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Kapitel 1

Hauptgerichte



1.1 Salate

Glasnudelsalat Shanghai

110 g Glasnudeln nach Vorschrift kochen.

250 g Hiihner- oder
Putenfleisch kochen, klein schneiden.

2 EL Speiseol

2 EL Essig

2 EL Sojasofle

1-2 EL Currypulver
1 Msp. Sambal Oelek verriihren, mit den Glasnudeln, dem Fleisch sowie

280 g Erbsen
(Konserve)

200 g Mandarinen
(Konserve)

170 g Soja- oder
Mungbohnenkeim-
linge (Konserve)

225¢g
Bambussprossen
(Konserve)

1 Stck. eingelegter
Ingwer oder
Ingwerpulver vermengen.

Gut durchziehen lassen (moglichst iiber Nacht), evtl. mit Currypul-
ver und Sambal Oelek abschmecken.



Kapitel 2

Nachspeisen



2.1 Cremes

10 Eigelb

10 EL Zucker

500 ml Sahne

10 Eiweif3

12 Bl. weile Gelatine
125 ml Rum

100 g
Raspelschokolade

Eiscreme

schaumig riithren.

schlagen.

zu Eischnee schlagen.

in Wasser einweichen, ausdriicken, in

auflosen (im Wasserbad) und zur Zucker-Ei-Masse geben.

Sobald die Masse steif wird, Eischnee und geschlagene Sahne unter-
heben.

Die Creme schichtweise in Schalen fiillen, zwischen die Schichten

geben. Mit Schokoladenstreusseln verzieren.



12 Eigelb

16 EL Zucker

500 ml Sahne

12 Eiweif3

16 Bl. rote Gelatine
500 ml Erdbeersaft

Erdbeercreme

schaumig riithren.

schlagen.

zu Eischnee schlagen.

in Wasser einweichen, ausdriicken, in

auflosen (im Wasserbad) und zur Zucker-Ei-Masse geben.

Sobald die Masse steif wird, Eischnee und geschlagene Sahne unter-
heben.



5 Eigelb

300 g Zucker

2 Pkg. Vanillezucker
500 ml Sahne

5 Eiwei

12 Bl. rote Gelatine
8 EL Portwein

11 saure Sahne

Errotendes Miadchen

schaumig riihren.

schlagen.

zu Eischnee schlagen.

in Wasser einweichen, ausdriicken, in

auflosen (im Wasserbad) und zur Zucker-Ei-Masse geben.

Sobald die Masse steif wird, Fischnee, geschlagene Sahne und

unterheben.



250 ml Milch
2 Pkg. Vanillezucker

5 Eigelb

100 g Zucker

250 ml Sahne

5 Eiweif3

8 Bl. weifle Gelatine

250 ml Milch
2 EL Kakao

100 g Schokolade

5 Eigelb

100 g Zucker

250 ml Sahne

5 Eiwei

8 Bl. weifle Gelatine

Mohrenkopf

erhitzen, dann kalt stellen.

schaumig riihren, gezuckerte Milch dazugeben.
schlagen.
zu Eischnee schlagen.

in wenig Wasser auflosen (im Wasserbad) und zur Zucker-Ei-Masse
geben.

Sobald die Masse steif wird, Eischnee und geschlagene Sahne unter-
heben. 3 Schalen zur Hélfte fiillen.

erhitzen,

darin auflésen, dann kalt stellen.

schaumig rithren, Schokomilch dazugeben.
schlagen.
zu Eischnee schlagen.

in wenig Wasser auflosen (im Wasserbad) und zur Zucker-Ei-Masse
geben.

Sobald die Masse steif wird, Eischnee und geschlagene Sahne unter-
heben. Die Schokoladencreme auf die helle Creme fiillen.



10 Eigelb

10 EL Zucker

500 ml Sahne

10 Eiweif3

10 Bl. weile Gelatine

500 ml Wasser
5 EL loslicher Kaffee

Mokkacreme

schaumig riithren.
schlagen.
zu Eischnee schlagen.

in Wasser einweichen, ausdriicken, mit

auflosen (im Wasserbad) und zur Zucker-Ei-Masse geben.

Sobald die Masse steif wird, Eischnee und geschlagene Sahne unter-
heben.
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Schokoladencreme

10 Eigelb
10 EL Zucker schaumig riihren.
750 ml Sahne schlagen.
10 Eiweif3l zu Eischnee schlagen.
10 Bl. weifle Gelatine in wenig Wasser auflosen (im Wasserbad) und mit

5 EL Kakao zur Zucker-Ei-Masse geben.

Sobald die Masse steif wird, Eischnee und geschlagene Sahne unter-
heben.
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3 Eiweif3
300 ml Milch
50 g Zucker

1 TL Vanillezucker
40 g Speisestirke

20 g Mandelblitter,
gerostet

200 ml Weilwein
3 Eigelb

80 g Zucker
1 TL Speisestirke

Y» Zitrone (Saft,
Schale)

Welfenspeise

steif schlagen.

verriithren, aufkochen, dabei sténdig riihren.

und Eischnee unterziehen, in Schalen oder Gléser fiillen.

in eine Riihrschiissel geben, iiber Wasserdampf dickcremig aufschla-
gen. Auf die weisse Creme geben und erkalten lassen.

Nach Wunsch mit Sahne verzieren.
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Zitronencreme

6 Eigelb
250 g Zucker schaumig riihren.
250 ml Sahne schlagen.
6 Eiweifl zu Eischnee schlagen.
6 Bl. weile Gelatine in etwas Wasser auflésen (im Wasserbad) und mit

3 Zitronen (Saft) zur Zucker-Ei-Masse geben.

Sobald die Masse steif wird, Eischnee und geschlagene Sahne unter-
heben.
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Kapitel 3
Geback
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3.1 Kekse

125 g Weizenmehl

2 TL Backpulver

125 g Zucker

1 Pkg. Vanillezucker
1 Ei (Gréfle M)

125 g weiche Butter

125 g Kokosraspeln
125 g Haferflocken

50 g Apfelringe, klein
geschnitten

60 g Rumrosinen

4EL Rum

Apfel-Kokos-Makronen

mischen, in eine Riihrschiissel sieben.

hinzufiigen, mit Handriihrgeréit mit Riihrbesen zunéchst auf niedri-
ger, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten.

hinzufiigen.

vermischen und unter den Teig riihren.

