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REZEPT-QUICKFINDER

Kleine Gebrauchsanweisung

So kann es gehen: Heute wiinschen sich die Kinder zum
Mittagessen eine Pizza, morgen kommen Freundinnen
zum Kaffeeklatsch, und am Wochenende geht’s raus ins
Grine, Picknick inklusive. Damit Sie fiir garantiert jede
Backlust, Kuchenlaune und Hungersituation Ihr Rezept
schnell und bequem finden, gibt es den Rezept-Quick-
finder. Wie er funktioniert? Die Rezepte sind nach sieben
Anlassen und Situationen gegliedert, wie sie lhnen
sicherlich immer wieder unterkommen:

Fiir Anfanger Hier finden alle, die im Teigkneten, Creme-

rithren und Sahneschlagen vielleicht (noch) nicht so ver-
siert sind, die passenden Rezepte. Alle kommen sie mit
einer (iberschaubaren Zutatenzahl aus und sind ohne

allzu viel Backerhandwerkszeug zuzubereiten. Das Beste:

Bei einigen Rezepten muss nicht einmal ein Teig ange-
rihrt werden — wozu gibt’s schlie3lich Fertigteige aus
Kihltheke und Tiefkihltruhe?

Schnell Malwieder keine Zeit, aber grofsen Kuchen-
hunger oder Uberraschungsgaste vor der Tir? Dann wer-
den Sie hier fiindig, denn fir die Rezepte — ob s oder
pikant, ob Torte oder Pizza — benétigen Sie maximal

30 Minuten Arbeitszeit. Gut, Back-, Ruhe- und Kiihlzeiten
kommen je nach Rezept natrlich auch noch dazu, aber:
Wahrend der Kuchen im Backofen zu Hochform auflauft,
die Sahnecreme im Kiihlschrank geliert oder die Hefe im
Teig ihren Job macht, missen Sie nichts weiter tun, als
die Hande in den Schof zu legen. Oder schon einmal die
Kaffeetafel zu decken!

Fiir Kinder Alles, was kleinen Essern schmeckt, ist hier
versammelt! In erster Linie natdrlich viele heif geliebte
Dauerbrenner wie Amerikaner, Gugelhupf, Wirstchen
im Hefeteig und Pizza Margherita. Aber auch Rezepte
wie etwa eine Ratatouille-Quiche, in der sich gesundes
Gemuse sehr raffiniert und dufSerst lecker versteckt.

Fuir Gaste Sie haben zum Brunch eingeladen oder zur
Uppigen Tortenschlacht? Oder suchen pikante Knabbe-
reien zum Aperitif? Dann werden Sie hier flindig!

Gut zu transportieren Wenn Sie zur ndchsten Party bei
Freunden Kulinarisches beisteuern oder zum Picknick im

Griinen einen Kuchen mitnehmen mochten: Ob Nuss-
hornchen, mirbe Kasetaler oder Zitronenkuchen — alle
lassen sich gut verstauen und transportieren. Blech-
kuchen beispielsweise nach dem Abkihlen in Portions-
stiicke schneiden und in breite, flache Keksdosen
schichten und Kuchen aus der Kastenform nach dem
Stirzen und Abkihlen wieder in die Form verfrachten.

Frisch und fruchtig Fluffiger Teig und saftiges Obst —
ein echtes Traumpaar und Star jeder Kuchenparade!
Von A wie Aprikose bis Z wie Zwetschge finden Sie hier
alles, was sich mit frechen Friichtchen backen lasst.

Cremig und sahnig Hier werden Sahnetrdume wahr:
Mit Buttercremetorte & Co. auf tppig-opulente Art,
mit Limetten-Frischkase-Tarte oder Cassis-Tértchen
auf erfrischende Weise — ganz wie’s beliebt!

So hilft lhnen der Quickfinder

In der ersten Spalte lesen Sie, mit welcher Teigart das
Rezept zubereitet wird (z. B. Mrbeteig), in der zweiten
Spalte den Rezeptnamen. Nach einer Kurzcharakteristik
zu Geschmack und Konsistenz in der dritten Spalte fol-
gen in der vierten die weiteren benotigten und Aroma
gebenden Zutaten. Die flinfte Spalte »Form & Co.« sagt
lhnen, ob das Gebdck in eine Kasten- oder Springform
oder aufs Blech muss und ob Sie noch weitere Kiichen-
helfer brauchen wie z.B. einen Spritzbeutel. In den letz-
ten beiden Spalten schlieBlich finden Sie die Arbeits-,
Ruhe-, Back- und Kiihlzeiten sowie natrlich die Seiten-
zahl, auf der das betreffende Rezept im Buch steht.

