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Zucchinikuchen

mit Zitronencreme

Schwierigkeitsgrad: einfach « Backzeit: 40 Min. « Ruhezeit: 12 Std.

von Lucia Kranz

Fur 1 Springform (26 cm @)

Fiir den Zucchinikuchen:

4 Eier (M)

200 g Zucker

120 ml Rapsal

700 g Zucchini

Saft von 1 Zitrone
abgeriebene Schale von 2 Bio-
Limetten

200 g gemahlene Haselnlsse
250 g Weizenmehl (Type 405)
1 Pck. Backpulver

Salz

Fiir die Zitronencreme:

1 Blatt Gelatine

600 g Sahne

200 g weif3e Schokolade
abgeriebene Schale von 2 Bio-
Limetten

Saft von 1 Zitrone

1 Msp. gemahlene Vanille

Salz

AuBerdem:
abgeriebene Schale von 1 Bio-
Limette

Nahrwerte pro Stick (bei 12 Stucken):
625kcal | 9gE | 44gF | 48gKH
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1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Eine Springform mit Backpapier auslegen.

2 Fir den Zucchinikuchen Eier, Zucker und Rapsél ca. 10 Min. schaumig
rithren. Zucchini waschen, putzen, mit der Schale fein raspeln und unter die
schaumige Eimasse heben. Zitronensaft und abgeriebene Limettenschale
einrithren. Haselniisse, Weizenmehl, Backpulver und 1 Prise Salz vermischen
und unterheben.

3 Teig in die vorbereitete Springform fiillen und im Ofen (Mitte) 30-40 Min.
goldbraun backen. Nach dem Backen den Zucchinikuchen abkiihlen lassen.

4 Fir die Zitronencreme Gelatine in kaltem Wasser einweichen und quellen
lassen. 200 g Sahne in einem Topf zum Kochen bringen, vom Herd nehmen.
Gelatine ausdriicken und unter Riihren in der heiflen Sahne auflosen.

5 WeifSe Schokolade hacken, in eine Schiissel geben. Heif3e, fliissige Sahne tiber
die weifle Schokolade giefen. Abgeriebene Limettenschale, Zitronensatt,
gemahlene Vanille und 1 Prise Salz ebenfalls dazugeben und mit dem Kochloffel
gut verriithren. Die restliche Sahne (400 g) einriihren, das Gemisch mit einem
Piirierstab aufmixen, mit Frischhaltefolie abdecken und 4-5 Std., am besten iiber
Nacht, kalt stellen.

6 Vor dem Servieren die Zitronencreme mit den Rithrbesen des Handriihrgerats
wie Schlagsahne aufschlagen und locker auf dem Zucchinikuchen verteilen. Mit
abgeriebener Limettenschale bestreut servieren.

UNSER TIPP: Wenn es schnell gehen soll, kann man den Kuchen auch einfach
mit Zitronen-Zuckerguss bestreichen. Dafiir 150 g Puderzucker mit Saft und
abgeriebener Schale von 1 Bio-Zitrone glatt rithren und auf dem abgekiihlten
Kuchen verteilen.
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Russischer Zupfkuchen

mit Aprikosen

Schwierigkeitsgrad: einfach « Zubereitungszeit: 45 Min. « Backzeit: 1 Std. 15 Min.

von Stina Spiegelberg

Fur 1 Springform (18cm @)

Fiir den Schokoladenmiirbeteig:
150 g Dinkelmehl (Type 630)

25 g Kakaopulver

40 g Zucker

100 g vegane Margarine

2 EL Haferdrink

Fiir die Kédsecreme:

400 g vegane Quark-Alternative
(Soja)

100 g vegane Frischkasealternative
30 g Speisestarke

1 Msp. gemahlene Vanille

120 g Zucker

80 g vegane Margarine

10 ml Zitronensaft

60 g Aprikosen

AuBerdem:
Butter fUr die Form

N&hrwerte pro Stiick (bei 8 Stlcken):
390keal | 7gE | 23gF | 39gKH

1 Eine Springform einfetten und mit Backpapier auslegen. Den Backofen
auf 180° vorheizen.

2 Fiir den Schokoladenmiirbeteig Mehl, Kakao und Zucker mischen. Mit
Margarine und Haferdrink zu einem Teig verarbeiten. Drei Viertel des Schokola-
denmiirbeteigs mit 4 cm hohen Rand in die Backform driicken. Den restlichen
Teig fiir die Streusel zuriickbehalten.

