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35EINFACHE KUCHEN – REZEPTE DIE JEDER LIEBT

IM KÜHLSCHRANK IST DER KUCHEN, LUFTDICHT VERPACKT, 3-4 TAGE HALTBAR 

170 °C O/U60 MINUTEN30 MINUTEN Ø 25CM

CREMIGE DONAUWELLE

MIT QUARKFÜLLUNG 
Für diesen Kuchen habe ich zwei absolute Klassiker kombiniert. Die Donauwelle wird hier 
mit dem Käsekuchen verheiratet und dann mit einer Schokoladenglasur dekoriert. Die Gla-
sur kannst du auch als Soße dazu servieren und dann als Drip über die einzelnen Stücke 
geben. Ich muss sagen, dass ich klassische Kuchen und Torten wie die Donauwelle, den 
Frankfurter Kranz oder auch die Schwarzwälder Kirschtorte so klassisch wie sie sind sehr 
liebe, aber auch total gerne Abwandlungen davon zubereite. Und diese Version hier ist ein 
absoluter Liebling von uns allen geworden.

1,5 STUNDEN



 

RÜHRELEMENTE 
Teig

36

ZUBEREITUNG 

Du kannst die Ganache auch kurz vor dem Servieren zubereiten und 
dann als Drip auf die einzelnen Stücke geben. Serviere den Kuchen 
gerne mit frischen Kirschen als Dekoration.

OFEN VORHEIZEN

Heize den Ofen auf 170 °C O/U vor und stelle einen Tortenring in einen mit Backfolie 

belegten Springformboden.

QUARK-FÜLLUNG ZUBEREITEN

Verrühre alle Zutaten zu einer cremigen Masse. Achte darauf, nicht zu lange zu rüh-

ren, um keine Luft einzuschlagen, sondern die Masse nur cremig zu rühren.

RÜHRTEIG ZUBEREITEN

Verrühre die weiche Butter mit dem Zucker, Salz und Vanilleextrakt in 2-3 Minuten 

weiß cremig. Rühre die Eier einzeln für jeweils 30 Sekunden ein, bis alles gut ver-

bunden ist. Vermische das Mehl mit dem Backpulver und rühre es zusammen mit der 

Milch ein.

KAKAOTEIG ZUBEREITEN UND FÜLLEN

Gib die Hälfte des Teigs in die Backform und streiche ihn glatt. Verrühre den Kakao 

mit der Milch und rühre es in den übrigen Teig ein. Verteile den dunklen Teig über 

dem hellen Teig und gib die Kirschen darüber. Verteile dann die Quark-Füllung dar-

auf und streiche sie glatt.

KUCHEN BACKEN

Backe den Kuchen im vorgeheizten Ofen auf unterem Einschub für etwa 60 Minuten. 

Schalte den Ofen aus und lasse den Kuchen noch 30 Minuten darin stehen. Nimm ihn 

aus dem Ofen heraus und lasse ihn vollständig abkühlen. Stelle ihn anschließend für 

1 Stunde in den Kühlschrank. 

GANACHE ZUBEREITEN

Koche die Sahne in einem Topf auf, nimm sie vom Herd herunter und rühre die Kuver-

türe ein, bis sie geschmolzen ist. Hierfür reicht die Restwärme der Sahne aus.

DONAUWELLE FERTIGSTELLEN UND DEKORIEREN

Löse den Kuchen mit Hilfe eines Backformmessers aus dem Tortenring. Ziehe ihn 

mit der Backfolie auf eine Tortenplatte und entferne dann die Backfolie. Verteile die 

Ganache über dem Kuchen und lasse sie etwas fest werden. 

QUARK-FÜLLUNG 
500 g Magerquark
75 g Zucker
2 Eier 
50 g Speisestärke 
1 TL Vanilleextrakt 

RÜHRTEIG
175 g Butter (weich)
175 g Zucker
1 Prise Salz 
1 TL Vanilleextrakt 
3 Eier 
200 g Mehl 
1 TL Backpulver
30 g Milch 

KAKAOTEIG
30 g Backkakao 
50 g Milch 

FRUCHT-FÜLLUNG
350 g Sauerkirschen (Glas, 
Abtropfgewicht)

GANACHE 
40 g Sahne
100 g Zartbitterkuvertüre
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121LIEBLINGSTORTEN - BESONDERE TORTEN FÜR BESONDERE MENSCHEN

IM KÜHLSCHRANK IST DIE TORTE, LUFTDICHT VERPACKT, 1 TAG HALTBAR

LUFTIGE  

STRACCIATELLA-SAHNETORTE

Durch die extra dicke Cremeschicht ist diese Torte sehr luftig und locker – für die Creme 
verwende ich rohe Eier, was voraussetzt, dass sehr frische Eier verwendet werden sollten, 
ähnlich wie bei einem Tiramisu. Dadurch ist die Creme sehr leicht, weil die Eier mit einem 
großen Teil Quark und sehr wenig Sahne zubereitet werden. Sie lässt sich gut am Vortag 
vorbereiten und kann dann durchgekühlt serviert werden. Die Quarkcreme habe ich mit 
Schokoladenraspel verfeinert und so eine Stracciatella-Creme zubereitet. Für die Dekora-
tion habe ich mich für eine ganz schlichte Variante entschieden und nur puren Kakao über 
die Torte gestreut.

