spalten und diese in der Pfanne mit Zucker karamellisieren. Die Dessertringe leicht fetten,
mit Hartweizengriel ausstreuen und auf die Streuselbdden setzen. Die Frischkédsemasse
einfiillen und jeweils einen kleinen Wiirfel Pfirsich in die Mitte driicken. Bei 160 °C Umluft
ca. 15 Minuten anbacken. Das Blech aus dem Ofen nehmen, die Kuchen an der oberen
Kante vom Ring 16sen und weitere 15 Minuten backen. Nach Bedarf von den Ringen 16sen
und auskiihlen lassen. Die Quarkmasse in einen Beutel mit Sterntiille fiillen und jeweils
eine Rosette aufdressieren. Nach Belieben mit karamellisierten Pfirsichspalten verzieren.
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Mengenangabe: 8 kleine Kuchen mit ca. 6 cm O

2.163 Tante Marias Kraichgauer Kisekuchen (siiBer Quarkkuchen)

Teig: 3 EL Zucker,
200 g Mehl, 1/81 Sahne,
1 Ei, 1/8 1 Sauerrahm,
2 EL Zucker, 2 Eier,
1 Pkg. Vanillezucker, 60 g Rosinen,
80 g Butter 60 g Korinthen
Kisemasse: Fiir die Form:
500 g Quark, Butter,
3 EL Mehl, Semmelbrosel

Teig: Mehl auf ein Backbrett sieben, in die Mitte eine Vertiefung driicken. Da hinein das Ei
geben und mit etwas Mehl verrithren. Zucker und Vanillezucker iiber dem Mehl verteilen,
kalte Butter in Flockchen dariiber geben. Mit einem Messer die Butterflockchen, den
Zucker und das Mehl durchhacken, dann rasch mit den Hénden zu einem Teig verkneten
und 1 Stunde kalt stellen. Damit das Ausrollen des Miirbeteiges gelingt, ist es notig, dass
er ganz durchgekiihlt und fest geworden ist. Eine Springform (Durchmesser 28 cm) gut mit
Butter einfetten und auch am Rand mit Semmelbroseln bestreuen. Den Miirbeteig etwa 1/2
cm dick ausrollen und in die Form legen. Dabei einen 3 bis 4 cm hohen Rand hoch ziehen.
Kisemasse: Den Quark mit dem Mehl gut verriihren. Dann die restlichen Zutaten da-
zugeben, alles sehr gut mischen und auf dem Miirbeteigboden gleichmiBig verteilen.
Den Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 150 bis 175 Grad etwa 80 bis 90 Minuten
backen. Nach kurzem Abkiihlen den Rand der Springform entfernen, ein Gitter auf den
Kuchen legen und zusammen mit diesem umdrehen. Dann vorsichtig den Boden der Form
entfernen. Wenn der Kuchen ausgekiihlt ist, wird er vorsichtig wieder umgedreht und auf
eine Kuchenplatte gelegt.

2.164 Topfenkuchen (Kisekuchen)

Teig: 250 g Topfen (Quark),
500 g Mehl, 1 Ej,
200 g Butter, 80 g Zucker
1 Ei,

zum Bestreuen.:

etwas Wasser Zucker

Fiillung:

Die Butter schaumig rithren, Mehl, Ei und soviel Wasser (ca. 2 EL) dazuriihren bis ein
mittelfester Teig entsteht. Die Hilfte davon diinn ausrollen und auf den Boden einer
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Springform legen.

Den ’Topfen’ wenn nétig passieren, mit Ei und Zucker gut vermischen und auf den
Teigboden streichen.

Die zweite Teighilfte ausrollen und auf den Belag legen. Die Riander zusammendriicken.
Einige Male mit einer Gabel anstechen. Mit Zucker bestreuen und in dem auf 180 Grad
vorgeheizten Backofen 1/2 Stunde backen.

2.165 Trauben-Kisekuchen

200 g Mehl 250 g blaue Trauben (evtl. kernlos)
1 Eigelb 4 Eier

325 g Zucker 50 g Speisestirke

4 Tropfen Zitronen-Backaroma 1 kg Magerquark

150 g kalte Butter 200 g Sahne

250 g weille und 4 EL gerostete Mandelblittchen

Mehl, Eigelb, 100 g Zucker, 1 Tropfen Aroma und Butter in Stiicken zum glatten Miirbeteig
verkneten. Zur Kugel formen, in Folie wickeln, ca. 60 Min. kalt stellen.

