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SCHNELL

saftig | mit Olivendl

Honig-Sesam-Kuchen

je 2 Bio-Orangen und Bio-Zitronen
125 g Butter | 250 g Weichweizengrief
125 g gemahlene geschdlte Mandeln

1 Pck. Backpulver

175 g Rohrohrzucker

4 zimmerwarme Eier (Gro3e M)

5 EL Olivendl | 2 EL Sesamsamen

150 g Honig | 1 Stange Zimt

Butter und 2-3 EL Sesamsamen fiir
das Backblech

Fiir 1 Backblech (36 Stiicke)

30 Min. Zubereitung | 15 Min. Backen

12 Std. Ruhen

Pro Stiick ca. 135 kcal, 2 gEW, 8 g F, 14 g KH

1 Orangen und Zitronen heif} waschen und
abtrocknen, die Schale fein abreiben und den Saft
auspressen (ca. 175 ml gemischter Zitrussaft). Die
Butter schmelzen und etwas abkiihlen lassen. Ofen
auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Ein Backblech
einfetten und mit Sesamsamen bestreuen.

2 Grief3, Mandeln, Backpulver und Zucker in eine
Schiissel geben. Eier, Butter, O, Zitrusschalen und
6 EL Zitrussaft dazugeben und mit den Quirlen des
Handriihrgerats unterriihren. Teig auf dem Blech
verteilen und mit Sesamsamen bestreuen. Im Ofen
(Mitte) in ca. 15 Min. goldbraun backen.

3 6 EL Wasser, tibrigen Zitrussaft, Honig und
Zimtstange in einem kleinen Topf aufkochen und
ca. 5 Min. kochen lassen. Kuchen herausnehmen,
mit einer Gabel mehrmals einstechen, mit Sirup
betraufeln und ca. 12 Std. ziehen lassen.
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mediterran | zitrusduftend

Olivendl-Zitrus-Kuchen

3 zimmerwarme Eier (GroBBe M)
350 g Zucker

ca. 5 Bio-Orangen

3 Bio-Zitronen

300 ml Olivendl

1 EL Orangenbliitenwasser (nach Belieben,
aus der Apotheke)

300 g Mehl | 2 TL Backpulver
75 g Korinthen

2 EL Puderzucker

Backpapier fiir das Backblech

Fiir 1 Backblech (20 Stiicke)
30 Min. Zubereitung | 30 Min. Backen
Pro Stiick ca. 290 kcal, 3 gEW, 16 gF, 33 g KH

1 Ofen auf 180° vorheizen. Blech mit Backpapier
auslegen. Eier und Zucker mit den Quirlen des
Handriihrgerats in ca. 5 Min. cremig schlagen.
Orangen und Zitronen heifs waschen und abtrock-
nen, die Schale abreiben und den Saft getrennt
auspressen (300 ml Orangen- und 100 ml Zitro-
nensaft). Zitrusschale, 250 ml Orangensaft, 5o ml
Zitronensaft, Ol und nach Belieben Orangenbliten-
wasser unter die Eier-Zucker-Masse riihren.

2 Mehlund Backpulver mischen. Mit den Korin-
then kurz unter den Teig rithren. Teig auf dem Blech
gleichmagig verstreichen. Im Ofen (Mitte, Umluft
160°) ca. 25—-30 Min. backen.

3 Ubrigen Orangen- und Zitronensaft mit Puder-
zucker verriihren. Kuchen herausnehmen, mit einer
Gabel mehrmals einstechen, mit der Mischung
betraufeln und vollstandig auskihlen lassen.

oben: Honig-Sesam-Kuchen | unten: Oliven-Zitrus-Kuchen






FRUCHTIG

sommerlich | gdstefein

Beeren-Cheesecake

Mit diesem Cheesecake vom tiefen Blech machen Sie jeden satt und zufrieden -
denn die fluffig-sahnige Kdsecreme schmeckt einfach himmlisch!