3 Fiir die Kdsecreme ein Drittel des Sojaquarks mit Frischkise, Stirke, Vanille,
Zucker und Margarine glatt rithren. Den Zitronensaft mit dem tibrigen Soja-
quark verriihren, unter die Kdsecreme heben. 2 EL Késecreme auf dem Miirbe-
teig verteilen.

4 Die Aprikosen waschen, trocken tupfen, halbieren und entsteinen. Die
Aprikosenhilften auf die Kisecreme legen. Die restliche Kdsecreme gleichmiflig
tiber dem Obst verstreichen.

5 Den restlichen Schokoladenmiirbeteig auf die Késecreme kriimeln. Den

Kuchen im Ofen (Mitte) ca. 1 Std.-1 Std. 15 Min. backen. Danach in der Form
auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.
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LZwetschgenkuchen
mit Hefe-Quark-Teig

Schwierigkeitsgrad: mittel « Zubereitungszeit: 1Std.  Backzeit: 40 Min. + Ruhezeit: 45 Min.

von Robert Schorp

Fur 1 Springform (26 cm @)

Fiir den Hefe-Quark-Teig:
200 g Weizenmehl (Type 550)
1TL Backpulver

1Ei (M)

25 g Butter

35g Zucker, Salz

1TL abgeriebene Schale von 1 Bio-
Zitrone

30 ml Milch

10 g frische Hefe

40 g Magerquark

Fiir die Fiillung:

30 g Marzipanrohmasse

30 g Zucker

1Ei (M)

30 g Butter

30 g Weizenmehl (Type 405)
25¢ siBe Brosel

600 g Zwetschgen

Fiir die Butterstreusel:

40 g Zucker

40 g Butter

80 g Weizenmehl (Type 405)
30 g Mandelstifte

10 g Zimtzucker

AuBerdem:
Butter flUr die Form

Mehl zum Arbeiten

Nahrwerte pro Stiick (bei 12 Stucken):
250keal | 6gE | 9gF | 35g KH

1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Eine Springform einfetten. Fiir den Hefe-
Quark-Teig das Mehl mit dem Backpulver mischen und in eine Schiissel sieben,
in die Mitte des gesiebten Mehls eine Mulde driicken. Das Ei in die Mulde geben.
Die Butter wiirfeln und mit dem Zucker, 1 Prise Salz sowie Zitronenschale auf
dem Muldenrand verteilen.

2 Die kalte Milch in ein Gefif3 geben, die Hefe in die Milch brockeln, mit einem
Schneebesen glatt rithren, in die Mehl-Butter-Mischung geben und zusammen
mit dem Quark zunéchst mit den Knethaken des Handriithrgerits, dann mit den
Hénden zu einem glatten, glinzenden Teig verkneten und an einem warmen Ort
zugedeckt ca. 15 Min. ruhen lassen. Den Hefeteig zu einer Kugel formen und
zugedeckt weitere 30 Min. ruhen lassen.

3 Den Hefe-Quark-Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche ausrollen und die
vorbereitete Springform damit auslegen.

4 Fir die Fillung die Marzipanrohmasse raspeln. Mit Zucker und Ei verquirlen,
die Butter unterrithren. Das Mehl untermischen und die Fiilllung gleichmifig
auf die Springform verteilen. Die siiflen Brosel auf die Fiillung streuen. Die
Zwetschgen waschen, halbieren, entsteinen und spiral- oder kreisformig darauf
verteilen.

5 Fiir die Butterstreusel den Zucker, die Butter und das Mehl in einer Schiissel
zu Streuseln verkneten. Zusammen mit den Mandelstiften auf den Zwetschgen
verteilen und im Backofen (Mitte) ca. 40 Min. backen. Den gebackenen Kuchen
mit Zimtzucker bestreuen.
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Erdbeertorte

Schwierigkeitsgrad: mittel « Zubereitungszeit: 1Std. « Backzeit: 40 Min. + Ruhezeit: 12 Std.

von Dorothea Steffen

Fur 1 Springform (26 cm @)

Fiir den Biskuit:
3 Eier (M)

1 Eigelb (M)

80 g Zucker

80 g Weizenmehl (Type 405)

2 EL Speisestarke
50 g Butter

Fiir die Fiillung:
500 g Erdbeeren
50 g Speisestdrke
150 g Zucker

1-2TL Zitronensaft
50 ml Orangensaft
350 g weiche Butter

Fiir den Belag:
ca. 600 g Erdbeeren
1 Pck. klarer Tortenguss

AuBerdem:

Tortenrandfolie

N&hrwerte pro Stiick (bei 16 Stiicken):
335kcal | 3gE | 23gF | 29g kH

1 Backofen auf 190° vorheizen. Eine Springform mit Backpapier auslegen.

2 Fiir den Biskuit Eier, Eigelb und Zucker tiber einem heiflen Wasserbad warm
schlagen. Mit den Rithrbesen des Handriihrgerits zu einem cremigen Teig kalt
schlagen. Mehl und Speisestirke sieben und mit einem Schneebesen unter die
Eiermasse heben. Butter in einem Topf zerlassen und ebenfalls vorsichtig unter
die Masse heben. Biskuit in die Springform fiillen. Im Ofen (Mitte) in ca. 40 Min.
goldbraun backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen.