Trauben abbrausen, gut abtropfen lassen, abzupfen. Einige beiseitelegen. Eine Springform
(0 26 cm) fetten. Teig auf bemehlter Arbeitsflache rund (0 ca. 32 cm) ausrollen, die Form
damit auskleiden, dabei einen ca. 3 cm hohen Rand andriicken. Kalt stellen. Ofen auf 180
Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen.

Eier, iibrigen Zucker und 3-4 Tropfen Aroma schaumig schlagen. Stédrke unterriithren.
Quark glatt riihren und unterrithren. Sahne steif schlagen und unterziehen. Die Trauben
unterheben. Masse in die Form fiillen, ca. 55 Min. backen. Kuchen in der Form in ca. 4 Std.
auskiihlen lassen. Herausldsen, mit iibrigen Trauben und Mandeln verzieren.

Mengenangabe: 12 STUCKE

Backen: ca. 55 Min.

Kiihlen: ca. 5 Std.

Arbeitszeit: ca. 35 Min.

pro Stiick: ca.: 265 kcal; E13 g, F16 g, KH 17 g

2.166 Triple-Chocolate-Cheesecake

160 g + etwas Butter zum Einfetten 60 g Backkakao

2 TL Vanilleextrakt 240 g Mehl

225 g brauner Zucker 1 1/2 TL Natron

225 g feiner Zucker 220 g Vollmilchschokolade
3 Eier (Grofie M) 500 g Frischkise

360 ml Milch 180 g Puderzucker
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100 g Mascarpone Backpapier
75 g Zartbitterschokolade

Ofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 160°C/Umluft: 140 °C). Die Boden von zwei runden
Springformen (a 20 cm 0) mit Backpapier auslegen, Ringe mit Butter einfetten.

160 g weiche Butter in Stiickchen, Vanilleextrakt, braunen und feinen Zucker in eine grof3e
Schiissel geben und mit den Schneebesen des Handriihrgerits cremig riithren. Eier einzeln
unterriihren.

Milch erwirmen, Kakao einriihren und darin auflésen. Kakaomil.ch zur Buttermasse geben.
Mehl und Natron mischen, dariibersieben und unterriihren. 2/3 der Mischung (siehe Tipp)
in eine der Backformen gielen und glatt streichen. Das restliche Drittel der Mischung in
die andere Form geben, ebenfalls glatt streichen.

Den groBeren Kuchen ca. 1 Stunde, den kleineren ca. 35 Minuten backen, bis an einem
hineingesteckten Holzstébchen kein Teig mehr kleben bleibt. In den Backformen auf einem
Kuchengitter 30 Minuten abkiihlen lassen, herausnehmen und vollstindig abkiihlen lassen.
Fiir die Milchschokoladencreme Schokolade in eine grof3e hitzebestindige Schiissel geben
und diese auf den Rand eines mittelgroBen Topfes mit leicht siedendem Wasser stellen.
Dabei darauf achten, dass der Boden der Schiissel die Wasseroberfliche nicht beriihrt.
Riihren, bis die Schokolade geschmolzen ist, abkiihlen lassen.

Frischkise mit den Schneebesen des Handriihrgerits cremig rithren, dabei den Puderzucker
nach und nach daraufsieben und unterrithren. Abgekiihlte Schokolade und Mascarpone
unterrithren. Ca. 1 Stunde kiihl stellen, bis die Masse streichféhig ist.

Zartbitterschokolade fein reiben. Den hoheren Boden waagerecht halbieren. 1 Hilfte auf
eine Servierplatte legen und ca. 1/4 der Schokocreme darauf verteilen, dabei am duBeren
Rand ca. 1 cm frei lassen. 2. und 3. Boden darauflegen und ebenso mit Creme bestreichen.
Ubrige Creme an den Seiten des Kuchens verstreichen und mit geriebener Schokolade
dekorieren. Mindestens 1 Stunde kalt stellen, damit die Creme fest werden kann.

Tipp: Nehmen Sie sich die Zeit, die Mischung vor dem Einfiillen in die Backform zu
wiegen, dadurch sind gleichmifige Kuchenschichten garantiert.

