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Genuss und Gemütlichkeit pur!

Von Landfrauen inspiriert und von Dr.Oetker getestet. Mehr als 200 Backrezepte sorgen für unverfälschten Genuss und ländliche Gemütlichkeit.
Festliche Torten oder Kuchen und Kleingebäck für jeden Tag. Hier finden Jung und Alt immer das passende Gebäck.
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Vorwort


Abkürzungen

 
	EL	=	Esslöffel
	TL	=	Teelöffel
	Msp.	=	Messerspitze
	Pck.	=	Packung/Päckchen
	g	=	Gramm
	kg	=	Kilogramm
	ml	=	Milliliter
	l	=	Liter
	evtl.	=	eventuell
	Fl.	=	Fläschchen
	geh.	=	gehäuft
	gestr.	=	gestrichen
	TK	=	Tiefkühlprodukt
	°C	=	Grad Celsius

Kalorien-/Nährwertangaben

 
	E	=	Eiweiß
	F	=	Fett
	Kh	=	Kohlenhydrate
	kJ	=	Kilojoule
	kcal	=	Kilokalorien

Hinweise zu den Rezepten
Lesen Sie vor der Zubereitung – besser noch vor dem Einkauf – das Rezept einmal vollständig durch. So werden Arbeitsabläufe oder -zusammenhänge verständlicher.
Zutatenliste
Die Zutaten sind in der Reihenfolge ihrer Bearbeitung angegeben.
Arbeitsschritte
Die Arbeitsschritte sind einzeln hervorgehoben, in der Reihenfolge, in der sie von uns ausprobiert wurden.
Backofeneinstellung
Die in den Rezepten angegebenen Backtemperaturen und -zeiten sind Werte, die je nach individueller Hitzeleistung Ihres Backofens über- oder unterschritten werden können. Die Temperaturangaben beziehen sich auf Elektrobacköfen. Beachten Sie bitte bei der Einstellung des Backofens die Gebrauchsanleitung des Herstellers. Die Temperatur-Einstellmöglichkeiten für Gasbacköfen variieren je nach Hersteller sehr stark, sodass wir keine allgemeingültigen Angaben machen können.
Zubereitungs- und Backzeiten
Die Zubereitungszeit ist ein Anhaltswert für die Zeit der Vorbereitung und die eigentliche Zubereitung. Sie variiert je nach Geschick und Übung. Die Backzeiten sind, in der Regel, gesondert ausgewiesen.
Bei einigen Rezepten setzt sich die Gesamtbackzeit aus mehreren Teilbackzeiten zusammen. Längere Wartezeiten, z. B. Kühl- und Auftauzeiten, sind nicht miteinbezogen.
Nur frische Eier verwenden
Bei der Zubereitung mit frischen Eiern nur Eier verwenden, die nicht älter als 5 Tage sind (Legedatum beachten!). Ei bzw. Eier in eine Rühr- oder Edelstahlschüssel geben und im heißen Wasserbad mit Handrührgerät mit Rührbesen bei mittlerer Hitze aufschlagen, bis eine Temperatur von etwa 70°C entsteht. Die Torten und Kuchen im Kühlschrank aufbewahren und innerhalb von 24 Stunden verzehren.
 
 
 


Vorwort
Die beliebtesten Backrezepte vom Lande
Lassen Sie sich zu einem Ausflug raus aus der Stadt verführen und genießen Sie köstliche Kuchen und Torten vom Lande. Dass Landfrauen bestens backen können, beweisen die zahlreichen Landcafés, die regen Zuspruch finden. Es werden überlieferte Gebäcke gezaubert, und die Kalorienfrage bestimmt nicht unbedingt das Angebot.
Die leckeren Torten, Kuchen und das Kleingebäck sind oft regionale Köstlichkeiten, deren Rezepte sich in der Familie weitervererbt haben, oder pfiffige neue Kreationen, die häufig ganz nebenbei entstehen.
In diesem Buch finden sich wiederentdeckte und neu entwickelte Rezepte, Bewährtes und fast Vergessenes, Heimisches und Rezepte aus den Nachbarländern, die den Weg über die Grenzen gefunden haben.
Ob Gebäck für Festtage und besondere Anlässe oder der „Unter-der-Woche-Alltagskuchen“, ob Lieblingskuchen für die Kleinen oder Gebäcke mit Schuss für die Großen – mit den Rezepten in diesem Buch sind Sie für die gemütliche Kaffeerunde zu Hause, den Kindergeburtstag, Familienfeiern und Pfarr- und Sportfeste bestens gerüstet.
Alle Rezepte wurden von uns nachgebacken und sind so beschrieben, dass sie garantiert gelingen.



A

Amaretti-Kirsch-Torte |
Erfrischend – kalorienarm
Insgesamt:
E: 36 g, F: 49 g, Kh: 260 g, kJ: 6928, kcal: 1648
Für den Boden:
	   50 g	Zwieback
	   50 g	Amaretti-Kekse (ital. Mandelmakronen)
	   40 g	zerlassene, etwas abgekühlte Halbfett-Butter

Für die Puddingcreme:
	   2 Blatt	weiße Gelatine
	   350 ml	entrahmte Milch (0,5 % Fett)
	   40 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Sahne-Geschmack
	   200 g	saure Sahne (10 % Fett)

Für den Belag:
	   1 Glas	Sauerkirschen(Abtropfgewicht 175 g)
	   1 Pck.	Tortenguss, klar, ungezuckert
	   250 ml (¼ l)	Kirschsaft (mit Wasser aufgefüllt)
	   2 gestr. EL	Zucker


	   1 EL	gehobelte Mandeln

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: 5–7 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Boden die Zwiebäcke und Kekse in einen Gefrierbeutel geben, Beutel fest verschließen. Kekse und Zwiebäcke mit einer Teigrolle fein zerbröseln. Gebäckbrösel gut vermischen und in eine Rührschüssel geben. Butter hinzugeben und mit Handrührgerät mit Knethaken gut verrühren.
3. Die Bröselmasse in eine Springform (Ø 20–22 cm, mit Backpapier belegt) füllen und mit einem Löffel gleichmäßig zu einem Boden andrücken. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Gebäckboden 5–7 Minuten backen.
4. Den Gebäckboden in der Form auf einem Kuchenrost erkalten lassen.
5. Für die Puddingcreme Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Aus der Milch, Zucker und Pudding-Pulver einen Pudding nach Packungsanleitung (aber mit den hier angegebenen Zutaten) zubereiten. Gelatine leicht ausdrücken und in dem heißen Pudding unter Rühren vollständig auflösen.
6. Den Pudding etwa 5 Minuten unter gelegentlichem Rühren abkühlen lassen, dann saure Sahne unterrühren. Die Puddingcreme auf dem Gebäckboden verteilen und etwa 3 Stunden kalt stellen.
7. Für den Belag Sauerkirschen in einem Sieb gut abtropfen lassen, Saft dabei auffangen und mit Wasser auf 250 ml (¼ l) auffüllen. Die Sauerkirschen auf der Puddingcreme verteilen.
8. Für den Guss aus Tortengusspulver, Kirschsaft und Zucker einen Guss nach Packungsanleitung zubereiten. Den Guss vorsichtig auf den Sauerkirschen verteilen. Guss fest werden lassen. Torte kalt stellen.
9. Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten, herausnehmen und auf einem Teller erkalten lassen. Springformrand lösen und entfernen. Den Tortenrand mit Mandeln bestreuen.