Den Teig mit 2 Teeloffeln in kanpp walnussgrofien Haufchen auf
Backbleche setzen, dabei geniigend Abstand zwischen den Teighdufchen
lassen.

Bei 180° (Ober-/Unterhitze) ca. 15 Minuten backen.
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250 g Mehl

2 EL Kakaopulver

1 TL Backpulver
250 g Zucker

1 Pkg. Vanillezucker

1 TL gemahlener
Zimt

1 Ei
200 g Butter

150 g gemahlene
Mandeln

2-3 EL Milch

ca. 100g
Hagelzucker

Ghanataler

mischen, in eine Riihrschiissel sieben.

hinzufiigen, mit Handriihrgerét mit Rithrbesen zunéchst auf niedri-
ger, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten.

Anschlieflend auf der bemehlten Arbeitsfliche zu einem glatten Teig
verarbeiten und

unterarbeiten.

Den Teig zu Rollen (ca. 3cm ¢) formen und in Frischhaltefolie gewi-
ckelt einige Stunden oder iiber Nacht kalt stellen.

Teigrollen in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden und auf Backble-
che (mit Backpapier belegt) legen.

Die Teigtaler mit

bestreichen und mit
bestreuen.

Bei 180° (Umluft) bzw. 200° (Ober-/Unterhitze) ca. 12 Minuten ba-
cken.

16



50 g Butter

100 g Zucker
1TL Zimt

2 EL Orangensaft

1TL Rum
50g Mehl

25 g Haferflocken

50 g gehobelte
Mandeln

100 g
Zartbitterkuvertiire

Haferpliatzchen

schmelzen, mit

cremig rithren.

unterrithren.

mischen, unterheben.

1 Stunde abgedeckt kalt stellen.

Kleine Haufchen aufs Backblech setzen.

Bei 175° (Ober-/Unterhitze) ca. 12 Minuten backen.

Kekse abkiihlen lassen.

schmelzen, Kekse zur Halfte eintauchen.
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125 g Margarine
200 g Zucker
1 Pkg. Vanillezucker

2 TL gemahlener
Ingwer

4 Eier
250 g Mehl
3 g Backpulver

250g
Raspelschokolade

200 g Rosinen

150 g Kuvertiire
halbbitter

Ingwergebick

schaumig riihren. Nach und nach

hinzugeben.

mischen, sieben. Mit

essloffelweise unterriihren.

unterheben.

Den Teig auf ein gefettetes Backbleck streichen.

Bei 175°-200° (Ober-/Unterhitze) ca. 20-25 Minuten backen.
Das erkaltete Gebéck in Stiicke schneiden. Mit

bestreichen.
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Kardamommonde

150 g Butter

250 g Zucker

1 Pkg. Vanillezucker
2 Eier schaumig riihren.

1 TL gemahlener
Kardamom

1 Msp. gemahlener
Zimt

220 g gemahlene
Mandeln

250 g Mehl unterkneten, 1-2 Stunden kiihl stellen.

Teig auf wenig Mehl ca. 3mm dick ausrollen. Monde ausrollen, auf
ein gefettetes Blech legen.

1 Ei verquirlen, Monde damit bestreichen.

30 g gemahlene
Mandeln {iiber die Monde streuen.

Bei 175° (Ober-/Unterhitze) ca. 10-15 Minuten backen.
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Kokostaler

250 g Mehl

Y2 TL Backpulver mischen und in eine Riihrschiissel sieben.
250 g Zucker
1 Pkg. Vanillezucker

5 Trpf.
Bittermandel-Aroma

1 Ei

250 g weiche Butter hinzufiigen, mit Handriihrgerdt mit Riithrbesen zunéchst auf niedri-
ger, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten.

200 g Kokosraspel unterarbeiten.

Anschlieflend auf der bemehlten Arbeitsfliche zu einem glatten Teig
verkneten.

Den Teig zu Rollen (ca. 4 cm ¢) formen und in Frischhaltefolie gewi-
ckelt einige Stunden oder iiber Nacht kalt stellen.

Teigrollen in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden und auf Backble-
che (mit Backpapier belegt) legen.

Bei 160-180° (Umluft) bzw. 180-200° (Ober-/Unterhitze) ca. 12 Mi-
nuten backen.
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Orangenlikorplitzchen

150 g Zucker
1 Pkg. Vanillezucker

1 Prise Salz
200 g Butter cremig riihren.

2 Eier
1 Orange (Schale)

1 EL Orangenliko6r zufiigen.
375 g Mehl

125 g gemahlene
Mandeln mischen und unterkneten.

Aus dem Teig ca. 4cm dicke Rollen formen und in Folie gewickelt
2-3 Stunden kiihl stellen.

Die Rollen in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden und diese auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen.

Bei 160° (Umluft) bzw. 180° (Ober-/Unterhitze) ca. 12-15 Minuten
backen.

4-6 EL Orangenlikér auf die noch warmen Plétzchen streichen.

Puderzucker dick iiber die Platzchen stauben.
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300 g Weizenmehl
30 g Hartweizengries
120 g Zucker

1 Pkg. Vanillezucker

5, TL Salz
2 Eigelb

200 g Butter
2 EL kaltes Wasser

2 EL Zucker

Shortbread-Imitat-Scheiben

in eine Rihrschiissel sieben.

hinzufiigen, mit Handriihrgerdt mit Knethaken auf hochster Stufe
gut durcharbeiten.

Anschliefend auf der bemehlten Arbeitsfliche zu einem glatten Teig
verkneten.

Den Teig in zwei Rollen (ca. 25 cm Lénge) formen und in Frischhal-
tefolie gewickelt mindestens eine Stunde kalt stellen.

Die Teigrollen mit Wasser bestreichen und in
wélzen, andriicken.

Teigrollen in etwa 1cm dicke Scheiben schneiden, dabei die Rolllen
drehen, um gleichméflige Scheiben zu erhalten.