Mengenangabe: 8-12 STUCKE

2.167 Vanille-Kisekuchen mit Beerenhaube

Fett und GrieB fiir die Form 150 g Erdbeeren

75 g Butter je 100 g Brom-, Heidel- und rote Johannis-
3 Eier (Gr. M) beeren

125 g + 1 EL Zucker 250 g Schlagsahne

Salz 1 Pkg. Sahnefestiger

1/2 Bio-Zitrone, abgerieb. Schale v. 1 Pkg. Bourbon-Vanillezucker

500 g Sahnequark (40 % Fett) 1 Pkg. roter Tortenguss

1 P. Puddingpulver ’Vanille’ (zum Kochen; evtl. Raspel-Schokolade zum Verzieren
fiir 1/2 1 Milch)
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Springform (26 cm O) fetten und mit Griel ausstreuen. Butter bei schwacher Hitze
schmelzen. Eier, 125 g Zucker, Salz und Zitronenschale ca. 8§ Minuten schaumig schlagen.
Erst Quark und Puddingpulver, dann die fliissige Butter darunterrithren. In die Form
streichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/ Gas: Stufe 2)
30-35 Minuten backen. Im ausgeschalteten Ofen bei gedffneter Tiir ca. 10 Minuten ruhen
lassen. Auskiihlen lassen.

Erdbeeren waschen, putzen und halbieren. Rest Beeren verlesen und waschen. Johannisbee-
ren von den Stielen streifen. Sahne steif schlagen, dabei Sahnefestiger und Vanillezucker
einrieseln lassen. Auf den Kuchen streichen.

Beeren mischen und auf dem 0 Kuchen verteilen, dabei gut in die Sahne driicken. Torten-
guss mit 1 EL Zucker mischen. 250 ml Wasser einriihren, unter Riihren aufkochen. Vom
Herd ziehen und ca. 1 Minute abkiihlen lassen. Von der Mitte aus auf den Beeren verteilen.
Ca. 1 Stunde kalt stellen. Torte mit Raspel-Schokolade verzieren.

Mengenangabe: 16 STUCKE

Auskiihl- /Kiihlzeit ca. 3 Std.

Backzeit 30-35 Min.

Zubereitungszeit ca. 45 Min.

pro Stiick ca.: 220 kcal; E6 g, F 14 g, KH 17 g

2.168 Vanille-Quark-Schmandkuchen mit Apfel & Niissen

90 g Mehl 40 g getrocknete Cranberrys
80 g geh. Haselniisse 60 g Knusper-Miisli

215 g Zucker Zimt

Vanille-Extrakt 6 Eier

1 Eigelb 600 g Quark

90 g Butter 300 g Schmand

2 Apfel 40 g Speisestirke

Fiir Boden und Rand Mehl, 60 g geh. Niisse, 65 g Zucker und etwas Vanille, Eigelb und
Butter in Flockchen glatt verkneten. Teig 30 Min. kiihlen.

Den Backofen vorheizen (Elektro: 180 Grad/Umluft: 160 Grad). Den Teig auf leicht
bemehlter Fliche rund ausrollen. In eine mit Backpapier ausgekleidete Springform (0 24
cm) legen. Rand andriicken, den Boden mehrfach einstechen. 15 Min. vorbacken.

Apfel waschen, vierteln, entkernen, wiirfeln. Die Cranberrys hacken. Beides mit Miisli,
etwas Zimt mischen.

Eier und die iibrigen 150 g Zucker schaumig schlagen. Den Quark mit Schmand, Speise-
stirke und etwas Vanille einriihren. Glatt auf den heilen Boden streichen. Apfel-Miisli-Mix
mit iibrigen Niissen aufstreuen. In der Ofenmitte ca. 55 Min. backen.

Mengenangabe: 12 Stiicke:
Zubereitung: 60 Min.
Kiihlen 30 Min.
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Backen 70 Min.
Pro Stiick: 37 kcal; E13 g, F27 g

2.169 Weiller Schoko-Kisekuchen

Fiir den Boden 250 g Mango-Vanille-Joghurt
125 g Butter 5 EL Milch
200 g Loffel-biskuits 400 ml Sahne
1 TL abgeriebene Bio-Zitronenschale Fiir die Verzierung
Fiir den Belag 1 Maracuja
10 Blatt Gelatine 1 geh. TL Tortengusspulver
100 g weille Schokolade 100 ml Maracujanektar
250 g Magerquark 1 Stiick Kokosnussfleisch
60 g Zucker

Butter schmelzen. Die Loffel-biskuits fein zerbroseln und mit der Zitronenschale vermen-
gen. Dann die fliissige Butter unterkneten. Die Masse in eine mit Backpapier ausgelegte
Springform (0 26 cm) geben und als Boden andriicken. Kiihl stellen.

Gelatine einweichen. Schokolade hacken und iiber dem heilen Wasserbad schmelzen.
Quark mit Zucker und Joghurt verrithren, Milch und fliissige Schokolade unterriihren.
Gelatine leicht ausdriicken, auflosen und unter die Quarkmasse rithren. Sobald diese geliert,
Sahne steif schlagen und unterheben. Quarkcreme auf den Boden streichen und die Torte
ca. 3 Std. kiihlen.