Ananas-Baiser-Torte |
Raffiniert – fruchtig
Insgesamt:
E: 67 g, F: 244 g, Kh: 544 g, kJ: 19416, kcal: 4634
Für den Rührteig:
	   125 g	weiche Butter oder Margarine
	   100 g	Zucker
	   1 Pck	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Msp.	Salz
	   1	Eigelb (Größe M)
	   150 g	Weizenmehl
	   ½ gestr. TL	Dr. Oetker Backin

Für die Eiweißmasse:
	   4	Eiweiß (Größe M)
	   1 TL	Zitronensaft
	   80 g	Zucker
	   80 g	gesiebter Puderzucker
	   50 g	gestiftelte Mandeln

Für die Füllung:
	   1 Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Sahne-Geschmack
	   70 g	Zucker
	   400 g	Schmand (Sauerrahm)
	   3	Eigelb (Größe M)
	   5	Ananasscheiben (aus der Dose)

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten je Boden
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eigelb unterrühren.
3. Mehl mit Backpulver mischen und in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterrühren. Jeweils die Hälfte des Teiges auf einem Springformboden (Ø 26 cm, gefettet) verstreichen. Dabei darauf achten, dass der Teig am Rand nicht zu dünn ist.
4. Für die Eiweißmasse Eiweiß und Zitronensaft mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe so steif schlagen, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Zucker unterschlagen, Puderzucker kurz unterrühren.
5. Jeweils die Hälfte der Eiweißmasse auf den Rührteig geben, glatt streichen und mit Mandeln bestreuen. Die Böden nacheinander (bei Heißluft zusammen) auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Gebäckböden etwa 20 Minuten je Boden backen.
6. Die Gebäckböden sofort nach dem Backen vorsichtig vom Springformboden lösen und auf je einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen.
7. Für die Füllung Pudding-Pulver mit Zucker und Schmand mit einem Schneebesen in einem Topf verrühren. Das Eigelb unterrühren. Die Zutaten mit einem Schneebesen unter ständigem Rühren zum Kochen bringen (Vorsicht – brennt schnell an!). Die angedickte Creme in eine Schüssel umfüllen, sofort Frischhaltefolie direkt auf die Creme legen und erkalten lassen.
8. Ananasscheiben in einem Sieb abtropfen lassen und in kleine Stücke schneiden. Einen Gebäckboden auf eine Platte legen. Die Creme gut durchrühren und auf dem Boden verteilen. Mit Ananasstücken belegen. Den zweiten Gebäckboden darauflegen und leicht andrücken. Torte servieren.



Ananas-Krokant-Cremetorte |
Gut vorzubereiten
Insgesamt:
E: 81 g, F: 320 g, Kh: 555 g, kJ: 23588, kcal: 5632
Für den Biskuitteig:
	   3	Eier (Größe M)
	   3 EL	heißes Wasser
	   150 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   100 g	Weizenmehl
	   50 g	Speisestärke
	   3 gestr. TL	Dr. Oetker Backin

Für die Ananas-Krokant-Creme:
	   1 Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
	   50 g	Zucker
	   500 ml (½ l)	Milch
	   1 EL	Butter
	   50 g	Zucker
	   125 g	gehackte Mandeln
	   250 g	weiche Butter

Zum Belegen und Bestreichen:
	   1 Dose	Ananasstücke (Abtropfgewicht 500 g)
	   2–3 EL	Ananas- oder Aprikosenkonfitüre

Zubereitungszeit: 70 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig Eier und Wasser mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker und Vanillin-Zucker mischen, in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.
3. Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen, die Hälfte davon auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Restliches Mehlgemisch auf die gleiche Weise unterarbeiten.
4. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Biskuitboden etwa 30 Minuten backen.
5. Den Biskuitboden sofort aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen.Den Biskuitboden erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier entfernen.
6. Für die Ananas-Krokant-Creme aus Pudding-Pulver, Zucker und Milch einen Pudding nach Packungsanleitung zubereiten. Den Pudding mit Frischhaltefolie belegen und erkalten lassen (nicht kalt stellen).
7. Butter mit Zucker in einem kleinen Topf so lange erhitzen, bis die Masse leicht gebräunt und der Zucker gelöst ist. Mandeln hinzufügen und unter Rühren erhitzen, bis der Krokant genügend gebräunt ist. Die Krokantmasse auf ein mit Speiseöl bestrichenes Stück Alufolie geben und erkalten lassen. Die erkaltete Krokantmasse in kleine Stücke zerstoßen.
8. Die Butter geschmeidig rühren, den Pudding esslöffelweise unterrühren. Darauf achten, dass Butter und Pudding Zimmertemperatur haben, da die Creme sonst gerinnt. Unter die Hälfte der Buttercreme die Hälfte des Krokants rühren. Restliche Buttercreme beiseitestellen.
9. Zum Belegen und Bestreichen die Ananasstücke in einem Sieb abtropfen lassen. Den Biskuitboden zweimal waagerecht durchschneiden. Den unteren Boden mit Konfitüre bestreichen und mit den Ananasstücken (16 Ananasstücke zum Garnieren beiseitelegen) belegen. Etwas von der Krokantcreme daraufstreichen, mit dem mittleren Boden belegen. Restliche Krokantcreme darauf verteilen.
10. Den oberen Boden darauflegen. Die Torte mit der Hälfte der beiseitegestellten Buttercreme bestreichen. Auf der Tortenoberfläche mit einem feuchten Messer 16 Tortenstücke markieren.

11. Restliche Buttercreme in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen. Den oberen Tortenrand damit verzieren. Die Tortenoberfläche mit den beiseitegelegten Ananasstücken garnieren. Die Verzierungen und den Tortenrand mit dem restlichen Krokant bestreuen. Anschließend die Ananas-Krokant-Cremetorte einige Stunden kalt stellen (am besten über Nacht) und durchziehen lassen.



Ananas-Quark-Torte |
Gefriergeeignet
Insgesamt:
E: 128 g, F: 160 g, Kh: 560 g, kJ: 17680, kcal: 4224
Für den Biskuitteig:
	   3	Eier (Größe M)
	   3 EL	heißes Wasser
	   150 g	Zucker
	   1 Pck	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   100 g	Weizenmehl
	   3 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   100 g	gesiebte Speisestärke

Für die Füllung:
	   1 Dose	Ananasscheiben (Abtropfgewicht 480 g)
	   1 Pck.	gemahlene Gelatine, weiß
	   100 ml	Ananassaft (aus der Dose)
	   500 g	Speisequark (Magerstufe)
	   30 g	Zucker
	   2 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   200 g	Schlagsahne


	   200 g	Schlagsahne
	   15 g	Puderzucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif
	   50 g	Zartbitter-Schokolade

Zubereitungszeit: 75 Minuten, ohne Abkühl-, Quell- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig Eier mit heißem Wasser in einer Rührschüssel mit einem Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, in etwa 1 Minute unter Rühren einstreuen, danach noch weitere etwa 2 Minuten schlagen. Mehl mit Backpulver und Speisestärke mischen und in 2 Portionen kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Den Teig in eine Springform (Ø 28 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Biskuitboden etwa 30 Minuten backen.
3. Den Biskuitboden aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und erkalten lassen. Das Backpapier vorsichtig abziehen. Biskuitboden zweimal waagerecht durchschneiden.
4. Für die Füllung die Ananasscheiben in einem Sieb gut abtropfen lassen, den Saft dabei auffangen und 100 ml abmessen. 4 Ananasscheiben zum Garnieren beiseitelegen, die restlichen Ananasscheiben in kleine Stücke schneiden.
5. Gelatine mit 4 Esslöffeln von dem Ananassaft in einem kleinen Topf anrühren, etwa 10 Minuten zum Quellen stehen lassen. Gelatine unter Rühren erwärmen (nicht kochen), bis sie völlig gelöst ist. Quark mit dem restlichen Ananassaft, Zucker und Vanillin-Zucker glatt rühren.
6. Etwa 4 Esslöffel der Quarkmasse mithilfe eines Schneebesens mit der aufgelösten Gelatine verrühren, dann mit der restlichen Quarkmasse verrühren. Sahne steif schlagen. Wenn die Quarkmasse anfängt dicklich zu werden, Sahne und Ananasstücke unterheben.
7. Den unteren Biskuitboden auf eine Tortenplatte legen. Den gesäuberten Springformrand oder einen Tortenring darumstellen. Ein Drittel der Quark-Sahne-Creme auf den unteren Boden streichen. Den mittleren Boden darauflegen und mit der Hälfte der restlichen Quark-Sahne-Creme bestreichen. Mit dem oberen Boden belegen und leicht andrücken. Tortenoberfläche mit der restlichen Quark-Sahne-Creme bestreichen. Die Torte etwa 2 Stunden kalt stellen.
8. Den Springformrand oder Tortenring mithilfe eines Messers lösen und entfernen. Sahne mit gesiebtem Puderzucker und Sahnesteif steif schlagen. Dann den Tortenrand damit bestreichen.
9. Die beiseitegelegten Ananasscheiben halbieren. Schokolade grob zerkleinern, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Die Ananashälften damit besprenkeln und auf die Torte legen. Fest werden lassen.


