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DIE 
GU-QUALITÄTS-

GARANTIE 
Wir möchten Ihnen mit den Informationen und 

Anregungen in diesem Buch das Leben er-

leichtern und Sie inspirieren, Neues auszu-

probieren. Bei jedem unserer Bücher achten 

wir auf Aktualität und stellen höchste Ansprü-

che an Inhalt, Optik und Ausstattung. Alle Re-

zepte und Informationen werden von unseren 

Autoren gewissenhaft erstellt und von unse-

ren Redakteuren sorgfältig ausgewählt und 

mehrfach geprüft. Deshalb bieten wir Ihnen 

eine 100 %ige Qualitätsgarantie.

Darauf können Sie sich verlassen:

Wir legen Wert darauf, dass unsere Kochbücher 

zuverlässig und inspirierend zugleich sind.

Wir garantieren:

• dreifach getestete Rezepte

•  sicheres Gelingen durch Schritt-für-Schritt-

Anleitungen und viele nützliche Tipps

• eine authentische Rezept-Fotografi e

Wir möchten für Sie immer besser werden:

Sollten wir mit diesem Buch Ihre Erwartungen 

nicht erfüllen, lassen Sie es uns bitte wissen! 

Nehmen Sie einfach Kontakt zu unserem Leser-

service auf. Sie erhalten von uns kostenlos 

 einen Ratgeber zum gleichen oder ähnlichen 

Thema. Die Kontaktdaten unseres Leserservice 

fi nden Sie am Ende dieses Buches.

GRÄFE UND UNZER VERLAG 

Der erste Ratgeberverlag – seit 1722.
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1 6 / F ix gerührt

Für 1 Kastenform (16 Stück)

150 g Mehl
150 g Speisestärke
2 TL Backpulver
1 Prise Salz
250 g weiche Butter
200 g Zucker
2 Pck. Vanillezucker
5 Eier (M) 
70 ml Milch
Butter und Mehl für die Form

Zubereitungszeit: 20 Min. + 1 Std. Backen
Pro Stück: 275 Kal.

1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Kasten-

form einfetten und mit Mehl ausstreuen. Mehl, 

Stärke, Backpulver und Salz mischen.

2 Butter in einer Rührschüssel mit den Quirlen 

des Handrührgeräts glatt rühren. Den Zucker und 

Vanillezucker dazugeben und kurz weiterrühren, 

bis keine Zuckerkristalle mehr zu sehen sind. 

Dann nacheinander die Eier unterrühren. Zuletzt 

die Mehlmischung und Milch auf niedriger Stufe 

unterrühren, bis ein glatter Teig entstanden ist.

3 Teig in die Form füllen und glatt streichen. Im 

Ofen (Mitte) in 50–60 Min. goldbraun backen, 

dabei den Kuchen nach ca. 20 Min. mit einem 

Messer längs einritzen.

4 Den fertigen Sandkuchen aus dem Ofen 

holen und 10 Min. in der Form ruhen lassen. 

Dann vorsichtig aus der Form stürzen und auf 

einem Kuchengitter auskühlen lassen.

Deko-Tipp: 
Den Sandkuchen nach Belieben noch mit 

Puderzucker bestäuben oder mit Zuckerguss 

oder Kuvertüre überziehen.

Basic für die Kaff eetafel

     Sandkuchen





28 / F ix gerührt

Extraschokoladig und supersaftig

Pekannuss-Brownies

1 Den Backofen auf 200° vorheizen. Brownie-

Form einfetten und mit Mehl ausstreuen.

Für 1 Brownie-Form (25 Stück)

150 g Mehl
1 TL Backpulver
2 EL Kakaopulver
150 g Zucker
2 Pck. Vanillezucker
100 g Schokotropfen
2 Prisen Salz
100 g Pekannusskerne
200 g Zartbitterschokolade
100 g Butter
125 g Mascarpone
3 Eier (M)
Butter und Mehl für die Form

Zubereitungszeit: 20 Min. + 25 Min. Backen
Pro Stück: 210 Kal.

2 Mehl, Backpulver, Kakao, Zucker, Vanillezucker, 

Schokotropfen und Salz mischen. Die Pekannuss-

kerne mit den Händen in grobe Stücke zerdrücken 

und unter die Mehlmischung mischen. 

3 Schokolade und Butter in einen Topf geben 

und bei geringer Hitze schmelzen lassen. Zuerst 

den Mascarpone und die Eier mit einem Schnee-

besen unterrühren, dann die Mehlmischung mit 

einem Holzkochlöff el oder Teigschaber.

4 Teig in die Form füllen und glatt streichen. 

Im Ofen (Mitte) 20–25 Min. backen. 

5 Den fertigen Kuchen aus dem Ofen holen und 

auf einem Kuchengitter auskühlen lassen. Dann 

den Kuchen aus der Form heben oder lösen und 

in quadratische Pekannuss-Brownies schneiden. 

Auch gut: 
Anstatt mit Pekannüssen schmecken die 

Brownies genauso gut mit Walnüssen oder 

Macadamianüssen. Wer mag, überzieht sie 

vor dem Anschneiden noch mit Zartbitter-

schokolade oder bestäubt sie mit Kakao.  

Tipp: 
Wer keine Brownie-Form hat, bäckt den Teig 

einfach in einer Springform. Oder: doppelte 

Teigmenge zubereiten, auf einem tiefen Back-

blech glatt streichen, in den Ofen schieben.