Die Maracuja halbieren. Fruchtfleisch mit einem Loffel herauslosen und piirieren. Torten-
gusspulver mit 1-2 EL Maracujanektar anriihren. Ubrigen Nektar mit dem Maracujapiiree
verrithren und unter Riihren aufkochen. Den angeriihrten Tortenguss zufiigen und einmal
aufkochen. Etwas abkiihlen lassen, dann gleichmifig auf die Torte streichen. Im Kiihl-
schrank fest werden lassen.

Die Torte auf eine Platte geben. Dann die Schale vom Kokosnussfleisch abschneiden und
das Fruchtfleisch mit einem Sparschiler zu diinnen Spidnen abziehen. Die Torte damit
verzieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Kiihlen ca. 3 Std.

Vorbereiten ca. 50 Min.

pro Stiick ca.: 380 kcal; E§ g, F25 g, KH31 g

2.170 Westfilischer Kisekuchen
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10 Eier (Grofle M) 2 Pkg. Puddingpulver "Vanille-Geschmack"
375 g + 2 EL Zucker (zum Kochen)

2 Pkg. Vanillin-Zucker 1 Glas (720 ml) Kirschen

1 Prise Salz 2 TL Speisestirke

1.5 kg Magerquark 150 g Pumpernickel

600 g Schmand Fett und Paniermehl fiir die Fettpfanne

Eier mit den Schneebesen des Handriihrgerits ca. 12 Minuten cremig aufschlagen. Dabei
375 g Zucker, Vanillin-Zucker und Salz einrieseln lassen. Quark und Schmand unterriihren.
Puddingpulver daraufsieben und unterriihren.

Quarkmasse in die gut gefettete, mit Paniermehl ausgestreute Fettpfanne (ca. 36 x 40
cm) des Ofens geben. Im heien Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C) ca. 40 Minuten
backen. Ofen ausschalten, Kuchen ca. 15 Minuten darin ruhen lassen.

Kirschen abgief3en, dabei Saft auffangen, erhitzen. Stirke mit etwas Wasser verriihren, Saft
damit binden. Kirschen unterriihren, auskiihlen lassen. Pumpernickel zerkriimeln, mit 2 EL
Zucker rosten, bis der Zucker karamellisiert. Herausnehmen und auskiihlen lassen. Kuchen
in Stiicke schneiden, mit Kompott und Kriimeln servieren. Dazu schmeckt Schlagsahne.

Mengenangabe: 24 Stiicke
Wartezeit: ca. 3 Std.
Zubereitungszeit ca. 1 1/8 Std.

2.171 Whiskey-Kisekuchen

175 g Butter 30 g Speisestirke

300 g Double-Chocolate-Cookies 3 Eier (Grofie M)

100 g Mehl 100 ml Whiskey-Sahne-Likér (z. B. Baileys)
275 g Zucker 100 g Schlagsahne

500 Magerquark Ol fiir die Form

400 g Doppelrahmfrischkése

100 g Butter schmelzen, etwas abkiihlen lassen. 250 g Kekse fein zerbrseln, mit Butter
mischen. Springform (26 cm O) mit Ol ausstreichen. Brosel in die Springform geben, zum
glatten Boden festdriicken. Ca. 30 Minuten kalt stellen.

Mehl, 75 g Zucker und Rest Butter zu Streuseln verkneten. Rest Cookies in kleine Stiicke
brechen und unter Streusel mischen. Quark, Frischkise, Rest Zucker und Stirke verriihren.
Nacheinander Eier, Likor und Sahne unterriihren.

Kisecreme auf den Keksboden gieBen. Kuchen bei 175 °C (Umluft: 150 °C) ca. 70
Minuten backen. Nach ca. 25 Minuten Backzeit Streusel auf dem Kuchen verteilen. Zu
Ende backen.

Kuchen aus dem Ofen nehmen und in der Form auf einem Kuchengitter ca. 6 Stunden
auskiihlen lassen. Kuchen aus der Form 16sen, in Stiicke schneiden und anrichten. Dazu
schmeckt Schlagsahne.
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Mengenangabe: 12 STUCKE
Zubereitungszeit: ca. 1 3 /4 Std.
Wartezeit: ca. 6 1/2 Std.