Fiir den Kekskriimelteig:

200 g Butter

350 g Vollkorn-Butterkekse

Backpapier fiir das Backblech

Fiir den Belag:

8 Eier (GroRe M)

175 g Zucker | 1 Vanilleschote

500 g Mascarpone

1 kg Magerquark

2 TL abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone
3 EL Zitronensaft

100 g Speisestdrke

500 g gemischte Beeren (z. B. Rote Johannis-
beeren, Brombeeren und Himbeeren)

150 g Rotes Johannisbeergelee

Fiir 1 tiefes Backblech (20 Stiicke)
@ 50 Min. Zubereitung | 45 Min. Backen
Pro Stiick ca. 420 kcal, 13 gEW, 26 gF, 32 g KH

1 Ein tiefes Backblech mit Backpapier auslegen.
Fir den Kekskrimelteig die Butter in einem Topf
schmelzen lassen. Die Kekse in einen Gefrierbeutel
geben, mit dem Nudelholz fein zerkriimeln und mit
der Butter verrithren. Den Teig auf dem Backpapier
verteilen und als Boden fest andriicken. Den Back-
ofen auf 160° vorheizen.

2 Fir den Belag die Eier trennen. Die Eiweif3e mit
100 g Zucker steif schlagen. Eigelbe und restlichen
Zucker mit den Quirlen des Handriihrgerats cremig
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riihren. Vanilleschote langs aufschlitzen und das
Mark dazukratzen, mit Mascarpone, Quark, Zitro-
nenschale, Zitronensaft und Starke unterriihren.

Den Eischnee behutsam unterheben.

3 Die Halfte der Creme auf den Kekskriimelteig
geben und mit einem Teigschaber glatt streichen.
Die Halfte der Beeren darauf verteilen und die
restliche Creme daraufstreichen. Mit den tbrigen
Beeren belegen. Im Backofen (Mitte, Umluft 140°)
ca. 45 Min. backen. Den Kuchen herausnehmen
und vollstdandig auskiihlen lassen.

4 Das Gelee leicht erwdrmen, glatt riihren und den
Kuchen damit betraufeln.

TIPP = MIT TK-FRUCHTEN

AuRerhalb der Beerensaison konnen Sie den Kuchen
mit einer TK-Beerenmischung zubereiten. Die Beeren
unaufgetaut auf der Kdsecreme verteilen.

TIPP - FUR 1 SPRINGFORM

Wenn Sie zur Abwechslung mal einen kleineren Kuchen
backen méchten, kdnnen Sie die Menge der Zutaten
einfach halbieren. Die Menge reicht dann fiir eine
Springform von 26 cm Durchmesser. Die Backzeit redu-
ziert sich dann auf 30-35 Min.









Chocolate-Fudge-Schnitten

150 g Bitterschokolade (70 % Kakaoanteil)
100 g Vollmilchschokolade
275 g weiche Butter

275 g brauner Zucker

8 zimmerwarme Eier (GroBBe M)
3 EL Whiskey (nach Belieben)
100 g fliissiger Bliitenhonig
200 g gemahlene Haselniisse
200 g gehackte Haselniisse
200 g Bitterkuvertiire

75 g Puderzucker

75 g Sahne

75 g Butter

Backpapier fiir das Backblech

Fiir 1 Backblech (24 Stiicke)
45 Min. Zubereitung | 25 Min. Backen
Pro Stiick ca. 420 kcal, 6 gEW, 32 g F, 28 g KH

1 Beide Schokoladensorten hacken und in einer
Metallschiissel iber dem heifen Wasserbad
schmelzen, dann etwas abkiihlen lassen. Ein Blech
mit Backpapier auslegen. Ofen auf 180° vorheizen.

2 Butter und 200 g Zucker in ca. 5 Min. cremig
schlagen. Eier trennen. Eigelbe unter die Butter-
masse riihren. Flissige Schokolade, nach Belieben
Whiskey und Honig unterriihren. Eiweif3e mit (ib-
rigem Zucker steif schlagen, mit gemahlenen und
gehackten Nissen unter die Schokoladencreme
heben. Teig auf dem Backblech verstreichen. Im
Ofen (unten, Umluft 160°) ca. 25 Min. backen.
Herausnehmen und vollstandig auskihlen lassen.

3 Die Kuverttre klein hacken und in einer Metall-
schissel tiber dem heifRen Wasserbad schmelzen
lassen. Puderzucker, Sahne und Butter dazugeben
und alles glatt rithren. Die Glasur mit einem Messer
gleichmaBig auf dem Kuchen verstreichen.