Die Teigscheiben auf Backbleche (mit Backpapier belegt) legen. Nach
Belieben mit einer Gabel Muster in die Teigscheiben stechen.

Bei 160° (Umluft) bzw. 180° (Ober-/Unterhitze) ca. 10-15 Minuten
backen.
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Straciatella-Wolkchen

5 Eiweifl steif schlagen.
200 g Puderzucker
3 Pkg. Vanillezucker
200 g Kokosflocken

200 g gemahlene
Mandeln

75g
Raspelschokolade mischen, unterheben.

Abwandlung Nach Geschmack Zimt hinzugeben.
Kleine Kugeln formen und aufs Backpapier setzen.

Bei 160° (Ober-/Unterhitze) je nach GroBe der Kugeln 15-30 Minu-
ten backen bis sie leicht braun werden.
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250 g Mehl

1 Msp. Backpulver
125 g Zucker

1 Pkg. Vanillezucker
3 Eigelb

200 g Butter

125 g gemahlene
Mandeln

50 g Puderzucker
1 Pkg. Vanillezucker

Vanillekipferl

mischen, in eine Riihrschiissel sieben.

hinzufiigen, mit Handriihrgerit mit Knethaken zunéchst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten. Anschlie-
Bend auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche zu einem glatten Teig
verkneten. Den Teig in Folie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

Aus dem Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche etwa daumen-
dicke Rollen formen, gut 2cm lange Stiicke davon abschneiden und
diese zu etwa 5cm langen Roclen formen. Dabei die Enden etwss
diinner rollen. Die Teigrollen leicht gebogen (hérnchenformig) auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) legen.

Bei 160°-180° (Umluft) bzw. 180°-200° (Ober-/Unterhitze) ca. 10
Minuten backen.

Die Kipferl mit dem Backpapier von den Backblechen auf einen Ku-
chenrost ziehen.

mischen, sieben. Die heissen Kipferl darin wenden und auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.
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fliissige Butter

65 g weiche Butter
40 g Zucker

Y2 Pkg. Bourbon-
Vanillezucker

1 Prise Salz
1 Ei (Groéfle M)

75 g Weizenmehl

%2 Pkg. Bourbon-
Vanillezucker

1-2 EL Puderzucker

Vanille-Kipferl

Die Vertiefungen des Vanillekipferlblechs mit fliissiger Butter ein-
fetten. Das Blech fiir ca. 10 Minuten kiihl stellen (am besten im
Kiihlschrank), damit sich der Teig leichter verstreichen l&sst.

in eine Schiissel geben und gut verriithren. Den Teig mit einem Teig-
spachtel in die Vertiefungen streichen.

Bei 170° (Ober-/Unterhitze) im vorgeheizten Backofen ca. 13 Mi-
nuten goldgelb backen. Anschliefend kurz abkiihlen lassen, auf eine
Unterlage stiirzen und ganz abkiihlen lassen.

mischen, Vanille-Kipferl damit bestduben.

Fiir ein Blech (Kaiser).
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fliissige Butter

65 g weiche Butter
40 g Zucker

Y2 Pkg. Bourbon-
Vanillezucker

1 Prise Salz

1 Ei (Groéfle M)
55 g Weizenmehl
20 g Kokosmehl

Y2 Pkg. Bourbon-
Vanillezucker

1-2 EL Puderzucker

Vanille-Kokos-Kipferl

Die Vertiefungen des Vanillekipferlblechs mit fliissiger Butter ein-
fetten. Das Blech fiir ca. 10 Minuten kiihl stellen (am besten im
Kiihlschrank), damit sich der Teig leichter verstreichen l&sst.

in eine Schiissel geben und gut verriithren. Den Teig mit einem Teig-
spachtel in die Vertiefungen streichen.

Bei 170° (Ober-/Unterhitze) im vorgeheizten Backofen ca. 13 Mi-
nuten goldgelb backen. Anschliefend kurz abkiihlen lassen, auf eine
Unterlage stiirzen und ganz abkiihlen lassen.

mischen, Vanille-Kipferl damit bestduben.

Fiir ein Blech (Kaiser).
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fliissige Butter

65 g weiche Butter
40 g Zucker

Y2 Pkg. Bourbon-
Vanillezucker

1 Prise Salz
1 Ei (Groéfle M)

65 g Weizenmehl

10 g Kakaopulver,
schwach entolt

Y2 Pkg. Bourbon-
Vanillezucker

1-2 EL Puderzucker

Vanille-Schoko-Kipferl

Die Vertiefungen des Vanillekipferlblechs mit fliissiger Butter ein-
fetten. Das Blech fiir ca. 10 Minuten kiihl stellen (am besten im
Kiihlschrank), damit sich der Teig leichter verstreichen l&sst.

in eine Schiissel geben und gut verriithren. Den Teig mit einem Teig-
spachtel in die Vertiefungen streichen.

Bei 170° (Ober-/Unterhitze) im vorgeheizten Backofen ca. 13 Mi-
nuten goldgelb backen. Anschlieend kurz abkiihlen lassen, auf eine
Unterlage stiirzen und ganz abkiihlen lassen.

mischen, Vanille-Kipferl damit bestduben.
Fiir ein Blech (Kaiser).
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2 Eiweif3
100 g Puderzucker

1 TL Sahnesteif

200 g gehackte
Walniisse

Walnusshiufchen

steif schlagen.

unterheben.
Kleine Haufchen aufs Backpapier setzen.

Bei 140° (Ober-/Unterhitze) 20 Minuten backen.
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300g Mehl
200 g Zucker
1 Pkg. Vanillezucker

1 Fl. Rum-Aroma

3 Trpf.
Bittermandel-Aroma

1 Msp. gemahlener
Kardamom

1 Prise Salz
1 Ei
200 g Butter

Abwandlung

150 g gemahlene
Walnusskerne

2-3 EL rotes
Johannisbeergelee

50 g Halbbitter-
Kuvertiire

200 g halbierte
Walnusskerne

150-200 g
Zitronenglasur

Walnussplatzchen

in eine Rithrschiissel sieben.

hinzufiigen, mit Handriihrgerdt mit Riihrbesen zunéchst auf niedri-
ger, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten,

Anstelle von Kardamom kann auch Zimt verwendet werden.

unterarbeiten.