Wichtig: Der Quickfinder ist nicht als Einkaufsliste ge-
dacht, sondern als eine Entscheidungshilfe im Sinne
von: »Das klingt lecker, das konnte ich heute mal
backen!« Zutaten wie Mehl, Zucker, Butter, Eier, Back-
pulver, Milch usw. werden Sie in den Zutatenlisten
darum nicht finden — die sollten Sie im Vorrat haben.

Und: Der Quickfinder enthalt bei Weitem nicht alle
Rezepte des Buches, sondern eine breit gefacherte
Auswahl derjenigen, die zu dem jeweiligen Anlass
bzw. der jeweiligen Situation besonders gut passen.
Einen Gesamtiberblick der Rezepte in diesem Buch
gibt das ausfiihrliche Register ab Seite 430.
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TEIG-GRUNDREZEPTE

RUHRTEIG

Fiir 1 Kastenform (30 cm lang)
oder 1 Springform (26 cm @)
Zubereitungszeit ca. 30 Min.
Backzeit 1 Std.

250g weiche Butter

250g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

Salz - 4 Eier (Grof3e M)

300g Mehl

1TL Backpulver

evtl. 2-3 EL Milch
Auf3erdem:

Butter und Mehl fiir die Form

1 Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen.
Die Kasten- oder Springform fetten und dinn mit
Mehl bestauben. Die weiche Butter mit den Quirlen
des Handriihrgerats hellcremig schlagen. Zucker,
Vanillezucker und 1 Prise Salz dazugeben und so lange
weiterschlagen, bis der Zucker nicht mehr knirscht.

2 Die Eier einzeln aufschlagen und unter die Butter-
Zucker-Mischung riihren, bis eine glatte Masse ohne
Eispuren entstanden ist. Mehl und Backpulver mischen
und ebenfalls unterriihren. Der Teig hat die richtige
Konsistenz, wenn er schwer reif3end von den Quirlen
fallt (s. Foto). Bleibt er fest daranhangen, noch l6ffel-
weise Milch unterrihren.

3 Den Rihrteig in die Form fiillen und glatt streichen.
Im heifen Backofen (Mitte) 50—60 Min. backen.
Nach 50 Min. die Stabchenprobe machen: Mit einem
Holzstabchen in den Kuchen stechen. Er ist gar, wenn
kein Teig an dem Stabchen hangen bleibt.

4 Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und in der Form

10 Min. stehen lassen. Dann aus der Form stiirzen und
auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.
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einfacher Verwandlungskiinstler

PROFI-TIPPS

Riihrteig ist genau richtig fiir alle, die noch nicht
so viel Backerfahrung haben, denn im Grunde
kann man fast nichts falsch machen. Was Sie
beachten sollten: Damit sich die Zutaten optimal
verbinden, miissen sie Zimmertemperatur haben.
Butter, Eier und Milch also rechtzeitig aus dem
Kithlschrank nehmen. Und dann heif3t es: Rithren,
rithren, rithren — das braucht der Teig, das macht
den Kuchen saftig und zart. Allerdings: Das Mehl
nur kurz unter die schwere, feuchte Butter-Zucker-
Eier-Masse riihren, sonst wird der Teig klebrig.

Fiir einen superluftigen Rithrkuchen: Die Eier tren-
nen und die EiweiBe zu steifem Schnee schlagen.
Die Eigelbe wie im Grundrezept beschrieben unter
die Butter-Zucker-Mischung riihren. Ein Drittel
Eischnee mit der Mehl-Backpulver-Mischung unter-
rithren, dann den restlichen Eischnee mit einem
Holzkochloffel vorsichtig unterheben.

Ubrigens: Riihrteig nennt man auch Eischwerteig,
weil sich die Menge der Zutaten nach dem Gewicht
der Eier berechnet: Auf 250 g Eier (ca. 4 Stiick)
kommen jeweils 250 g Butter, Zucker und Mehl.