94 / Läss ig ausgerol lt

4 x schnelle Flammkuchen ...

mit Tomaten 
und Zucchini

Für 2 Flammkuchen

1 Zucchino waschen, putzen und in dünne 

Scheiben schneiden. 250 g Kirschtomaten 

waschen und vierteln. 1 Handvoll Petersilien-

blätter abbrausen und trocken tupfen. Den 

Teig mit 200 g Kräuterquark bestreichen, die 

Petersilie darüberstreuen, mit Zucchino und 

Tomaten belegen. Die Flammkuchen wie links 

beschrieben backen. Fertige Flammkuchen 

 halbieren oder vierteln, sofort servieren

klassisch mit Speck 
und Zwiebeln

Für 2 Flammkuchen

4 Zwiebeln schälen und fein würfeln. Den Teig 

mit 200 g Schmand bestreichen, mit Salz und 

Pfeff er würzen und mit den Zwiebeln und 150 g 

Schinkenwürfeln belegen. Das Blech (Vorsicht, 

heiß!) aus dem Ofen nehmen, 1 Flammkuchen 

samt Backpapier vorsichtig daraufziehen. Den 

Flammkuchen im Ofen (Mitte) in 7–10 Min. 

knusprig braun backen. Danach den zweiten 

Flammkuchen ebenfalls backen. Fertige Flamm-

kuchen halbieren oder vierteln, sofort servieren.



Läss ig ausgerol lt / 95 

... dreimal herzhaft, einmal süß – und jedes Mal unwiderstehlich. Ein-
fach Backofen samt Blech auf 250° vorheizen. 1 Pck. Pizzateig (400 g, 
aus dem Kühlregal) entrollen, quer halbieren und jeweils auf bemehltem 
Backpapier fast bis auf Blechgröße ausrollen. Belegen, backen, fertig.

mit Champignons 
und Radicchio

Für 2 Flammkuchen

250 g Champignons putzen, in dünne Scheiben 

schneiden. 1 Zwiebel schälen und fein würfeln. 

Teig mit 200 g Schmand bestreichen, mit Salz 

und Pfeff er würzen. 50 g Pesto alla genovese 

(aus dem Glas) in Klecksen auf dem Schmand 

verteilen, dann die Zwiebel und Pilze darüber-

streuen. Die Flammkuchen wie links beschrieben 

backen. Zwischendurch 100 g Radicchioblätter 

waschen, trocken schleudern, in feine Streifen 

schneiden. Mit je 1 EL Olivenöl und Aceto bal-

samico mischen, mit Salz und Pfeff er würzen. 

Fertige Flammkuchen halbieren oder vierteln, 

mit Radicchio und nach Belieben gehobeltem 

Parmesan bestreuen und sofort servieren.

mit Himbeeren 
und Marzipan

Für 2 Flammkuchen

200 g saure Sahne mit 2 Pck. Vanillezucker 

verrühren, den Teig damit bestreichen und erst 

mal 1 Flammkuchen belegen. 200 g Marzipan-

kartoff eln in Scheiben schneiden und die Hälfte 

mit 100 g TK-Himbeeren auf dem Flammkuchen 

verteilen. Je 50 g Mandelstifte und Schoko-

tropfen darüberstreuen. Flammkuchen wie links 

beschrieben backen. Den zweiten Flammkuchen 

belegen und ebenfalls backen. Fertige Flamm-

kuchen halbieren oder vierteln, mit Puderzucker 

bestäuben und sofort servieren.



120 / E infach überraschend

Ganz einfach unwiderstehlich

   Schokokuchen ohne Mehl

1 Den Backofen auf 160° vorheizen. In den 

Boden der Springform Backpapier einspannen, 

Formrand einfetten und mit Mehl ausstreuen. 

Kakao, Zucker, Vanillezucker, Mandeln, Back-

pulver und Salz mischen. 

2 Die Butter und Schokolade in einem Topf 

bei geringer Hitze unter Rühren sanft schmelzen 

lassen. Zuerst die Eier, dann die Kakao-Zucker-

Mischung mit einem Holzkochlöff el unterrühren. 

3 Die Schokomasse in die Form füllen und glatt 

streichen. Im Ofen (Mitte) ca. 35 Min. backen. 

4 Den fertigen Schokokuchen aus dem Ofen 

holen und 5 Min. in der Form ruhen lassen. Dann 

den Formrand lösen und den Kuchen auf einem 

Kuchengitter auskühlen lassen. Fein mit Puder-

zucker bestäuben.

Auch gut:
Ingwer und Schokolade sind eine perfekte 

Kombi – auch in diesem Kuchen! Für einen 

Schoko-Ingwer-Kuchen 2–3 TL Ingwerpulver 

unter die Kakao-Zucker-Mischung rühren. 

Für 1 Springform (12 Stück)

100 g Kakaopulver
150 g Zucker
3 Pck. Vanillezucker
2 EL gemahlene Mandeln
2 TL Backpulver
1 Prise Salz
200 g Butter
200 g Zartbitterschokolade
4 Eier (M) 
Butter und Mehl für die Form 
Puderzucker zum Bestäuben
 
Zubereitungszeit: 15 Min. + 35 Min. Backen 
Pro Stück: 350 Kal.







KÖNNEN FAUL E  D ENN 
ÜB ERHAU PT BACKEN?

Und wie! Mit guten Rezeptideen und 
 bequemen Zutaten werden Teige einfach 
fi x gerührt, ratzfatz geknetet, locker 
 gemacht und lässig ausgerollt. Die Beloh-
nung: Feine Kuchen und Törtchen, 
 Tartes und Gebäck – und ein unwider-
stehlicher Du�  aus dem eigenen Ofen. 
Mit dabei: Pannenhilfe und Einkaufs-
zettel mit allen Produkten des Buches. 
Auf geht’s in die wunderbare Welt der 
 faulen Bäcker.

www.gu.de
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