Anschlieflend auf der bemehlten Arbeitsfliche zu einem glatten Teig
verkneten und in Frischhaltefolie gewickelt einige Stunden oder iiber
Nacht kalt stellen.

Den Teig portionsweise auf der bemehlten Arbeitsfliche diinn aus-
rollen und mit einer runden Ausstechform (ca. 4cm ¢) etwa 100
Pliatzchen ausstechen. Teigpléitzchen auf Backbleche (mit Backpa-
pier belegt) legen.

Bei 160° (Umluft) bzw. 180° (Ober-/Unterhitze) ca. 10 Minuten ba-
cken.

Platzchen erkalten lassen.

glatt rithren. Die Hilfte der Platzchen auf der Unterseite mit dem
Gelee bestreichen, die restlichen Plétzchen darauf legen und gut an-
driicken.

im Wasserbad schmelzen.

jeweils zur Hélfte in die Kuvertiire tauchen und auf Backpapier legen.
Kuvertiire fest werden lassen.

nach Packungsanleitung auflosen, die Platzchen damit bestreichen
und mit den Walnusskernhélften garnieren.

29



375 g Weizenmehl

1 TL Backpulver

125 g Zucker

1 Pkg. Vanillezucker

1 TL gemahlener
Zimt

1 Ei
1 EL Milch

100 g gemahlene
Mandeln

200 g Butter

1-2 EL Milch

2 EL
Aprikosenkonfitiire

1 EL Zitronensaft
oder
3 EL Zitronengelee

200 g gesiebter
Puderzucker

ca. 5 EL Zitronensaft

60 g Pistazienkerne,
in Stifte geschnitten

Zitronetten

mischen, in eine Riihrschiissel sieben.

hinzufiigen, mit Handriihrgerdt mit Knethaken zunéchst auf niedri-
ger, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten, dabei evtl.

hinzufiigen.

Anschlieffend auf der bemehlten Arbeitsfliche zu einem glatten Teig
verarbeiten.

Den Teig zu Rollen (ca. 3cm ¢) formen und in Frischhaltefolie gewi-
ckelt einige Stunden oder iiber Nacht kalt stellen.

Teigrollen in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden und auf Backble-
che (mit Backpapier belegt) legen.

Bei 180° (Umluft) bzw. 200° (Ober-/Unterhitze) ca. 12-15 Minuten
backen.

Platzchen erkalten lassen.

mit

verrithren. Die Hélfte der Platzchen auf der Unterseite mit der Fiillung
bestreichen, die restlichen Pldtzchen darauf legen und gut andriicken.

zu einer dickfliissigen Masse verriihren. Die Platzchen damit bestrei-
chen und mit

bestreuen. Guss trocknen lassen.
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3.2 Kuchen

200g
Marzipan-Rohmasse

175 g Margarine
175 g Zucker

1 Pkg.
Vanillin-Zucker

3 Eier
300 g Mehl

2 gestr. TL
Backpulver

200 g Ananas

Schokoladenguss

Ananas-Marzipankuchen

zu einer geschmeidigen Masse verriihren.

nach und nach hinzugeben.

mischen, sieben, essloffelweise unterriihren.

unterriihren.
Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Kastenform fiillen.

Bei 175°-200° (Ober-/Unterhitze) ca. 60-70 Minuten im vorgeheizten
Backofen backen.

Nach dem Erkalten mit

iiberziehen, nach Wunsch mit Ananasstiicken garnieren.
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250 g weiche Butter
250 g Zucker

1 Pkg.
Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

8 Tropfen
Bittermandelaroma

6 Eier (M)

400 g Weizenmehl
4 TL Backpulver
2—4 EL Milch

1,5 kg Apfel

6—8 EL Milch

150 g gehobelte
Mandeln

Zucker

Butter

Apfelkuchen, sehr fein

mit Handriihrgerét geschmeidig riihren.

nach und nach hinzufiigen, rithren bis eine gebundene Masse ent-
standen ist.

nach und nach unterriithren (30 Sekunden pro Ei).

mischen, sieben, abwechselnd mit

kurz auf mittlerer Stufe unterrithren (nur so viel Milch verwenden,
dass der Teig schwer reiflend vom Loffel fillt).

¥ des Teiges auf ein ein gefettetes Backblech geben und glatt strei-
chen.

schélen, entkernen, in Scheiben schneiden, auf den Teig legen.

Restlichen Teig mit

verdiinnen und iiber die Apfel geben.

auf dem Teig verteilen, diinn mit
bestreuen,

in Flockchen darauf setzen.

Bei 160° (Umluft) bzw. 180° (Ober-/Unterhitze) ca. 40-50 Minuten
im vorgeheizten Backofen backen.
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80 ml Milch
(handwarm)

100 g Weizenmehl
15 g Hefe

100 g Weizenmehl
40 g Butter

40 g Zucker

2 Eier
1 Prise Salz

75 g Butter

500 g Speisequark
75 g Zucker

25 g Weizenmehl

25 g Puddingpulver
Vanille

50 ml Milch
2 Eier

1 Prise Salz

1 Spritzer
Zitronensaft

370 ml Milch
130 g Zucker

100 ml Milch

2 Pkg.
Puddingpulver
Vanille

7 Eigelb
250 g Butter
7 Eiweif3
110 g Zucker

Dresdner Eierschecke

zu einem weichen Teig verriihren. 30 Minuten ruhen lassen.

hinzugeben, kriftig durchkneten. Teig abdecken und weitere 30 Mi-
nuten ruhen lassen.

Wéihrend der Ruhezeit

fliissig werden lassen und mit

zu einer glatten Masse riithren.

dazugeben.