2.172 Ziegenfrischkisetorte

fiir den Boden: 2 Pkg. Sahnesteif
200 g Loffelbiskuit 3 Pkg. Vanillezucker
2 EL gemahlene Haselniisse 6 EL Puderzucker
1 EL Haselnusskrokant 2 EL gemahlene Haselniisse
2 EL Haselnussgeist 6 EL Haselnusskrokant

100 ml geschmolzene Butter
1 unbeh. Zitrone, abger. Schale von

200 g Himbeeren einige Blitter Minze
3 EL Haselnussgeist

fiir die Creme: 1/2 Zitrone, Saft von

200 g Ziegenfrischkése (moglichst ungesal-  fiir die Dekoration:

zen) 100 g karamellisierte Haselniisse
1 Pkg. Himbeer-Gotterspeise 100 g Himbeeren
150 ml Wasser Minze
500 ml Schlagsahne Haselnusskrokant

Die Loffelbiskuits fein zerbroseln und mit den iibrigen Zutaten vermengen. Die Masse in
eine eingefettete Springform (26 cm) geben und gut festdriicken. Das Gotterspeisenpulver
mit dem Wasser verrithren und etwa zehn Minuten quellen lassen. In der Zwischenzeit
Sahne mit Sahnesteif und Vanillezucker steif schlagen. Den Frischkiise mit dem Krokant,
den gemahlenen Haselniissen, dem Puderzucker, dem Zitronensaft und dem Haselnussgeist
verrithren. Die Gotterspeise leicht erwidrmen und unter die Ziegenkdsemasse rithren. Dann
noch vorsichtig zunéchst die Schlagsahne und die Himbeeren unterheben. Die Crememasse
auf den Boden geben und alles ein paar Stunden kaltstellen, damit die Masse fester wird.
Ist die Torte gut durchgekiihlt, dekoriert Sophia Frerich sie mit Himbeeren, Minze und
Haselniissen, die sie zuvor mit Zucker und etwas Salz karamellisiert hat. Aber auch jede
andere Deko ist natiirlich moglich. Sie kann variieren, je nachdem welche Friichte sie
verwenden. Statt mit Himbeeren schmeckt die Torte auch mit Birnenstiickchen sehr lecker.
Wer keinen Alkohol fiir den Kuchen verwenden mdéchte, kann den Haselnussgeist in Boden
und Cremefiillung auch weglassen.

2.173 Zwetschgen-Késekuchen

Fiir den Teig 75 g Zucker
250 g Mehl 1 Ei
100 g Butter

Fiir den Belag
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650 g Zwetschgen 750 g Magerquark

50 g Butter 1 Pkg. Puddingpulver mit Vanillege-
125 g Zucker schmack, zum Kochen

3 Eier 50 g Walnusskerne

Teigzutaten verkneten. Teig in Folie wickeln, ca. 30. Min. kiihlen. Zwetschgen waschen,
halbieren, entsteinen. Butter mit 75 g Zucker schaumig schlagen. Rest Eier dazugeben,
unterrithren. Quark, Puddingpulver zufiigen, unterrithren. Backofen auf 175 Grad (Umluft
155 Grad) vorheizen. Teig in mit Backpapier ausgelegte Springform (0 26 cm) geben,
kleinen Rand hochziehen. Boden einstechen. Quarkmasse daraufstreichen, mit Zwetschgen
belegen, ca. 45 Min. backen. Rest Zucker karamellisieren, Walniisse dazugeben, mit
Karamell iiberziehen. Auf Backpapier auskiihlen. Kuchen aus Ofen nehmen, auskiihlen
und mit den Walniissen bestreuen.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Arbeitszeit: ca. 45 Min.

Kiihlen: ca. 30 Min.

Backen: ca. 45 Min.

pro Stiick ca.: 370 kcal; E14 g, F15g, KH41 g
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3 Mehlspeisen, Nudeln

3.1 Berner Kisekuchen

300 g Emmentaler 1-2 Becher Sauerrahm oder Creme fraiche
125 g Greyerzer etwas Sahne

75 g Appenzeller Pfeffer und Muskat

1-2 EL Ziegen-Frischkise (Chevroux) 1-2 Knoblauchzehen

2-3 Eier 1 Pkg. Tiefkiihl-Blitterteig

frischen Dill

Die Blitterteig-Platten auftauen lassen. Die Kisesorten feinreiben. Den Backofen auf
180°C vorheizen. Die Backform erst mit einer halbierten Knoblauchzehe, dann mit Butter
ausreiben.

Den geriebenen Kise mit Ziegenkise, Sauerrahm/Créme fraiche, Sahne, sowie den Eiern
vermischen, mit Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Blitterteig-Scheiben etwas ausrollen und
auf dem Boden der Form verteilen. Die Kdsemischung auf den Teig geben. Im Rohr ca.30
Minuten backen, bis die Oberflache leicht braun ist.

Der Berner Kdsekuchen eignet sich hervorragend fiir einen Imbiss mit gutem Wein.
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