Ananas-Rahm-Tarte mit Heidelbeeren |
Exotisch
Insgesamt:
E: 64 g, F: 253 g, Kh: 633 g, kJ: 21400, kcal: 5118
Für den Bröselboden:
	   300 g	Cantuccini oder Mürbeteiggebäck
	   50 g	Zucker
	   80 g	weiche Butter


	   1 Dose	Ananasstücke (Abtropfgewicht 500 g)

Für den Kokosguss:
	   3	Eier (Größe M)
	   100 g	Zucker
	   400 ml	cremige Kokosmilch
	   125 g	Crème double

Für den Belag:
	   500 g	Heidelbeeren
	   1 Pck.	Tortenguss, klar, ungezuckert
	   80 g	Zucker
	   250 ml (¼ l)	Ananassaft (aus der Dose)

Zubereitungszeit: 55 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 60 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Boden Cantuccini oder Gebäck in einen Gefrierbeutel geben. Beutel verschließen und mit einer Teigrolle zerbröseln oder im Blitzhacker zerkleinern. Teigbrösel in eine Rührschüssel geben. Zucker und Butter gut unterkneten.
3. Die Bröselmasse in eine Tarteform (Ø 26 cm, gefettet) geben und mit einem Löffel zu einem Boden andrücken. Dabei einen kleinen Rand hochdrücken.
4. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und den Bröselboden etwa 20 Minuten vorbacken.
5. In der Zwischenzeit Ananasstücke in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft auffangen und 250 ml (¼ l) abmessen.
6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Boden etwas abkühlen lassen. Die Backofentemperatur auf Ober-/Unterhitze: etwa 160 °C, Heißluft: etwa 140°C herunterschalten.
7. Ananasstücke in sehr kleine Stücke schneiden und auf dem vorgebackenen Boden verteilen.
8. Für den Guss Eier, Zucker, Kokosmilch und Crème double gut verrühren. Den Guss mit einem Esslöffel auf die Ananasstücke geben. Die Form wieder auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und die Tarte in etwa 40 Minuten fertig backen.
9. Für den Belag in der Zwischenzeit Heidelbeeren verlesen, waschen und gut abtropfen lassen.
10. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Die Tarte abkühlen lassen. Heidelbeeren daraufstreuen. Aus Tortengusspulver, Zucker und Saft nach Packungsanleitung einen Guss zubereiten und auf den Heidelbeeren verteilen. Guss fest werden lassen.



Apfel-Ananas-Torte |
Etwas aufwendiger
Insgesamt:
E: 55 g, F: 324 g, Kh: 525 g, kJ: 22229, kcal: 5311
Für den Rührteig:
	   150 g	weiche Butter oder Margarine
	   125 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   3	Eier (Größe M)e150 g Weizenmehl
	   25 g	gesiebte Speisestärke
	   1 gestr. TL	Dr. Oetker Backin

Für den Belag:
	   50 g	Kokosraspel
	   30 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   20 g	zerlassene (flüssige) Butter

Für die Füllung:
	   1 Dose	Ananasstücke (Abtropfgewicht 275 g)
	   evtl. 50 ml	Apfelsaft oder Wasser
	   750 g	Äpfel, z. B. Elstar, Cox Orange
	   1 Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
	   3 Blatt	weiße Gelatine
	   400 g	Schlagsahne
	   20 g	Puderzucker

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten
1. Für den Teig Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.
2. Die Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen und auf mittlerer Stufe kurz unterrühren.
3. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet) geben und glatt streichen.
4. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
5. Für den Belag Kokosraspel mit Zucker, Vanillin-Zucker und der flüssigen Butter gut vermischen. Die Kokosmasse auf den Rührteig geben und mit einer Gabel gleichmäßig verteilen.
6. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) schieben. Den Gebäckboden etwa 25 Minuten backen.
7. Den Gebäckboden aus der Form lösen und auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen.
8. Für die Füllung die Ananasstücke in einem Sieb gut abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen und 250 ml (¼ l) abmessen, evtl. mit Apfelsaft oder Wasser auffüllen.
9. Äpfel schälen, vierteln, entkernen, in dünne Spalten schneiden und in einen Topf geben. 200 ml des Ananassaftes hinzugeben, zum Kochen bringen und 2–3 Minuten kochen lassen.
10. Pudding-Pulver mit dem restlichen Ananassaft anrühren. Angerührtes Pudding-Pulver und Ananasstücke in die von der Kochstelle genommene Apfelmasse rühren und unter Rühren gut aufkochen lassen.
11. Den Topf von der Kochstelle nehmen. Die Apfel-Ananas-Masse etwa 15 Minuten abkühlen lassen.
12. Dann den Gebäckboden einmal waagerecht durchschneiden. Den unteren Gebäckboden auf eine Tortenplatte legen, einen Tortenring darumstellen. Den oberen Gebäckboden mit einem Sägemesser in 12 Stücke schneiden.
13. Die Apfel-Ananas-Masse auf den unteren Gebäckboden geben, glatt streichen und anschließend erkalten lassen.
14. Die Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Die Sahne mit Puderzucker steif schlagen. Die eingeweichte Gelatine ausdrücken und in einem kleinen Topf unter Rühren auflösen (nicht kochen), etwas abkühlen lassen. Die Gelatine unter die Sahne rühren, auf der Apfel-Ananas-Masse verteilen und glatt streichen. Die vorbereiteten Tortenstücke darauflegen und etwas andrücken.
15. Die Torte etwa 2 Stunden in den Kühlschrank stellen. Tortenring lösen und entfernen.

Tipps: Große Ananasstücke halbieren. Die gut abgetropften Ananasstücke evtl. etwas ausdrücken, so kann mehr Saft aufgefangen werden.


Apfelkuchen mit Biskuitguss |
Raffiniert
Insgesamt:
E: 70 g, F: 139 g, Kh: 517 g, kJ: 15218, kcal: 3639
Für den Knetteig:
	   200 g	Weizenmehl
	   75 g	Puderzucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1	Ei (Größe M)
	   75 g	Butter oder Margarine

Für die Füllung:
	   1,2 kg	Äpfel, z. B. Elstar
	   1 Pck.	Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker
	   ½ TL	gemahlener Zimt
	   ½ TL	gemahlener Ingwer
	   2 Msp.	gemahlener Piment
	   40 g	Rosinen
	   50 g	gehackte Walnusskerne

Für den Biskuitguss:
	   3	Eier (Größe M)
	   50 g	Zucker
	   100 g	Weizenmehl
	   1 Msp.	Dr. Oetker Backin
	   1 EL	Speiseöl


	   etwas	Puderzucker

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 60 Minuten
1. Für den Teig das Mehl in eine Rührschüssel geben. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Knethaken auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.
2. Zwei Drittel des Teiges auf dem Boden einer Springform (Ø 26 cm, gefettet) ausrollen. Den Springformrand darumstellen. Den restlichen Teig zu einer langen Rolle formen, auf den Teigboden legen, so an die Form drücken, dass ein etwa 3 cm hoher Rand entsteht.

3. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
4. Für die Füllung die Äpfel schälen, vierteln, entkernen, quer in dünne Spalten schneiden und in eine Schüssel geben. Vanille-Zucker mit Zimt, Ingwer und Piment mischen, mit Rosinen und Walnusskernen zu den Apfelspalten geben und gut vermischen. Die Apfelmischung auf dem Teig verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 30 Minuten vorbacken.
5. Für den Biskuitguss die Eier in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Zucker in etwa 1 Minute unter Rühren einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.
6. Mehl mit Backpulver mischen und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren, Speiseöl hinzufügen. Den Biskuitguss nach etwa 30 Minuten Backzeit auf den heißen Kuchen geben und bei gleicher Backofeneinstellung weitere etwa 30 Minuten backen.
7. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen etwa 30 Minuten in der Form abkühlen lassen. Dann Springformrand lösen und entfernen. Den Kuchen auf einem Kuchenrost erkalten lassen und auf eine Tortenplatte umsetzen. Nach Belieben abgespülte, gut abgetropfte Apfelblätter auf die Tortenoberfläche legen, mit Puderzucker bestäuben und die Blätter entfernen.