Hefeteig ausrollen und auf gefettetes Backblech (30cm x 40cm, mit
hohem Rand) geben. Am Rand den Teig gut andriicken und den
Boden mehrfach mit einer Gabel einstechen. Die Quarkmasse auf
den Teig geben und gleichméfig verteilen.

zum Kochen bringen.

anriithren, zur gezuckerten Milch geben, einmal aufkochen lassen,
dann vom Herd nehmen.

in den heilen Pudding geben, gut verriihren.

aufschlagen, dabei nach und nach
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1 Prise Salz

zugeben. Unter den steifen Eischnee den Pudding unterheben. Die
Masse auf den Quark geben und glatt streichen.

Im vorgeheizten Ofen bei 190° (Ober-/Unterhitze) fur 20 Minuten
backen, danach auf 160° reduzieren und weitere 20 Minuten backen
(Gesamtbackzeit mindestens 40 Minuten). Die Eierschecke ist fertig,
sobald die Oberflache der Masse elastisch ist. Auskiihlen lassen und
mit etwas Zucker bestreuen.

34



125 g getrocknete
Feigen

100 g getrocknete
Datteln

125 g Sultaninen
100 g Orangeat
100 g Zitronat
125 g Haselniisse
7 grofle Walniisse

3 Eier

125 g Zucker
2EL Rum
125 g Mehl

1 TL gemahlener
Zimt

1 TL Backpulver

Feines Friichtebrot

in feine Streifen schneiden.

grob bis mittelfein hacken.

schaumig riihren, Friichte und Niisse zugeben.

unterrithren.

mischen, iiber den Teig sieben, verkneten.

Den Teig in eine gefettete (und optional mit Semmelbroseln ausge-
streute) Kastenform von ca. 30 cm Lénge fiillen.

Im vorgeheizten Ofen bei 150° (Ober-/Unterhitze) fiir 60 — 90 Mi-
nuten backen. Nach einer Stunde Backzeit die Oberflaiche evtl. mit
Alufolie abdecken, damit sie nicht zu dunkel wird.

Danach mindestens 15 Minuten ruhen lassen, dann aus der Form
l6sen und auf einem Kuchengitter erkalten lassen.
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Ingwerkuchen

250 g Butter schaumig riihren.
250 g Zucker
4 Eier abwechselnd hinzugeben.

150 g kandierter
Ingwer

25 g Zitronat
25 g Orangeat klein schneiden, mit
ger. Zitronenschale

50 g fein gehackte
Cashewniisse oder
Mandeln

3 EL Arrak oder
Rum hinzugeben.

250 g Mehl
1 TL Backpulver sieben, unter den Teig riihren.

Den Teig in eine gebutterte und bemehlte Kastenform fiillen. Bei
200°C anbacken, dann bei 150-175°C ca. 1 Stunde auf unterer Schie-
ne backen.

Nach dem Backen in der Form etwas abdampfen lassen, dann auf
ein Gitter stiirzen und erkalten lassen. Nach dem Erkalten mit

Puderzucker bestreuen.
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350 g Mehl
200 g Butter
175 g Zucker

2 Eier
1 Pkg. Vanillezucker

Y2 Pkg. Backpulver

500 ml Milch

1 Pkg.
Puddingpulver
Vanille-Geschmack

2 EL Zucker

500 g Schmand

700 g Mandarinen
200 g Butter

100 g Mehl

150 g Kokosraspeln
175 g Zucker

Mandarinenblechkuchen

zu einem Teig verrithren, auf dem Blech verstreichen.

Pudding kochen, abkiihlen lassen.

unter den Pudding ziehen, auf dem Teig verteilen.

zu Teig verrithren, als Streussel auf der Fiillung verteilen.
Bei 170° (Umluft) ca. 25-35 Minuten backen.
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3.3 Torten

2 Dosen Ananas
(Scheiben)

Gelatine (weif})

100 g Konditorsahne

1 Wiener Boden
(Edeka)

200 g Konditorsahne
1 Pkg. Sahnesteif

Ananas-Sahnetorte

als Garnitur 16 Stiicke schneiden und zur Seite stellen.

Die restlichen Ananas-Ringe klein schneiden und mit dem Saft ab-
messen. Entsprechende Menge Gelatine nach Vorschrift zubereiten
und unter die Ananas rithren.

schlagen und unter die Ananasmasse heben, sobald diese beginnt
steif zu werden.

in drei Boden schneiden. Tortenring auf eine Platte stellen, den ers-
ten Boden einlegen und die Hélfte der Ananas-Sahnemasse einfiillen.
Den zweiten Boden auflegen und die restliche Ananas-Sahnemasse
darauf verteilen. Den letzten Boden auflegen und einige Stunden kalt
stellen.

schlagen. Tortenring entfernen und die Torte mit der Sahne und den
Ananasstiicken verzieren.
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300 g gemahlene
Haselniisse

225 g Zucker
5 Eier

1%2 TL Backpulver
1 EL Mehl

300 g Konditorsahne
1 Pkg. Sahnesteif

16 Haselniisse

Nufltorte

Zucker und Eigelb verriihren, Eiweify schlagen. Eiweiff und Haselniisse
abwechselnd unter die Eigelbmasse riihren.

mischen und unterheben.

Den Teig in eine Springform fiillen (Boden mit Papier auslegen) und
bei 170° (Ober-/Unterhitze) ca. 60 Minuten backen. Falls der Boden
zu dunkel wird, mit Papier abdecken. Den Boden abkiihlen lassen
und halbieren.

schlagen. Boden mit %3 der Sahne fiillen und mit dem Rest einstrei-
chen.

zum garnieren.
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800 ml Sahne
2 EL Puderzucker

2 Tassen in Rum
eingelegte Rosinen

1 Biskuitboden,
dunkel

Ostfriesentorte mit Rumrosinen

steif schlagen und in vier Portionen aufteilen.
Von

einige zum Verzieren zur Seite legen.

zweimal durchschneiden.

Den unteren Boden mit einem Tortenrand umlegen und mit einer
Tasse Rumrosinen bestreuen. ¥4 der Sahne dariiber streichen.

Darauf dann den zweiten Boden legen, ebenfalls mit einer Tasse
Rumrosinen belegen und mit ¥4 Sahne bestreichen.

Den dritten Boden auf den zweiten setzen und auch darauf ¥ Sahne
verteilen.