170 °C O/U45-50 MINUTEN1 STUNDE Ø 25 CM 4 STUNDEN





147SÜSSES ZUM TEILEN - WEIL LIEBE DURCH DEN MAGEN GEHT 

BLAUBEER-HEFESCHNECKEN

MIT CREMIGEM FROSTING 

Hefeschnecken kann es nicht genug geben, sie gehören zu meinen absoluten Lieblingen aus 
der Küche. Ich habe für die cremige Füllung tiefgekühlte Blaubeeren verwendet. So bekom-
men die Füllung und das Frosting eine besonders schöne Farbe, weil die gefrorenen Beeren 
auch ein rotes Fruchtfleisch haben, ganz im Gegensatz zu den kultivierten Heidelbeeren 
aus der Obstabteilung. Zur Saison kannst du aber nach Belieben auch frische Heidelbeeren 
verwenden. Du kannst die Schnecken zusammen in einer Ofenform backen oder sie einzeln 
mit ausreichend Abstand auf einem Blech backen. Ich persönlich mag sie in der Ofenform 
lieber, da sie auf diese Art noch saftiger und weicher werden. 

170 °C O/U40-45 MINUTEN45 MINUTEN

IM KÜHLSCHRANK SIND DIE HEFESCHNECKEN, LUFTDICHT VERPACKT, 1-2 TAGE HALTBAR

12 STÜCK1 STUNDE





255HERZHAFTES - WEIL NICHT JEDER SO SÜSS IS(S)T

IM KÜHLSCHRANK IST DER STROMBOLI, LUFTDICHT VERPACKT, 1-2 TAGE HALTBAR, 

ER SCHMECKT FRISCH AM BESTEN

STROMBOLI

GEFÜLLT MIT SPINAT UND FETA 

Stromboli wird, wie eine Pizza, vorbereitet und belegt, dann aber aufgerollt oder zusam-
mengefaltet als große Pizzatasche gebacken. Für eine schöne Optik habe ich den Teig in 
Streifen eingeschnitten und im Wechsel über die Füllung gelegt. In Scheiben geschnitten ist 
er die perfekte Vorspeise, aber auch leckeres Fingerfood für eine Party oder eine schmack-
hafte Grillbeilage. Serviert mit einem leckeren Salat ist er auch eine tolle, sättigende, vege-
tarische Hauptmahlzeit. Du kannst den Stromboli klassisch im Ofen backen, oder ihn auch 
auf dem Grill auf einem Pizzastein zubereiten. Ich habe den Stromboli mit Spinat, Cocktail-
tomaten und zwei Sorten Käse gefüllt, hier kannst du aber nach Belieben und Geschmack 
Zutaten ergänzen und ersetzen.  

190 °C O/U55 MINUTEN40 MINUTEN 4 PORTIONEN1 STUNDE
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Ich bin Sally, Mutter von zwei wundervollen Töchtern, Deutsch-

lands führende Food-Creatorin und erfolgreiche Unternehme-

rin. Meine Leidenschaft fürs Kochen und Backen teile ich seit 

2012 mit mittlerweile über 8,1 Millionen Followern auf allen so-

zialen Plattformen.

Ich habe über 60 meiner absoluten Lieblingsrezepte für dich zu-

sammengestellt, die ich immer wieder gerne für meine Familie 

und Freunde backe. Egal, ob du Lust auf etwas Fruchtiges, Nus-

siges, Schokoladiges, Süßes oder Herzhaftes hast – in diesem 

Buch wirst du garantiert fündig. Von herrlich einfachen Krea-

tionen, die ohne viel Aufwand zubereitet werden können, über 

klassische Blechkuchen für die ganze Familie, bis hin zu kleinen 

Naschereien und natürlich auch wunderschönen Torten. 

Ich möchte dir zeigen, dass Backen nicht nur einfach, sondern 

auch vielfältig sein kann. Jedes einzelne Rezept ist mit Schritt-

für-Schritt-Erklärungen und Bildern versehen, damit auch Ein-

steiger mühelos mitbacken können. Hab viel Freude mit jedem 

einzelnen meiner Lieblingsrezepte – vom ersten Handgriff bis 

zum letzten Bissen, ganz easy backen.

www.gu.de
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