Apfelküchle |
Fruchtig – für Kinder
etwa 20 Stück
Insgesamt:
E: 23 g, F: 79 g, Kh: 216 g, kJ: 7113, kcal: 1701
Für die Füllung:
	   4	mittelgroße Äpfel (etwa 700 g), z. B. Elstar, Boskop
	   2 EL	Zitronensaft
	   1 TL	Zucker
	   1 Prise	gemahlener Zimt

Für den Teig:
	   125 g	Weizenmehl
	   1 Prise	Salz
	   25 g	Zucker
	   2	Eigelb (Größe M)
	   125 ml (1/8 l)	helles Bier
	   1 EL	Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl
	   2	Eiweiß (Größe M)

Zum Ausbacken:
	   etwa 1½ l	Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl oder Ausbackfett

Zum Wälzen:
	   etwa 75 g	Zucker
	   1 gestr. TL	gemahlener Zimt

Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Durchzieh- und Ruhezeit
Ausbackzeit: 2–3 Minuten von jeder Seite
1. Für die Füllung Äpfel schälen und mit einem Apfelausstecher das Kerngehäuse entfernen. Äpfel in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden und nebeneinander auf einen großen Teller legen. Zitronensaft mit Zucker und Zimt verrühren, die Apfelscheiben damit bestreichen und etwa 15 Minuten ziehen lassen.
2. Für den Teig das Mehl in eine Rührschüssel geben. Salz, Zucker und Eigelb hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen verrühren. Nach und nach Bier und Speiseöl unterrühren. Den Teig etwa 15 Minuten ruhen lassen. Eiweiß steif schlagen und vorsichtig unter den Teig heben.
3. Speiseöl oder Ausbackfett in einem hohen Topf auf etwa 180 °C erhitzen.
4. Die Apfelscheiben mithilfe einer Gabel durch den Teig ziehen, etwas abtropfen lassen und schwimmend in dem siedenden Speiseöl oder Ausbackfett von jeder Seite 2–3 Minuten goldgelb ausbacken.
5. Apfelküchle mit einem Schaumlöffel herausnehmen und auf einem mit Küchenpapier belegten Kuchenrost abtropfen lassen.
6. Zum Wälzen Zucker und Zimt in einem tiefen Teller mischen. Die heißen Apfelküchle darin wälzen und warm servieren.
Tipps: Apfelküchle mit Vanillesauce oder Eis servieren. Sie können die Apfelküchle auch mit Puderzucker bestäuben. Für Kinder die Apfelküchle mit Apfelsaft statt mit Bier zubereiten. Statt der Apfelscheiben gut abgetropfte Ananasscheiben aus der Dose (Abtropfgewicht 560 g) verwenden. Oder 5 geschälte, halbierte Bananen, mit Zitronensaft bestrichen, verwenden.



Apfel-Mohn-Kuchen |
Etwas aufwendiger
Insgesamt:
E: 77 g, F: 258 g, Kh: 623 g, kJ: 21584, kcal: 5160
Für den Knetteig:
	   300 g	Weizenmehl
	   1 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   125 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Prise	Salz
	   1	Ei (Größe M)
	   170 g	weiche Butter

Für die Füllung:
	   1 kg	Äpfel, z. B. Boskop
	   50 g	Zucker
	   1 Msp.	gemahlener Zimt
	   2 EL	Zitronensaft
	   1 Pck.	Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
	   100 g	gehobelte Haselnusskerne
	   1	Ei (Größe M)
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   250 g	backfertige Mohnfüllung

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Kühl- und Abkühlzeit
Backzeit: etwa 55 Minuten
1. Für den Teig Mehl, Backpulver, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz in eine Rührschüssel geben und mit einem Schneebesen verrühren. Ei und Butter hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Anschließend auf der bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in 3 gleiche Portionen teilen. Einzeln in Frischhaltefolie wickeln und etwa 60 Minuten kühl stellen.
2. Für die Füllung die Äpfel schälen, vierteln und die Kerngehäuse entfernen. Die Viertel quer in dünne Scheiben schneiden. Mit Zucker, Zimt, Zitronensaft und Zitronenschale in einen Topf geben, mischen und zugedeckt bei milder Hitze etwa 5 Minuten dünsten. Zwischendurch umrühren. Apfelmasse abkühlen lassen.
3. Gehobelte Nusskerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten, auf einen Teller schütten und abkühlen lassen.
4. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
5. Eine Portion Teig und die Arbeitsfläche mit Mehl bestäuben. Den Teig zu einer runden Platte (Ø 26 cm) ausrollen, auf den Boden einer Springform (Ø 26 cm, gefettet) legen und mit einer Gabel mehrfach einstechen. Springformrand darumlegen.
6. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Teig etwa 10 Minuten vorbacken.
7. Die Form auf einen Kuchenrost stellen, Teigboden etwas abkühlen lassen.
8. Die zweite Portion Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche zu einer etwa 75 cm langen Rolle formen. Die Rolle auf den Teigboden legen und so an den Formrand drücken, dass ein etwa 4 cm hoher Teigrand entsteht.
9. Für die Füllung Ei und Vanillin-Zucker mit Handrührgerät mit Rührbesen aufschlagen. Mohnfüllung und drei Viertel der gerösteten Nüsse unterrühren. Masse auf den Teigboden streichen. Restliche Nüsse unter die Apfelmasse mischen. Apfelmasse auf der Mohnfüllung verteilen.
10. Für das Gitter die letzte Portion Teig zu einer runden Platte (Ø 26 cm) ausrollen. Die Teigplatte mit einem Teigrädchen in etwa 1 ½ cm breite Streifen schneiden. Streifen gitterförmig auf die Füllung legen. Den überstehenden Teigrand mit dem Teigrädchen abschneiden.
11. Die Form wieder in den Backofen schieben und bei gleicher Backofeneinstellung in etwa 45 Minuten fertig backen.
12. Die Form auf einen Kuchenrost setzen. Nach etwa 10 Minuten den Springformrand vorsichtig entfernen. Den Kuchen erkalten lassen.



Apfelmustorte mit Sahne |
Für Gäste
Insgesamt:
E: 73 g, F: 395 g, Kh: 532 g, kJ: 25317, kcal: 6048
Für den Rührteig:
	   250 g	Weizenmehl
	   2 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   250 g	weiche Butter oder Margarine
	   200 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Prise	Salz
	   5	Eier (Größe M)

Für die Füllung:
	   720 g	Apfelmus (aus dem Glas)

Zum Bestreichen und Bestreuen:
	   400 g	Schlagsahne
	   1 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif
	   30 g	gehobelte Haselnusskerne

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: 15–20 Minuten je Boden
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig Mehl und Backpulver in eine Schüssel geben und mit einem Schneebesen verrühren. Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute).
3. Mehlgemisch in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren. Den Teig in 4 gleiche Portionen teilen. Eine Portion Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und den Boden 15–20 Minuten backen.
4. Den Tortenboden sofort aus der Springform lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost legen und erkalten lassen. Springformboden mit Küchenpapier reinigen, wieder einfetten und in den Springformrand spannen. Restlichen Teig auf die gleiche Weise verarbeiten. Tortenböden wie beschrieben backen und erkalten lassen.
5. Drei Tortenböden mit je einem Drittel des Apfelmuses bestreichen und auf eine Tortenplatte stapeln. Den unbestrichenen Tortenboden darauflegen und leicht andrücken.
6. Die Sahne mit Sahnesteif nach Packungsanleitung steif schlagen. Tortenrand und -oberfläche mit Sahne bestreichen. Mit einem Tortenkamm oder einer Gabel ein Muster in die Oberfläche ziehen. Die Torte bis zum Servieren kühl stellen. Die gehobelten Nusskerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten, erkalten lassen und kurz vor dem Servieren auf die Torte streuen.
Tipp: Bereiten Sie die Torte möglichst einen Tag vor dem Verzehr zu, da sie durchgezogen noch besser schmeckt.




Apfelschichtkuchen |
Raffiniert
Insgesamt:
E: 49 g, F: 166 g, Kh: 414 g, kJ: 14160, kcal: 3384
Für den Rührteig:
	   150 g	weiche Butter oder Margarine
	   150 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
	   3	Eier (Größe M)
	   200 g	Weizenmehl
	   2 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   2–3 EL	Milch

Für die Füllung:
	   750 g	Äpfel, z. B. Cox Orange, Elstar
	   2–3 EL	Zitronensaft

Zum Bestreichen und Bestreuen:
	   2 EL	Aprikosenkonfitüre
	   2 EL	Wasser
	   30 g	geschälte Pistazienkerne

Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 50 Minuten
1. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Zitronenschale unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Das Mehl mit Backpulver mischen und abwechselnd mit der Milch in 2 Portionen unterrühren.
2. Für die Füllung die Äpfel schälen, vierteln und die Kerngehäuse entfernen. Dann die Apfelviertel in dünne Spalten schneiden.
3. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
4. Den Teig in 3 gleiche Portionen teilen. Eine Portion des Teiges in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet)füllen und glatt streichen. Die Hälfte der Apfelspalten kreisförmig darauflegen und mit etwas Zitronensaft beträufeln.
5. Die zweite Portion des Teiges mit einem Esslöffel daraufgeben, glatt streichen und mit den restlichen Apfelspalten kreisförmig belegen. Dann den restlichen Zitronensaft daraufträufeln.
6. Den Rest des Teiges wieder esslöffelweise daraufgeben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 50 Minuten backen.
7. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Nach etwa10 Minuten den Kuchen mit einem Messer vorsichtig vom Rand lösen, Springformrand entfernen.
8. Aprikosenkonfitüre und Wasser in einem kleinen Topf verrühren, aufkochen und auf den noch heißen Kuchen streichen (stückige Konfitüre nach dem Aufkochen durch ein Sieb streichen). Pistazienkerne der Länge nach in schmale Streifen teilen und auf den Kuchen streuen. Den Kuchen erkalten lassen.
Tipp: Sollte der Kuchen gegen Ende der Backzeit zu braun werden, einen Bogen Backpapier darauflegen und den Kuchen fertig backen.