Mit der restlichen Sahne und den Rumrosinen die Torte nach Belie-
ben verzieren.
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990 g Konditorsahne

300g
Bitterschokolade
(mind. 75%)

1 Pkg. Sahnesteif

1 dunkler Wiener
Boden (Edeka)

16 Minitriiffel oder
16 Schokoblittchen

Pariser Triiffeltorte

aufkochen.

in der heiflen Sahne auflésen, iiber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

mit der Schokosahne aufschlagen.

in drei Boden schneiden. Tortenring auf eine Platte stellen, den ers-
ten Boden einlegen und ein Drittel der Sahnemasse einfiillen. Den
zweiten Boden auflegen und das zweite Drittel der Sahnemasse dar-
auf verteilen. Den letzten Boden auflegen, Tortenring entfernen und
mit der restlichen Sahnemasse und

verzieren.
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3.4 Savoury Muffins

175 g Weizenmehl
1 TL Backpulver

Y4 TL Natron
¥, TL Piment
1 Ei

50 ml Milch
100 ml Pflanzendl

1 Stange Lauch (nur
weifler /hellgriiner
Teil)

75 g Cheddar

Carla’s Leek and Cheese Muffins

in einer Rithrschiissel vermischen.

verquirlen, mit

unter die Trockenmasse riihren.

fein hacken, unterheben.

Bei 180° (Ober-/Unterhitze) ca. 25 Minuten im vorgeheizten Back-
ofen backen.

Ergibt 10 Stiick.
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85 g Butter
1 kleine Zwiebel

1 Habanero,
entkernt

1 Dose Mais

140 g Weizenmehl
140 g Maismehl

2 TL Backpulver

50 g kraftiger
Cheddar, geraspelt

1 TL Salz

2 Eier

300 ml Buttermilch
100 ml Milch

Cornbread Muffins

in einer Pfanne zerlassen.

fein hacken, mit

in der Butter ca. 5-10 Minuten garen.

in einer Riihrschiissel vermischen.

verquirlen, mit der Trockenmasse verriihren.
Das Gemiise aus der Pfanne inkl. Butter unter den Teig heben.

Bei 200° (Ober-/Unterhitze) ca. 25 Minuten im vorgeheizten Back-
ofen backen.

Ergibt 18 Stiick.
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3.5 Sweet Muffins
Muffins (Basisrezept)

200 g Weizenmehl

2 TL Backpulver vermischen, in eine Riihrschiissel sieben.
100 g Zucker
1 Pkg. Vanillezucker
125 g Butter, weich
3 EL Milch

3 Eier dazugeben und zu einer glatten Masse verriihren.

Bei 180° (Ober-/Unterhitze) ca. 15 Minuten im vorgeheizten Back-
ofen backen.

Ergibt 12 Stiick.
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300 g Weizenmehl
2Y4 TL Backpulver
4 EL Kakaopulver

115 g Brauner
Zucker

265 g gehackte
Bitterschokolade

2 Eier
375 ml Buttermilch

90 g Butter,
zerlassen

2 EL geh.
Bitterschokolade

American Chocolate-Chip-Muffins

vermischen, in die Mitte eine Mulde driicken.

in einer anderen Schiissel verquirlen, mit

in die Mulde gielen und mit einem Metalloffel verrithren, bis gerade
ein Teig entsteht. Der Teig sollte noch Kliimpchen haben.

Die Formen zu % mit Teig fiillen,

driiberstreuen.

Bei 210° (Ober-/Unterhitze) ca. 30 Minuten im vorgeheizten Back-
ofen backen. Gartest machen. 5 Minuten in der Form abkiihlen las-
sen, dann herauslésen und auf einem Gitter ganz auskiihlen lassen.

Vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.

Ergibt 24 Stiick.
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125 g Butter

125 g Zucker

1 Prise Salz
250 g Mehl

%2 Pkg. Backpulver

1 TL gemahlener
Zimt

3 siuerliche Apfel

2 Eier
50 ml Buttermilch

1 TL gemahlener
Zimt

Apfel-Zimt-Muffins

zerlassen, Muffinform damit einfetten, restliche Butter abkiihlen las-
sen.

mischen.

schélen, entkernen und klein schneiden. Unter die Mehlmischung he-
ben.

verquirlen, fliisssige Butter und

unterrithren. Mit einem Loffel so unter die Mehlmischung ziehen,
dass diese gerade gebunden ist.

Auf die Muffinsférmchen verteilen und im vorgeheizten Ofen bei 200°
(Ober-/Unterhitze) 30-35 Minuten goldbraun backen. Mit

bestduben.
Ergibt 12 Stiick.
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2 Eier

125 g Butter

125 g Zucker

125 g Mehl

Y2 Pkg. Backpulver

125 ml Eierlikor

1 EL
Schokoladeraspeln

75g
Zartbitterkuvertiire

25 g Weisse
Kuvertiire

Eierlikor-Schoko-Muftins

schaumig schlagen.
Mit

glatt riihren.

darauf sieben und unterriihren.

unterriihren.
Die Vertiefungen der Form zu %3 ihrer Hohe mit Teig fiillen.

Bei 200° (Ober-/Unterhitze) ca. 15-20 Minuten im vorgeheizten Back-
ofen backen.

Die Kuvertiiren getrennt voneinander schmelzen. Muffins dunkel iiberziehen,
etwas antrocknen lassen, mit weisser Kuvertiire garnieren (streifen).

Ergibt 12 Stiick.
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1 kl. Dose
Ananasstiicke

150 g weiche Butter
100 g Puderzucker

2 Eigelb

160 g Mehl Type 550
1 TL Backpulver

70 g Kokosflocken

2 Eiweif3

50 g Puderzucker

1%2 EL Ananassaft
75 g Puderzucker

2 EL Kokosflocken

Kokos-Muffins

auf einem Sieb abtropfen lassen, den Saft auffangen.

mit den Quirlen des Handriihrers etwa 5 Minuten schaumig schlagen.

uber die Schaummasse sieben und mit

unter den Teig riithren.

steif schlagen. Mit einem Schneebesen unter die Teigmasse ziehen.
Ananas fein wiirfeln und unterheben.
Backformchen zu gut %3 mit Teig fiillen.