KLASSISCH

Klassiker aus Dresden

Eierschecke

Fiir einen doppelten Genuss kommen bei diesem ostdeutschen Klassiker gleich zwei
verschiedene Cremes auf den lockeren Hefeteig.

Fiir den Hefeteig:

500 g Mehl | 250 ml Milch

1 Wiirfel Hefe (42 g) | 75 g Zucker

75 g weiche Butter

1 Ei (GroRe M) | 1 kriftige Prise Salz
Butter fiir das Backblech

Mehl zum Arbeiten

Fiir die Quarkcreme:

2 Eier (GroRe M)

125 g Zucker | 500 g Magerquark

250 g Schmand

1 TL abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone
Fiir die Butter-Ei-Creme:

175 g Butter | 150 g Zucker | 4 Eier (GroBBe M)
3 EL Mehl | 4 EL Mandelblattchen

Fiir 1 tiefes Backblech (20 Stiicke)

55 Min. Zubereitung | 1 Std. Ruhen

30 Min. Backen

Pro Stiick ca. 360 kcal, 10 g EW, 18 g F, 39 g KH

1 Firden Teig das Mehlin eine Schiissel geben,
in die Mitte eine Mulde driicken. Die Milch lauwarm
erwdarmen. Hefe in die Mulde brockeln, mit 6 EL
lauwarmer Milch, 1 TL Zucker und etwas Mehl vom
Rand verrihren. Den Vorteig abdecken und an
einem warmen Ort ca. 15 Min. gehen lassen.

2 Restliche lauwarme Milch, tbrigen Zucker,
Butter in Fléckchen, Ei und Salz zum Vorteig geben
und zuerst mit den Knethaken des Handriihrgerats,

dann mit den Handen zu einem glatten Teig verkne-
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ten. Abgedeckt an einem warmen Ort in 30—45 Min.
bis zur doppelten Grole gehen lassen.

3 Fir die Quarkcreme Eier und Zucker schaumig
schlagen, Quark, Schmand und Zitronenschale
unterriihren. Fur die Butter-Ei-Creme Butter und
Zucker cremig schlagen, Eier und Mehl unterriihren.

4 Ein tiefes Backblech einfetten. Den Teig auf
einer bemehlten Arbeitsflache kurz kneten, ca.

5 Min. ruhen lassen. Dann in Blechgroe ausrollen,
auf das Blech legen und dabei einen kleinen Rand
hochziehen. Abgedeckt weitere 10 Min. gehen
lassen. Den Backofen auf 180° vorheizen.

5 Teig mit Quarkcreme bestreichen. Die Butter-Ei-
Creme daraufstreichen und mit Mandeln bestreuen.
Im Ofen (Mitte, Umluft 160°) 25—30 Min. backen.

VARIANTE - KASEKUCHEN

Fiir die Kasemasse 4 Eier (GréBe M) trennen. Die Eigelbe
mit 1 kg Schichtkdse (20 % Fett), 200 g Sahne, 75 g
Zucker, 2 TL abgeriebener Schale von 1 Bio-Zitrone,

2 EL Zitronensaft sowie 2 Pck. Vanille-Puddingpulver
zum Kochen verriihren. Ofen auf 180° vorheizen. Ein
tiefes Backblech mit Butter einfetten. Eiweifie mit 75 g
Zucker steif schlagen und unter die Kdsecreme heben.
Hefeteig kurz kneten, ca. 5 Min. ruhen lassen. Dann in
Blechgrofe ausrollen, auf das Blech legen und dabei
einen kleinen Rand hochziehen. Die Kdsemasse darauf-
geben und gleichmiBig verstreichen. Im Ofen (Mitte,
Umluft 160°) 25-30 Min. backen.
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So viel |<uchen, da kriegt jeder ein Stiick! Blechkuchen
sind Gaste- und Verwohnkuchen: ein schneller Mandel-Krokant-
Kuchen bei Spontanbesuch oder ein Klassiker bei Zwetschgenlust.
Und wie wdre es mit der neuen Focaccia-Kreation mit Feigen
und Rosmarin fir die ndchste Party? Frisch aus dem Ofen und
noch warm serviert, ldsst der einladende Duft jeden sofort gerne
zugreifen. Ein ganzes Blech voll Kuchengliick — und das ist ruck,
zuck komplett aufgegessen!
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