Apfel-Schmand-Kuchen |
Preiswert – einfach
Insgesamt:
E: 72 g, F: 130 g, Kh: 501 g, kJ: 14805, kcal: 3514
Für den Hefeteig:
	   375 g	Weizenmehl
	   1 Pck.	Dr. Oetker Trockenbackhefe
	   1 Prise	Salz
	   50 g	Zucker
	   200 ml	lauwarme Milch
	   50 g	zerlassene, abgekühlte Butter oder Margarine

Für den Belag:
	   1,2 kg	Äpfel
	   6 EL	Zitronensaft
	   200 g	Schmand (Sauerrahm)
	   3	Eier (Größe M)
	   30 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Teiggehzeit
Backzeit: 30–35 Minuten
1. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben, mit Trockenbackhefe sorgfältig vermischen. Salz, Zucker, Milch und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Hefeteig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).
2. Den Hefeteig leicht mit Mehl bestäuben, aus der Schüssel nehmen, auf einer bemehlten Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten und auf einem Backblech (30 × 40 cm, gefettet) ausrollen.
3. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C
4. Für den Belag Äpfel schälen, vierteln und entkernen. Apfelviertel in Spalten schneiden und sofort mit 2 Esslöffeln Zitronensaft beträufeln, damit sie nicht braun werden. Apfelspalten auf dem Teig verteilen.
5. Den restlichen Zitronensaft mit Schmand, Eiern, Zucker und Vanillin-Zucker verrühren. Die Masse auf den Apfelspalten verteilen. Danach das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben und den Kuchen 30–35 Minuten backen.
6. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen erkalten lassen.


Apfelschnecken l
Für Kinder
Insgesamt:
E: 36 g, F: 92 g, Kh: 358 g, kJ: 10241, kcal: 2448
Für den Hefeteig:
	   125 ml (1/8 l)	Milch
	   70 g	weiche Butter oder Margarine
	   250 g	Weizenmehl (Type 550)
	   1 Pck.	Dr. Oetker Trockenbackhefe
	   30 g	Zucker

Für die Füllung:
	   500 g	säuerliche Äpfel, z. B. Elstar
	   30 g	Butter
	   50 g	Zucker
	   1 Prise	gemahlener Zimt
	   1 Pck.	Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale


	   2 EL	Milch
	   2 EL	Zucker

Zubereitungszeit: 20 Minuten, ohne Teiggeh- und Abkühlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten
1. Für den Hefeteig Milch in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze erwärmen, Butter oder Margarine hinzufügen.
2. Mehl, Hefe und Zucker in eine Rührschüssel geben und mit einem Schneebesen verrühren. Lauwarme Milch-Butter-Mischung dazugeben. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zuerst auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.
3. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 40 Minuten).
4. Für die Füllung Äpfel schälen, vierteln, die Kerngehäuse entfernen. Die Apfelviertel in etwa ½ cm große Würfel schneiden. Butter in einem kleinen Topf zerlassen. Die Apfelwürfel, Zucker, Zimt und Zitronenschale dazugeben, mischen und aufkochen. Dann im geschlossenen Topf bei milder Hitze etwa 5 Minuten dünsten. Abkühlen lassen.
5. Teig und Arbeitsfläche mit Mehl bestäuben. Teig auf der Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten. Den Teig zu einem Rechteck (etwa 32 × 40 cm) ausrollen. Die Apfelmasse darauf verteilen, dabei an den kurzen Seiten einen 2 cm breiten Rand frei lassen.
6. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C
7. Den Teig von der kurzen Seite her aufrollen. Die Rolle mit einem Sägemesser in 8 Scheiben schneiden. Teigscheiben auf ein Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt) legen und zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar vergrößert haben (etwa 15 Minuten).
8. Die Apfelschnecken mit Milch bestreichen und mit Zucker bestreuen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Apfelschnecken etwa 25 Minuten backen.
9. Die Apfelschnecken mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.



Apfel-Streusel-Kuchen |
Gut vorzubereiten
Insgesamt:
E: 53 g, F: 219 g, Kh: 471 g, kJ: 17149, kcal: 4099
Für den Belag:
	   25 g	Butter
	   750 g	Äpfel, z. B. Elstar

Für den Rührteig:
	   125 g	weiche Butter oder Margarine
	   125 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Prise	Salz
	   ½ Röhrchen	Zitronen-Aroma
	   3	Eier (Größe M)
	   200 g	Weizenmehl
	   2 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   1–2 EL	Milch

Für die Streusel:
	   100 g	Weizenmehl
	   50 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Msp.	gemahlener Zimt
	   80 g	weiche Butter oder Margarine

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Backzeit: etwa 45 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Belag Butter in einem kleinen Topf zerlassen. Äpfel schälen, vierteln, entkernen und mehrmals der Länge nach einritzen.
3. Für den Rührteig Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker, Salz und Zitronen-Aroma hinzufügen. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.
4. Die Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Das Mehl mit Backpulver mischen und abwechselnd mit der Milch in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterrühren. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet) füllen und glatt streichen. Dann die Apfelviertel kranzförmig auf den Teig legen und mit der zerlassenen Butter bestreichen.
5. Für die Streusel Mehl in eine Rührschüssel geben. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Rührbesen zu Streuseln verarbeiten. Die Teigstreusel auf den Apfelvierteln verteilen.
6. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) schieben und den Kuchen etwa 45 Minuten backen.
7. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen aus der Form lösen und erkalten lassen.
Tipps: Streuen Sie vor dem Backen 40 g Rosinen auf die Äpfel. Sie können den Kuchen 1–2 Tage vor dem Verzehr zubereiten. Der Kuchen ist gefriergeeignet.
Rezeptvariante: Für einen Kirsch-Streusel-Kuchen anstelle der Äpfel 600 g frische Sauerkirschen (abspülen, entkernen und gut abtropfen lassen) oder 1 Glas abgetropfte Sauerkirschen (Abtropfgewicht 350 g) verwenden.



Apfelstrudel, Wiener |
Klassisch
Insgesamt:
 E: 40 g, F: 132 g, Kh: 451 g, kJ: 13357, kcal: 3195
Für den Strudelteig:
	   200 g	Weizenmehl
	   1 Prise	Salz
	   75 ml	lauwarmes Wasser
	   50 g	zerlassene Butter oder Margarine oder 3 EL Speiseöl

Für die Füllung:
	   1–1½ kg	Äpfel, z. B. Cox Orange, Elstar
	   ½ Röhrchen	Rum-Aroma
	   75 g	Butter oder Margarine
	   50 g	Semmelbrösel
	   50 g	Rosinen
	   100 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   50 g	abgezogene, gemahlene Mandeln

Zum Bestäuben:
	   etwas	Puderzucker

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Ruhezeit
Backzeit: etwa 50 Minuten
1. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben. Salz, Wasser und Butter oder Margarine oder Speiseöl hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten. In einem kleinen Topf Wasser kochen, den Topf ausgießen und abtrocknen. Den Teig auf Backpapier in den heißen Topf legen. Topf mit einem Deckel verschließen. Den Teig etwa 30 Minuten ruhen lassen.
2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
3. Für die Füllung Äpfel schälen, vierteln, entkernen, in kleine Würfel schneiden oder grob raspeln. Rum-Aroma untermischen. Butter oder Margarine zerlassen. Den Teig halbieren und jeweils auf einem bemehlten Geschirrtuch ausrollen, dünn mit etwas von der Butter oder Margarine bestreichen und ihn dann mit den Händen zu je 1 Rechteck (etwa 25 × 35 cm) ausziehen. Die Ränder, wenn sie dicker sind, abschneiden. Zwei Drittel der restlichen Butter oder Margarine auf die Teigstücke streichen und mit Semmelbröseln bestreuen, dabei an den Rändern etwa 3 cm frei lassen.