Bei 175° (Ober-/Unterhitze) ca. 30 Minuten im vorgeheizten Back-
ofen backen.

Fiir die Glasur

mit einem Schneebesen verrithren. Je einen Essloffel iiber die lau-
warmen Muffins geben und mit

bestreuen.

Ergibt 15 Stiick.
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150 g Milch
150 g Sahne
100 g Kokosraspel

100 g
Zartbitterkuvertiire

320 g Mehl
1 geh. TL Backpulver
150 g Kokosraspel
250 g Butter

200 g Zucker

5 Eier

1 Banane

100 g Kokosraspel

50g
Zartbitterkuvertiire

50 ml Batida de
Coco

40 g Zucker
4 Eigelb

Kokosmuffins mit Kokossauce

erhitzen und die Saucen-Mischung anschliessend mindestens 12 Stun-
den zugedeckt kiihl ziehen lassen.

fein hacken. Mit

mischen.

schaumig rithren und nach und nach
und Mehlmischung zugeben.

schélen, in kleine Wiirfel schneiden und unter den Teig heben.
Den Teig in 12 mit Papiermanschetten ausgelegte Muffinformen fiillen.

Bei 180° (Ober-/Unterhitze) ca. 20-25 Minuten im vorgeheizten Back-
ofen backen. Dann aus der Form nehmen und auf einem Kuchengitter
auskiihlen lassen.

auf einem Backblech oder in einer Pfanne leicht rosten.

im Wasserbad auflosen.

Die Oberflache der ausgekiihlten Muffins mit der fliissigen Kuvertiire
einstreichen und mit den gerdsteten Kokosraspeln bestreuen.

Die Saucen-Mischung durch ein feines Sieb abschiitten und die ver-
bleibende Fliissigkeit mit

erneut aufkochen. Etwas von der heissen Sauce mit

mischen (angleichen), unter die restliche heisse Sauce rithren und
zur Rose abziehen. Die Sauce auf Eiwasser kalt rithren und zu den
Muffins servieren.
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Nutella-Muffins

80 g weiche Butter
40 g Zucker

100 g Nutella

3 Eier

120 ml Milch in einer Riihrschiissel mit dem Mixer schaumig riihren.
300 g Mehl
1 Pkg. Backpulver

3 EL Schokoflocken vermengen und vorsichtig unter die Eiermasse heben.

Eine Muffinform mit Papierformchen auslegen. Die Masse in die vor-
bereiteten Formchen fiillen.

Bei 200° (Ober-/Unterhitze) ca. 30 Minuten im vorgeheizten Back-
ofen backen.

Ergibt 15 Stiick.
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125 g weiche Butter
150 g Zucker
1 Pkg. Vanillezucker

2 Eier

200g
Zartbitterschokolade

200 g Mehl

4 EL Backkakao
1 Prise Salz
2 TL Backpulver

175 ml Milch

Schokoladen-Muffins

verrithren.

unterriithren.

grob hacken.

vermischen.

mit der Mehlmischung zur Butter-Zuckermischung geben und alles
gut verrithren. Etwa zwei Drittel der gehackten Schokolade unterhe-
ben.

Die Mulden eines Muffinblechs mit Formchen auslegen. Mit einem
Eisportionierer den Teig auf die Férmchen verteilen. Die restlichen
gehackten Schokostiickchen auf den Muffins verteilen.

Bei 160° (Umluft) bzw. 180° (Ober-/Unterhitze) ca. 25 Minuten im
vorgeheizten Backofen backen.

Ergibt 15 Stiick.
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200g Mehl
2 TL Backpulver
4 EL Kakaopulver

1 Ei

150 g Brauner
Zucker

100 g weiche Butter
300 ml Buttermilch

100 g Frischkise

2 EL Zucker
1 Pkg. Vanillezucker

50 g Kokosflocken

1 Pkg. dunkle
Kuchenglasur

Kokosflocken

Schokoladen-Muffins mit Kokosfiillung

in eine Schiissel sieben und mit

mischen.

In einer zweiten Schiissel

zu einer luftigen Masse aufschlagen.

beifiigen und einen Moment weiterschlagen. Zuletzt die Mehlmi-
schung sorgfiltig unterziehen.

Fiir die Fiillung

mischen.

Die Muffins-Férmchen mit Ol bepinseln und mit wenig Mehl bestéuben
(alternativ Papierformchen verwenden). Gut ein Drittel des Teiges
in die Formchen geben. Jeweils ein Teeltffel Fiillung daraufgeben
und mit dem restlichen Teig decken.

Bei 180° (Ober-/Unterhitze) ca. 15 Minuten im vorgeheizten Back-
ofen backen. Auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

nach Anleitung zubereiten. In eine kleine Schiissel geben, den oberen
Teil der Muffins in die Glasur tauchen. Die Glasur sofort mit wenig

bestreuen.
Ergibt 30 Stiick.
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175 g Butter

150 g Haushaltsscho-
kolade, kleingehackt

200 g Zucker

50 g Brauner Zucker

4 Eier

1 TL Vanillearoma

2 TL Mandelaroma
110 g Weizenmehl
1 EL Kakaopulver

115 g Walniisse;
gehackt

Schokoladen-Walnuss-Muffins

im Wasserbadtopf schmelzen. In eine grofle Riihrschiissel geben.

unter die Schokoladenmasse rithren.
Nach und nach

untermischen, dann

zugeben.

dariibersieben und unterziehen.

unterheben.
Die Muffinformchen fast bis zum Rand fiillen.

Bei 180° (Ober-/Unterhitze) ca. 30-35 Minuten im vorgeheizten Back-
ofen backen, so dass ein Teststdbchen sauber, aber leicht klebrig
bleibt. 5 Minuten stehen lassen und dann auf einem Kuchengitter
erkalten lassen.