TUNING-TIPPS

Fiir ein feines Zitronenaroma: 1 Bio-Zitrone heifs
waschen, trocknen und die Schale fein abreiben.
Mit Zucker, Vanillezucker und Salz unter die Butter
rithren. Den fertigen Kuchen dann zusatzlich mit
einer Glasur aus 200 g Puderzucker und 3 EL Zitro-
nensaft tiberziehen.

Fiir Rosinenfreunde: 100 g Rosinen in 2 EL Rum

30 Min. einweichen, dann kurz abtropfen lassen
und unter den Teig mischen. Den fertigen Kuchen
mit Puderzucker bestauben.
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KUCHEN MIT UND OHNE OBST

DER LIEBLINGSKLASSIKER

BIENENSTICH

Fiir 1 Backblech
Zubereitungszeit ca. 1 Std.
Ruhezeit 55 Min.

Backzeit 30 Min.

bei 16 Stiicken pro Stiick 500 kcal

Fiir den Hefeteig:
500g Mehl

1 Wiirfel Hefe (42 g)
250 ml lauwarme Milch
80g Zucker

150¢g Butter

Salz - 1 Ei (GroRe M)
Fiir den Belag:

100 g Butter

100g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
2EL flissiger Honig
100g Sahne

200 g Mandelblattchen
Fiir die Fiillung:

2 Pck. Vanillepuddingpulver
3/41 Milch

80g Zucker
100 g weiche Butter

2 EL Puderzucker
AuBBerdem:
Backpapier fiir das Blech
Mehl zum Arbeiten
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sahnig gefillt
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Das Mehlin eine Schiissel geben und in die Mitte eine
Mulde driicken. Die Hefe zerbrockeln und in 125 ml lau-
warmer Milch glatt rithren. Die Hefemilch in die Mulde
giefien, mit 1 Prise Zucker bestreuen und zugedeckt an
einem warmen Ort 15 Min. gehen lassen.

2 Die Butter zerlassen und mit der restlichen Milch,
dem restlichen Zucker, 1 Prise Salz und dem Ei zum
Vorteig geben. Den Teig mit den Knethaken des Hand-
riihrgerats kneten, bis er sich vom Schiisselrand lost.
Zugedeckt an einem warmen Ort 30 Min. gehen lassen.

3 Inzwischen fiir den Belag die Butter, den Zucker, den
Vanillezucker, den Honig und die Sahne unter Riihren
erhitzen. Die Mandeln hinzuftigen, kurz aufkochen und
leicht abkihlen lassen, dabei ab und zu umrihren.

4 Blech mit Backpapier auslegen. Ofen auf 200° (Umluft
180°) vorheizen. Den Teig auf wenig Mehl auf Blech-
grofie ausrollen, aufs Blech legen und 10 Min. ruhen
lassen. Dann die Mandelmasse auf den Teig streichen.
Den Kuchen im heien Ofen (Mitte) 30 Min. backen.

5 Fir die Fullung das Puddingpulver mit 125 ml Milch
anrithren. Die restliche Milch mit dem Zucker auf-
kochen lassen, die Puddingmilch hineinriihren und
aufkochen. Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen,
dabei ab und zu durchriihren. Die Butter mit dem
Puderzucker cremig rithren und den Pudding unter-
riihren. Die Masse kiihl stellen.

6 Den Kuchen in vier Stiicke schneiden, diese waage-
recht durchschneiden. Die Boden mit der Pudding-
creme bestreichen. Die Teigdeckel in je vier Stiicke
schneiden, nebeneinander auf den Pudding legen.
Die Bienenstich-Stiicke ganz durchschneiden.
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HEIDELBEER-SAHNETORTE

Fiir 1 Springform (26 cm @)
Zubereitungszeit ca. 45 Min. - Backzeit 25 Min.
Kiihlzeit 12 Std. - bei 16 Stiicken pro Stiick 400 kcal

Fiir den Teig:

2 Eier (Gro3e M) - 120 g Zucker

100ml Ol - 100 m| Orangensaft

150g Mehl - 1/2 Pck. Backpulver

Fiir den Belag:

3 Glaser Heidelbeeren (a 205 g Abtropfgewicht)
Saft von 1/2 Zitrone - 80 g Zucker - 2 Pck. roter
Tortenguss - 12 Blatt Gelatine - 1 kg Sahne - 2 Pck.
Vanillezucker - 2 Stiickchen Schale von 1 Bio-Zitrone
AuBBerdem:

Fett und Semmelbrosel fiir die Form - Tortenring
100 g frische Heidelbeeren zum Verzieren

Den Ofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Die Form

fetten und mit Broseln ausstreuen. Fiir den Teig die Eier
mit dem Zucker dick-cremig schlagen.
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gelingt auch Anfangern

2 Olund Saft zugeben. Das Mehl und das Backpulver
mischen und rasch unterrithren. Den Teig in die Form
fullen und im heien Backofen (unten) 20-25 Min.
backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen.

3 Den Tortenring um den Boden stellen. Heidelbeeren
abgiefien, dabei 500 ml Saft auffangen. Beeren und
Zitronensaft mischen. Aus dem Saft, 4 EL Zucker und
dem Tortenguss nach Packungsanweisung einen Guss
herstellen. Beeren unterheben, auf dem Boden vertei-
len, fest werden lassen.

4 Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Sahne
mit dem restlichen Zucker, Vanillezucker und Zitronen-
schale aufkochen und 5 Min. sanft kochen lassen.
Vom Herd nehmen, die Zitronenschale entfernen.

Die Gelatine ausdriicken und darin auflésen. Abkiihlen
lassen und tber die Heidelbeeren giefien. Die Torte

12 Std. kalt stellen. Vor dem Servieren mit den frischen
Heidelbeeren verzieren.



ORANGENTORTE

Fiir 1 Springform (26 cm @)
Zubereitungszeit ca. 35 Min. - Backzeit 25 Min.
Kiihlzeit 3 Std. - bei 16 Stiicken pro Stiick 280 kcal

Fiir den Teig:

2 Eier (GréBe M) - 125 g Zucker - 100ml Ol
100ml Orangensaft - 150g Mehl - abgeriebene
Schale von 1 Bio-Orange - 1/2 Pck. Backpulver
Fiir die Fiillung:

2 Bio-Orangen - 700 ml Orangensaft - 6 EL Zucker
2 Pck. klarer Tortenguss - 200 ml Milch

1 Pck. Sahnepuddingpulver - 400 g Sahne

1 Pck. Vanillezucker - 2 Pck. Sahnesteif
AuBBerdem:

Tortenring - Fett und Semmelbrésel fiir die Form

Ofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Form fetten
und mit Broseln ausstreuen. Fiir den Teig die Eier mit

dem Zucker dick-cremig schlagen. Ol und Saft zugeben.

Mehl, Orangenschale und Backpulver mischen und

wunderbar saftig

rasch unterriihren. Den Teig in die Form fillen und im
heien Ofen (unten) 20-25 Min. backen. Herausneh-
men und abkihlen lassen.

2 Tortenring um den Boden stellen. 1 Orange heifd wa-
schen, quer in ca. 5mm diinne Scheiben schneiden.
Diese halbieren und am Tortenring entlang auf den
Boden stellen. Aus 500 ml Orangensaft, 4 EL Zucker
und Tortenguss nach Packungsanweisung einen Guss
herstellen, auf den Boden geben, fest werden lassen.
Aus 200 ml Orangensaft, Milch, Zucker und Pudding-
pulver nach Packungsangabe einen Pudding kochen.
Auf dem Tortenguss verteilen und im Kithlschrank in
ca. 3 Std. fest werden lassen.

3 Die Sahne mit Vanillezucker und Sahnesteif schlagen
und auf die Torte streichen. Kalt stellen. Die tibrige
Orange so schélen, dass die weile Innenhaut mit ent-
fernt wird. Orange quer in diinne Scheiben schneiden,
diese halbieren und auf die Torte legen.
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QUICHE, PIZZA & CO.