4. Apfelwürfel oder -raspel, Rosinen, Zucker, Vanillin-Zucker und Mandeln mischen, halbieren und auf den Teigstücken verteilen. Die frei gelassenen Teigränder der kürzeren Seiten auf die Füllung klappen. Die Teige jeweils mithilfe des Tuches von der längeren Seite her aufrollen und an den Enden gut zusammendrücken. Die Strudel nebeneinander auf ein Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt) legen, wieder mit etwas von der restlichen Butter oder Margarine bestreichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Strudel etwa 50 Minuten backen.
5.
Nach etwa 30 Minuten Backzeit die Strudel mit der restlichen Butter oder Margarine bestreichen.
6. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Die Strudel auf dem Backblech erkalten lassen oder warm servieren. Strudel vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben.
Tipp: Dazu schmeckt Vanillesauce, die Sie mit etwas Zimt abschmecken können.



Apfeltaschen |
Für Kinder
Insgesamt:
 E: 70 g, F: 112 g, Kh: 328 g, kJ: 15190, kcal: 3626
Für den Hefeteig:
	   200 ml	Milch
	   50 g	Butter oder Margarine
	   375 g	Weizenmehl
	   1 Pck.	Dr. Oetker Trockenbackhefe
	   50 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Prise	Salz
	   1	Ei (Größe M)


	   etwas	Weizenmehl

Für die Füllung:
	   500 g	Äpfel, z. B. Jonagold, Elstar
	   50 g	Rosinen
	   40 g	Zucker
	   20 g	Butter

Zum Bestreichen und Bestreuen:
	   	Milch
	   	gehobelte Mandeln

Für den Guss:
	   100 g	gesiebter Puderzucker
	   1 EL	Zitronensaft
	   10 g	Butter

Zubereitungszeit: 65 Minuten, ohne Teiggeh- und Abkühlzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten je Backblech
1. Für den Teig die Milch in einem kleinen Topf erwärmen. Butter oder Margarine darin zerlassen.
2. Mehl in einer Rührschüssel mit Trockenbackhefe sorgfältig vermischen. Die restlichen Zutaten und die warme Milch-Fett-Mischung hinzufügen.
3. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.
4. Den Teig leicht mit Mehl bestäuben und zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).
5. Für die Füllung Äpfel schälen, vierteln, entkernen und in kleine Stücke schneiden. Die Apfelstücke mit Rosinen, Zucker und Butter unter Rühren in einem Topf andünsten und erkalten lassen.
6. Den Teig leicht mit Mehl bestäuben, aus der Schüssel nehmen und auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten.
7. Teig dünn ausrollen und 14 Kreise (Ø etwa 12 cm) ausstechen. Die Apfelmasse auf einer Hälfte jeder Teigplatte verteilen.
8. Den Rand jeder Teigplatte mit Milch bestreichen und die andere Teighälfte daraufklappen. Die Ränder mit einer Gabel oder einer Teigkarte gut andrücken.
9. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C
10. Die Apfeltaschen mit Milch bestreichen. Nach Belieben mit Mandeln bestreuen.
11. Die Apfeltaschen auf Backbleche (mit Backpapier belegt) legen und nochmals zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar vergrößert haben (etwa 30 Minuten).
12. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Apfeltaschen etwa 20 Minuten je Backblech backen.
13. Die Apfeltaschen mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen.
14. Für den Guss Puderzucker mit Zitronensaft zu einer dickflüssigen Masse verrühren. Butter zerlassen und unterrühren.
15. Die heißen Apfeltaschen sofort damit bestreichen und erkalten lassen.


Apfeltörtchen mit Creme |
Fruchtig
Insgesamt:
 E: 40 g, F: 206 g, Kh: 454 g, kJ: 16300, kcal: 3897
Für den Knetteig:
	   230 g	Weizenmehl
	   1 Msp.	Dr. Oetker Backin
	   100 g	Zucker
	   1 Prise	Salz
	   1 EL	kaltes Wasser
	   150 g	Butter oder Margarine

Für die Füllung:
	   15 g	Speisestärke
	   50 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   2	Eigelb (Größe M)
	   100 ml	Milch
	   200 g	Schlagsahne

Zum Vorbacken:
	   etwa 400 g	 getrocknete Bohnen

Für den Belag:
	   2	mittelgroße Äpfel (350 g) z. B. Jonagold
	   200 ml	Apfelsaft, klar
	   2 EL	Zitronensaft
	   30 g	Zucker

Für den Guss:
	   ½ Pck.	Tortenguss, klar, ungezuckert
	   1–2 EL	Zucker
	125 ml (   1/8 l)	Saft von den Äpfeln (evtl. mit Wasser aufgefüllt)

Zubereitungszeit: 70 Minuten, ohne Kühl- und Abkühlzeit
Backzeit: 20–30 Minuten
1. Für den Teig Mehl, Backpulver, Zucker und Salz in eine Rührschüssel geben und mit einem Schneebesen verrühren. Wasser und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Den Teig auf die bemehlte Arbeitsfläche geben, zu einem glatten Teig verkneten und zu einer Rolle formen. Teigrolle in Frischhaltefolie wickeln und etwa 60 Minuten kühl stellen.
2. Für die Füllung Speisestärke mit Zucker, Vanillin-Zucker, Eigelb, Milch und Sahne in einem Topf anrühren, unter Rühren zum Kochen bringen und aufkochen lassen. Direkt auf die Creme Frischhaltefolie legen, Creme erkalten lassen.
3. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C
4. Den Teig und die Arbeitsfläche mit Mehl bestäuben. Die Teigrolle in 12 gleich große Scheiben schneiden. Die Scheiben einzeln zu runden Platten (Ø etwa 8 cm) ausrollen. 12 Papierförmchen in die Muffinform setzen. Teigscheiben in die Förmchen legen und rundherum gleichmäßig bis zum Papierrand andrücken. Die Teigböden mit einer Gabel mehrfach einstechen.
5. Zwölf weitere Papierbackförmchen in die rohen Törtchen setzen und mit getrockneten Bohnen oder Linsen füllen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Törtchen 15–20 Minuten vorbacken.
6. Nach 15–20 Minuten die Form aus dem Backofen nehmen. Obere Papierbackförmchen vorsichtig entfernen. Muffinform mit den vorgebackenen Törtchen wieder in den Backofen schieben. Die Törtchen bei gleicher Backofeneinstellung weitere 5–10 Minuten backen. Die Form auf einen Kuchenrost setzen, nach etwa 5 Minuten die Törtchen mit den Papierbackförmchen herausnehmen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.
7. Für den Belag Äpfel vierteln, Kerngehäuse entfernen. Die Apfelviertel der Länge nach in 3–5 mm dicke Spalten schneiden. Apfelsaft, Zitronensaft und Zucker in einem Topf zum Kochen bringen. Die Apfelspalten portionsweise in jeweils etwa 3 Minuten darin garen, mit der Schaumkelle vorsichtig herausnehmen und in einem Sieb abtropfen lassen. Abtropfenden Saft auffangen, evtl. mit Wasser auf 125 ml (1/8 l) auffüllen.

8. Creme in einen Spritzbeutel mit großer Lochtülle füllen und in die Törtchen spritzen. Für jedes Törtchen einige Apfelspalten wie Rosenblätter umeinanderlegen und auf die Creme geben. Für den Guss aus Tortengusspulver, Zucker und aufgefangenem Saft nach Packungsanleitung ½ Portion Guss zubereiten und anschließend etwas abkühlen lassen. Den Guss auf den Apfelspalten verteilen. Guss fest werden lassen. Die Apfeltörtchen mit Creme bis zum Servieren kühl aufbewahren.