3 Fiir die Fiillung die Erdbeeren waschen, putzen und piirieren. Speisestarke mit
etwas Erdbeerpiiree anriihren. Zucker, das tibrige Erdbeerpiiree und Zitronen-
saft verrithren und aufkochen lassen. Stirke und Orangensaft verriihren, unter
die Zuckermasse mischen und zu einem Pudding aufkochen. Anschlieflend
abkiihlen lassen. Die Butter schaumig schlagen und unter den Pudding riihren.

4 Den Biskuitboden mit einem Tortenmesser oder langem Sigemesser horizon-
tal durchschneiden, sodass zwei Boden entstehen. Den unteren Boden mit einem
mit Tortenrandfolie ausgelegten Tortenring oder mit dem Springformrand
umstellen. Die Hilfte der Erdbeercreme darauf verteilen.

5 Fiir den Belag die Erdbeeren waschen, putzen, trocken tupfen und halbieren.
Einige Erdbeeren zuerst senkrecht, mit der Schnittfliche an den Tortenring
stellen. Etwa zwei Drittel der iibrigen Erdbeeren gleichmiflig auf dem Torten-
boden verteilen. Die Halfte der restlichen Creme tiber den Erdbeeren verteilen.

6 Den zweiten Tortenboden darauflegen, die restliche Creme darauf verstrei-
chen und ca. 3 Std., am besten jedoch tiber Nacht, kalt stellen. Fiir den Belag die
tibrigen Erdbeeren in diinne Scheiben schneiden und dachziegelartig auf der
Creme verteilen. Tortenguss nach Packungsanleitung zubereiten und iiber den
Erdbeeren verteilen.
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Himbeertartelettes

mit Minze

Schwierigkeitsgrad: einfach « Zubereitungszeit: 1 Std. « Backzeit: 13 Min. +« Ruhezeit: 30 Min.

von Stina Spiegelberg

Fur 6 Tartelettes (10 cm @)

Fiir den Miirbeteig:

200 g Dinkelmehl (Type 630)
60 g Puderzucker

Salz

120 g kalte vegane Margarine

Fiir die Fiillung:

200 g Himbeeren

100 g vegane Quark-Alternative
(z. B. Soja)

1 gestr. TL Johannisbrotkernmehl
1% TL Zucker

Fiir das Topping:

4 Stangel Minze

2 geh. TL Zucker

150 g vegane Frischkdsealternative

150 g Beeren (z.B. Himbeeren)

AuBerdem:

6 Tarteletteformen
Spritzbeutel mit Lochtille
Mehl zum Arbeiten

Nahrwerte pro Stlick:
385kcal | 7gE | 22gF | 41g KH

1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Fiir den Miirbeteig in einer Schiissel
Dinkelmehl, Puderzucker und 1 Prise Salz mischen. Die kalte Margarine in
Flockchen dazugeben und mit den Knethaken des Handriihrgerits zu einem
glatten Teig verarbeiten.

2 Den Miirbeteig zu einer Kugel formen, die Arbeitsfliche bemehlen und den
Miirbeteig auf der mehlbestidubten Arbeitsfliche 2-3 mm dick ausrollen. Mithilfe
einer Tarteletteform 6 Kreise ausstechen, die Tarteletteformen damit auslegen,
dabei einen Rand bilden und im Backofen (Mitte) in 12-13 Min. goldgelb
backen. Vollstindig abkiihlen lassen, dann vorsichtig aus den Formen lésen.

3 Fir die Fiillung die Himbeeren piirieren und durch ein Sieb passieren. Mit
Sojaquark, Johannisbrotkernmehl und dem Zucker ebenfalls vermischen. Die
Fillung auf die Tartelettes verteilen und glatt streichen.

4 Fiir das Topping die Minze waschen, trocken schiitteln und die Blatter
abzupfen. Mit dem Zucker im Morser zu einer Paste zerkleinern. Mit dem
Frischkése mischen. Das Topping in einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen und
in Tupfen auf die Tortchen spritzen. Zuletzt die Tartelettes mit Himbeeren
dekorieren.
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