Ergibt 12 Stiick.
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150 g
Blockschokolade

100 g Butter oder
Margerine

250 g Weizenmehl

2 gestr. TL
Backpulver

Y2 gestr. TL Natron
150 g Zucker

1 Pkg.
Vanille-Zucker

1 Prise Salz
2 Eier (Grofie M)

100 ml Starker
Kaffee

4 EL Whisky

50g
Raspelschokolade

1-2 Becher Creme
Double (je 125 g)

2-3 EL Whisky

1 Pkg.
Vanille-Zucker

Zucker

Schokoladen-Whisky-Muffins

in Stiickchen brechen, mit

in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer
geschmeidigen Masse verriihren.

in eine Riihrschiissel sieben, mit

mischen.

und die Schokoladen-Fett-Mischung hinzufiigen. Mit dem Handriihrgerét

mit Knethaken zu einem glatten Teig verarbeiten.

unterriithren.

Den Teig in 12 gefettete Muffin-Férmchen geben (oder Papierformen
verwenden).

Bei 180° (Ober-/Unterhitze) ca. 25 Minuten im vorgeheizten Back-
ofen backen. Die Muffins 10 Minuten in den Férmchen stehen lassen,
dann aus den Formchen losen.

Fiir die Creme

mit dem Handriihrgerét mit Riihrbesen anschlagen.

unterheben, mit

und

abschmecken.

Die Creme auf die Muffins geben.
Ergibt 12 Stiick.
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100 g Butter
80 g Honig

2 Eier

100 g Mehl

2 TL Backpulver

1 Prise Salz

100 g Haferflocken,
zart

80 g Walniisse,
gemahlen

Ys 1 Milch

150 g Rosinen
1 TL Zimt

1 Prise Anis,
gemahlen

Weihnachts-Muffins

cremig riihren.

nacheinander unterriihren.

mischen und unter den Teig riihren.

Je nach Konsistenz des Teigs eventuell nur einen Teil der Milch un-
terriithren.

unterheben und die Masse mit

wiirzen.
Teig in Formchen oder Muffinblech fiillen.

Bei 200° (Ober-/Unterhitze) ca. 30-35 Minuten im vorgeheizten Back-
ofen backen.

Eventuell Muffins mit Kuvertiire iberziehen und einer halben Wal-
nuss verzieren.

Ergibt 12 Stiick.
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3.6 Walffeln

250 g Margarine
300 g Zucker

750 g Mehl

Y2 Pkg. Backpulver
6 Eier

Milch

Eisenkuchen

verriihren,

zugeben, bis der Teig dickfliissig ist.

Im Waffeleisen ausbacken.
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250 g Margarine
125 g Zucker

150 g Mehl

150 g Speisestirke
1 TL Backpulver
4 Eier

Y, Vanilleschote
(Mark)

Zimt

Sandwaffeln

verrithren.

Im Waffeleisen ausbacken.
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Kapitel 4

Sonstiges
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4.1 Marmelade

1kg Apfel

100 ml Apfelsaft

1 TL Zimt

Y2 TL gem. Nelken
Y2 TL Kardamom

1 Pkg. Vanillezucker
Saft aus Y2 Zitrone

100 g Rosinen

50 g geh. Mandeln
oder Walniisse

500 g Gelierzucker
2:1

2-3 EL Amaretto
oder Rum

Bratapfelmarmelade

schélen, entkernen, wiirfeln. Mit

10 Minuten weich kochen.

dazu geben.
dazu geben, 3-4Minuten sprudelnd kochen.

unterriihren, heifl in Gléser abfiillen.

29



Anhang A

Rezepte

American Chocolate-Chip-Muffins,
Ananas-Marzipankuchen,
Ananas-Sahnetorte,
Apfel-Kokos-Makronen,
Apfel-Zimt-Muffins, [46]

Apfelkuchen, sehr fein,

Bratapfelmarmelade,

Carla’s Leek and Cheese Muffins,
Cornbread Muffins,

Dresdner Eierschecke,

Eierlikor-Schoko-Muffins,
Eiscreme, [0]

Eisenkuchen,
Erdbeercreme, [7]

Errotendes Médchen,

Feines Friichtebrot,
Flamingocreme, siehe Errétendes Méadchen

Ghanataler,
Glasnudelsalat Shanghai, [4]

Haferplédtzchen,

Ingwergebick,
Ingwerkuchen,

Kardamommonde,
Kokos-Muffins,

Kokosmuffins mit Kokossauce,
Kokostaler,
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Mandarinenblechkuchen,
Mohrenkopf, [9)
Mokkacreme,

Muffins (Basisrezept),

Nutella-Muffins,
NuBltorte,

Orangenlikorpliatzchen,
Ostfriesentorte mit Rumrosinen,

Pariser Triiffeltorte,

Sandwaffeln,

Schokoladen-Muffins,
Schokoladen-Muffins mit Kokosfiillung,
Schokoladen-Walnuss-Muffins,
Schokoladen-Whisky-Mutffins,
Schokoladencreme,
Shortbread-Imitat-Scheiben,
Straciatella-Wolkchen,

Vanille-Kipfer],
Vanille-Kokos-Kipferl,
Vanille-Schoko-Kipferl,
Vanillekipferl,

Walnusshéiufchen,
Walnussplétzchen,
Weihnachts-Muffins,
Welfenspeise,

Zitronencreme, [13]
Zitronetten,



Anhang B

Zutaten

Ananas, [31]
Apfel, [15],
Aprikose,

Arrak,
Cashewnuss,

Dattel,

EiweiB,
Erdbeere,

Feige,

Haferflocken,
Haselnuss, [35]

Ingwer, [T8]
Johannisbeere,

Kaffee,

Kakao, B} [T, [ 7]
Kardamom,

Kokos, 5, 20} 23, 2 BT B2

Mandarine,

Mandel, [12} [16} [T7] 23} 24, B0}
Marzipan,
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Nutella,

Orange,
Orangeat, [35] [36]

Orangenlikor,

Pistazie, [30]
Portwein,

Quark,

Rosine,

Rum, [6} [I5] [I7]
Rumrosinen, [15] [40]

Schmand,

Schokolade, [6], [0] 23 29, 31,
31
Schokotriiffel,

Sultanine,

Walnuss, [28] [29]
Weilwein,

Zimt, 16} [T7, [19} 23} 29, B0} B3, B7)
Zitronat, [35]
Zitrone, [13] [30]
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