Apfeltorte |
Raffiniert
Insgesamt:
 E: 42 g, F: 230 g, Kh: 479 g, kJ: 17529, kcal: 4191
Für die Füllung:
	   1 kg	Äpfel, z. B. Elstar
	   125 ml (1/8 l)	Wasser
	   2 EL	Zitronensaft

Für die Zwiebackhaube:
	   125 g	Butter
	   etwa 6	Zwiebäcke (60 g)
	   75 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker

Für den Rührteig:
	   200 g	Weizenmehl
	   1½ gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   125 g	weiche Butter
	   100 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Prise	Salz
	   2	Eier (Größe M)

Zum Bestäuben:
	   etwas	Puderzucker

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 50 Minuten
1. Für die Füllung Äpfel schälen, vierteln und Kerngehäuse herausschneiden. Apfelviertel längs halbieren, mit Wasser und Zitronensaft zugedeckt aufkochen und dann 5–8 Minuten bei milder Hitze dünsten. Abkühlen lassen.
2. Für die Zwiebackhaube die Butter in einem Topf zerlassen, abkühlen lassen. Die Zwiebäcke in Stücke brechen und in einen Gefrierbeutel füllen. Den Beutel verschließen. Die Zwiebackstücke mit der Teigrolle fein zerkrümeln. Zwiebackkrümel mit Zucker, Vanillin-Zucker und Butter mischen.
3. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
4. Für den Teig Mehl und Backpulver in eine Schüssel geben und mit einem Schneebesen verrühren. Butter mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unterrühren und so lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.
5. Die Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehlgemisch in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren. Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet) füllen und glatt streichen. Apfelachtel darauf verteilen, die Zwiebackmasse kleckseweise daraufgeben. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Torte etwa 50 Minuten backen.
6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Nach etwa 10 Minuten den Springformrand vorsichtig mit einem Messer lösen und entfernen. Die Torte erkalten lassen und auf eine Tortenplatte legen. Mit Puderzucker bestäuben.
Tipps: Wenn die Äpfel etwas fester bleiben sollen, sie nicht dünsten, sondern nur mit Zitronensaft beträufeln. Sie können zusätzlich 2–3 Esslöffel abgezogene, gemahlene Mandeln unter die Zwiebackbrösel mischen.



Apfeltraum mit Mandeln |
Mit Alkohol
Insgesamt:
 E: 98 g, F: 271 g, Kh: 528 g, kJ: 21526, kcal: 5145
Für den Knetteig:
	   250 g	Weizenmehl
	   1 Msp.	Dr. Oetker Backin
	   100 g	Zucker
	   5 Tropfen	Butter-Vanille-Aroma
	   2	Eigelb (Größe M)
	   150 g	Butter oder Margarine

Für den Vanillebelag:
	   1 Pck.	Dessert-Sauce Vanille-Geschmack (zum Kochen)
	   2 EL	Zucker
	   1	Eigelb (Größe M)
	   250 ml (¼ l)	Milch
	   40 g	Marzipan-Rohmasse

Für den Apfel-Mandel-Belag:
	   500 g	Äpfel, z. B. Ingrid Marie oder Elstar
	   4 EL	Zitronensaft
	   100 g	brauner Rohrzucker
	   1 Pck	Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker
	   4 EL	Calvados
	   100 g	abgezogene, gemahlene Mandeln
	   3	Eiweiß (Größe M)

Zum Belegen und Bestreichen:
	   etwa 80 g	ganze, abgezogene Mandeln
	   2 EL	Kondensmilch

Zubereitungszeit: 70 Minuten, ohne Kühl- und Abkühlzeit
Backzeit: 55–60 Minuten
1. Für den Teig Mehl und Backpulver in eine Rührschüssel geben und mit einem Schneebesen verrühren. Zucker, Aroma, Eigelb und Butter oder Margarine dazugeben. Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.
2. Den Knetteig auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten und in 3 gleiche Portionen teilen. Jede Portion in Frischhaltefolie wickeln und etwa 60 Minuten kühl stellen.
3. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
4. Für den Vanillebelag das Saucenpulver mit Zucker, Eigelb und 4 Esslöffeln der Milch verrühren. Restliche Milch in einem kleinen Topf aufkochen. Die Marzipan-Rohmasse in kleine Stücke brechen und unter Rühren in der Milch auflösen. Den Topf von der Kochstelle nehmen. Angerührtes Saucenpulver in die Marzipanmilch rühren. Die Sauce unter Rühren aufkochen, von der Kochstelle nehmen und abkühlen lassen, gelegentlich umrühren.
5. Eine Portion Teig auf dem Boden einer Springform (Ø 26 cm, gefettet) ausrollen, mit einer Gabel mehrmals einstechen. Den Springformrand darumstellen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Knetteigboden 10–15 Minuten vorbacken.
6. Während der Backzeit die zweite Portion Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche zu einer runden Platte (Ø 26 cm) ausrollen und mit einer Palette auf ein Schneidbrett oder eine Tortenunterlage (etwas größer als die Teigplatte) ziehen. Die Teigplatte kühl stellen.
7. Die Springform auf einen Kuchenrost stellen, etwas abkühlen lassen. Die Backofentemperatur um etwa 20°C herunterschalten.
8. Die restliche Portion Knetteig auf der bemehlten Arbeitsfläche zu einer Rolle (etwa 75 cm Länge) formen. Die Rolle auf den lauwarmen Knetteigboden in die Form legen und so an den Rand der Form drücken, dass ein etwa 3 cm hoher Teigrand entsteht. Den Vanillebelag auf den Knetteigboden streichen.
9. Für den Apfel-Mandel-Belag die Äpfel schälen, vierteln, die Kerngehäuse entfernen. Apfelviertel auf der groben Seite der Haushaltsreibe raspeln. Zitronensaft, braunen Zucker, Vanille-Zucker, Calvados und Mandeln unterrühren. Eiweiß steif schlagen und mit einem Teigschaber unterheben. Die Apfel-Mandel-Masse in die Form füllen und glatt streichen. Überstehenden Teigrand auf die Füllung legen.

10. Die kühl gestellte Teigplatte mit einem Teigrädchen in etwa 1 ½ cm breite Streifen schneiden. Die Teigstreifen gitterartig auf die Apfelmasse legen. Überstehende Teigstreifen abschneiden.
11. Die Mandeln in die Zwischenräume des Teiggitters legen. Mandeln und Gitterstreifen mit Kondensmilch bestreichen. Die Form wieder auf dem Rost in den heißen Backofen schieben. Den Kuchen in etwa 45 Minuten fertig backen.

12. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Nach etwa 10 Minuten den Kuchen mit einem Messer vorsichtig vom Springformrand lösen, Kuchen erkalten lassen.


Apfel-Wein-Torte |
Mit Alkohol
Insgesamt:
 E: 47 g, F: 246 g, Kh: 759 g, kJ: 24224, kcal: 5787
Für den Knetteig:
	   250 g	Weizenmehl
	   1 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   125 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1	Ei (Größe M)
	   125 g	Butter oder Margarine


	   2 EL	Semmelbrösel

Für den Belag:
	   1 kg	Äpfel, z. B. Jonagold
	   1 Msp.	gemahlener Zimt
	   2 Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
	   750 ml (¾ l)	Apfelwein
	   175 g	Zucker


	   400 g	Schlagsahne
	   2 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker

Zum Bestäuben:
	   etwas	Kakaopulver

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 60 Minuten
1. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker, Ei und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.
2. Anschließend auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.
3. Zwei Drittel des Knetteiges auf dem Boden einer Springform (Ø 28 cm, gefettet) ausrollen. Den Springformrand darumstellen. Restlichen Teig zu einer Rolle formen und so an den Formrand drücken, dass ein gut 3 cm hoher Rand entsteht. Den Teigboden mit Semmelbröseln bestreuen.

4. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
5. Für den Belag die Äpfel schälen, vierteln und entkernen. Die Apfelviertel in dünne Spalten schneiden. Die Apfelspalten mit Zimt mischen und auf dem Teigboden verteilen.
6. Aus Pudding-Pulver, Apfelwein und Zucker nach Packungsanleitung (aber mit den hier angegebenen Zutaten) einen Pudding zubereiten und noch heiß auf den Apfelspalten verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Torte etwa 60 Minuten backen.
7. Form auf einen Kuchenrost stellen. Die Torte vom Rand lösen, aber in der Form etwa 60 Minuten abkühlen lassen. Dann Rand und Boden lösen und entfernen. Die Torte auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen (etwa 3 Stunden).
8. Die Sahne mit Sahnesteif und Vanillin-Zucker steif schlagen und auf die Tortenoberfläche streichen. Die Torte etwa 30 Minuten kalt stellen. Die Torte vor dem Servieren mit Kakao bestäuben.