PIZZA HAWALII

fruchtig und preiswert

Fiir 2 Personen - Zubereitungszeit ca. 35 Min.
Ruhezeit 1 Std. - Backzeit 10 Min.
pro Portion 970 kcal

1/2 Wiirfel Hefe (21g) - 1 TL Zucker
250g Mehl - Salz - 6 EL Olivendl

1 Dose stiickige Tomaten (400g)

2 Knoblauchzehen - Pfeffer - Zucker
1TL getrockneter Thymian

150 g stiickige Ananas (aus der Dose)
4 Scheiben gekochter Schinken (ca. 100 g)
1 Kugel Mozzarella (125 g)
Auf3erdem:

Olivendl fiir das Backblech

Mehl zum Arbeiten

1 Die Hefe mit dem Zucker und 75 ml lauwarmem Wasser
verriihren. Das Mehl in eine Schiissel geben, in die
Mitte eine Mulde driicken und die Hefe hineingief3en.
Abgedeckt 15 Min. gehen lassen. Dann mit 1/2TL Salz,
2EL Olund ca. 75ml lauwarmem Wasser zu einem
elastischen Teig verkneten. Abgedeckt weitere 45 Min.
gehen lassen.

2 Inzwischen die Tomaten in einem Sieb sehr gut ab-
tropfen lassen, dabei immer wieder durchriihren.
Die Tomaten in eine Schiissel geben. Den Knoblauch
schdlen und dazupressen. 3 EL Olivendl unterriihren.
Mit Salz, Pfeffer, Zucker und dem Thymian wirzen.

3 Den Ofen auf 250° (Umluft 220°) vorheizen. Das Back-
blech einélen. Die Ananas in einem Sieb abtropfen
lassen. Den Schinken in ca. 1cm breite Streifen, den
Mozzarella in diinne Scheiben schneiden.

4 Den Teig auf wenig Mehl diinn ausrollen und auf das
Blech legen, dabei die Rander etwas dicker formen.
Den Teig mit der Tomatensalsa bestreichen und mit
Schinken, Ananas und Mozzarella belegen. Mit tbri-
gem Ol betrdufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Im heiBen Backofen (unten) ca. 10 Min. backen.
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QUICHE, PIZZA & CO.

PIZZA CALABRESE

wiirziger Evergreen

Fiir 2 Personen - Zubereitungszeit ca. 30 Min.
Ruhezeit 1 Std. - Backzeit 10 Min.
pro Portion 870 kcal

1/2 Wiirfel Hefe (21g) - 1 TL Zucker
250g Mehl - Salz - 5EL Olivendl

1 Dose stiickige Tomaten (400g)

2 Knoblauchzehen - Pfeffer - Zucker

1TL getrockneter Thymian

1 Dose Thunfisch im eigenen Saft (200 g)
4 Sardellenfilets in Salz - 1 Zwiebel

1 Kugel Mozzarella (125g) - 40 g schwarze Oliven
ohne Stein - 2 EL Kapern (aus dem Glas)
Auf3erdem:

Olivendl fiir das Backblech

Mehl zum Arbeiten

1 Fir den Teig die Hefe mit Zucker und 75 ml lauwarmem
Wasser verrithren. Das Mehl in eine Schiissel geben,
in die Mitte eine Mulde driicken und die Hefe hinein-
giefRen. Abgedeckt 15 Min. gehen lassen. Dann mit
1/2TLSalz, 2EL Ol und ca. 75ml lauwarmem Wasser
zu einem elastischen Teig verkneten. Abgedeckt wei-
tere 45 Min. gehen lassen.

2 Die Tomaten in einem Sieb gut abtropfen lassen, da-
bei immer wieder durchrithren. Die Tomaten in eine
Schissel geben, Knoblauch schélen und dazupressen.
Restliches Ol unterriihren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker
und Thymian wiirzen. Backofen auf 250° (Umluft 220°)
vorheizen. Das Blech &len. Den Thunfisch abtropfen
lassen und grob zerpfliicken. Sardellen kalt abspiilen
und dritteln. Die Zwiebel schalen und in feine Ringe,
Mozzarella in diinne Scheiben schneiden.

3 Den Teig auf wenig Mehl diinn ausrollen und auf das
Blech legen, dabei die Rander etwas dicker formen.
Den Teig mit der Tomatensalsa bestreichen und mit
Thunfisch, Sardellen, Zwiebeln, Oliven, Kapern und
Mozzarella belegen. Salzen und pfeffern. Im Backofen
(unten) ca. 10 Min. backen.
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