Aprikosen-Pflaumen-Sesam-Marzipan-Kuchen |
Fruchtig
Insgesamt:
 E: 53 g, F: 164 g, Kh: 326 g, kJ: 12678, kcal: 3027
Für den Rührteig:
	   125 g	weiche Butter oder Margarine
	   100 g	Marzipan-Rohmasse
	   50 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   3 Tropfen	Bittermandel-Aroma
	   1 Prise	Salz
	   3	Eigelb (Größe M)
	   125 g	Weizenmehl
	   1 gestr.TL	Dr. Oetker Backin
	   3	Eiweiß (Größe M)

Für den Belag:
	   600 g	Aprikosen
	   400 g	Pflaumen

Zum Aprikotieren:
	   3 EL	Aprikosenkonfitüre
	   2 EL	Wasser

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Backzeit: etwa 45 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig Butter oder Margarine und klein geschnittenes Marzipan in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren.
3. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker, Aroma und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eigelb nach und nach unterrühren (jedes Eigelb knapp ½ Minute).
4. Mehl mit Backpulver mischen, in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren. Eiweiß steif schlagen und unterheben. Den Teig in eine Springform (Ø 28 cm, Boden gefettet) geben und glatt streichen.
5. Für den Belag Aprikosen und Pflaumen waschen, abtrocknen, halbieren, entsteinen und abwechselnd kranzförmig dicht an dicht mit der Wölbung nach unten auf den Teig legen.
6. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Kuchen etwa 45 Minuten backen.
7. Die Springform auf einen Kuchenrost stellen. Zum Aprikotieren Konfitüre durch ein Sieb streichen, mit Wasser unter Rühren aufkochen lassen. Den heißen Kuchen damit bestreichen und in der Form erkalten lassen. Den Kuchen aus der Form lösen und auf eine Tortenplatte legen.
Tipp: Es können auch Aprikosen und Pflaumen aus dem Glas verwendet werden.



Aprikosentarte |
Raffiniert
Insgesamt:
 E: 63 g, F: 253 g, Kh: 448 g, kJ: 18396, kcal: 4395
Für den Schokoladen-Streuselteig:
	   200 g	Weizenmehl
	   2 EL	Kakaopulver
	   70 g	Zucker
	   1 TL	gemahlener Zimt
	   1 Prise	Salz
	   1 Ei	(Größe M)
	   100 g	weiche Butter oder Margarine

Für den Belag:
	   500 g	frische Aprikosen oder 1 Dose Aprikosenhälften (Abtropfgewicht 480 g)

Für die Vanillecreme:
	   400 g	Schlagsahne
	   1	Vanilleschote
	   60–70 g	Zucker
	   1 Prise	Salz
	   2	Eier (Größe M)
	   20 g	Speisestärke


	   30 g	geschälte, ganze Mandeln

Zum Aprikotieren:
	   3 EL	Aprikosenkonfitüre
	   1 EL	Wasser

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Durchzieh- und Abkühlzeit
Backzeit: etwa 55 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig Mehl mit Kakaopulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Zucker, Zimt, Salz, Ei und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu feinen Streuseln verarbeiten.
3. Die Teigstreusel in eine Tarteform (Ø 26 cm, gefettet) geben und mit einem Löffel einen Boden und einen etwa 2 cm hohen Rand andrücken. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Boden etwa 20 Minuten vorbacken.
4. In der Zwischenzeit für den Belag die Aprikosen waschen, trocken tupfen, halbieren und entsteinen. Aprikosenhälften aus der Dose in einem Sieb abtropfen lassen.
5. Für die Creme Sahne in einem Topf zum Kochen bringen. Vanilleschote längs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Vanilleschote und -mark unter die Sahne rühren. Zugedeckt etwa 10 Minuten ziehen lassen. Zucker und Salz hinzugeben.
6. Eier mit der Speisestärke in einer Rührschüssel verschlagen. Vanilleschote aus der Sahne entfernen, die Eiermasse in die Sahne rühren. Die Sahne-Eier-Creme unter Rühren kurz aufkochen lassen und auf den vorgebackenen Streuselboden geben.
7. Aprikosenhälften mit der Wölbung nach unten in die Creme legen. In jede Aprikosenhälfte eine Mandel legen. Die Form wieder auf dem Rost in den heißen Backofen schieben und die Tarte bei gleicher Backofeneinstellung in etwa 35 Minuten fertig backen.
8. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Die Tarte etwas abkühlen lassen.
9. Zum Aprikotieren Konfitüre mit Wasser in einem Topf unter Rühren aufkochen, eventuell etwas einkochen lassen. Konfitüre durch ein Sieb streichen. Die Tarte damit bestreichen und warm oder kalt servieren.




B

Baisertorte mit Himbeeren |
Für Gäste
Insgesamt:
 E: 47 g, F: 237 g, Kh: 458 g, kJ: 17708, kcal: 4232
Für die Baiserböden:
	   4	Eiweiß (Größe M, etwa 200 ml)
	   1 Prise	Salz
	   180 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker

Für die Füllung:
	   1½ l	Himbeereis

Für den Belag:
	   250 g	Himbeeren

Zum Verzieren und Bestäuben:
	   300 g	Schlagsahne
	   etwas	Puderzucker

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühl- und Antauzeit
Trockenzeit: etwa 60 Minuten
1. Für die Baiserböden auf zwei Bögen Backpapier je einen Kreis (Ø etwa 22 cm) zeichnen. Die vorgezeichneten Bögen jeweils auf ein Backblech legen.
2. Den Backofen vorheizen.
Heißluft: etwa 150°C
3. Für die Baiserböden Eiweiß mit Salz und 100 g des Zuckers mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe steif schlagen. Restlichen Zucker hinzugeben und weitere etwa 4 Minuten schlagen. Der Schnee muss so fest sein, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Vanillin-Zucker unterschlagen.
4. Zehn Esslöffel der Baisermasse als Tupfen auf die freien Flächen der mit Backpapier belegten Backbleche spritzen. Die restliche Baisermasse halbieren.
5. Jeweils die Hälfte des Eischnees auf die vorgezeichneten Kreise geben und etwa 2 cm dick verstreichen. Die Backbleche zusammen (übereinander) in den vorgeheizten Backofen (Heißluft) schieben. Die Baiserböden etwa 60 Minuten trocknen.
6. Die Baiserböden und Tupfen mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Baiserböden und Tupfen erkalten lassen.
7. Für die Füllung das Himbeereis antauen lassen. Für den Belag Himbeeren verlesen.
8. Einen Baiserboden auf eine Tortenplatte legen. Das angetaute Himbeereis evtl. mit Handrührgerät mit Rührbesen kurz cremig schlagen und auf dem Baiserboden verteilen.
9. Den zweiten Baiserboden darauflegen. Die Baisertupfen an den Tortenrand stellen und andrücken.
10. Zum Verzieren und Bestäuben die Sahne steif schlagen und in einen Spritzbeutel mit Sterntülle (Ø etwa 12 mm) geben. Die Zwischenräume zwischen den Tupfen und dem oberen äußeren Rand mit der Sahne verzieren. Die Tortenmitte mit den Himbeeren belegen. Baisertupfen mit Puderzucker bestäuben. Die Baisertorte sofort servieren oder bis zum Verzehr in den Gefrierschrank stellen.


Bananen-Apfel-Kuchenmit Nuss-Streuseln |
Einfach
Insgesamt:
 E: 30 g, F: 125 g, Kh: 246 g, kJ: 9390, kcal: 2238
Für den Teig:
	   100 g	Dinkelgrieß
	   50 g	Maisgrieß (Polenta)
	   80 g	gehackte Haselnusskerne
	   1 Pck.	Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker
	   1–2 TL	Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
	   80 g	zerlassene, abgekühlte Butter
	   2 EL	flüssiger Blütenhonig


	   2	mittelgroße Bananen
	   1 EL	Zitronensaft
	   2	mittelgroße, säuerliche Äpfel, z. B. Elstar


	   2 EL	Wild-Preiselbeeren

Zubereitungszeit: 20 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 35 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig Dinkel- und Maisgrieß in eine Rührschüssel geben. Haselnusskerne, Vanille-Zucker und Zitronenschale untermischen. Butter und Honig hinzugeben. Anschließend die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zu Streuseln von gewünschter Größe verarbeiten.
3. Die Hälfte der Streusel in einer Tarteform (Ø 26 cm, gefettet) verteilen und andrücken. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und den Gebäckboden etwa 15 Minuten vorbacken.
4. Bananen schälen, der Länge nach halbieren und in Scheiben schneiden. Bananenscheiben mit Zitronensaft mischen. Die Äpfel waschen, abtrocknen, evtl. mit Schale auf einer Haushaltsreibe grob raspeln.
5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Bananenscheiben und Apfelraspel mit der restlichen Streuselmasse vermengen und auf den vorgebackenen, heißen Gebäckboden geben.
6. Die Form wieder auf dem Rost in den heißen Backofen schieben. Den Kuchen bei gleicher Backofeneinstellung in etwa 20 Minuten fertig backen.
7. Die Form auf einen Kuchenrost stellen, den Kuchen etwas abkühlen lassen. Die Preiselbeeren in Klecksen (mithilfe eines Teelöffels) auf dem warmen Kuchen verteilen. Den Kuchen erkalten lassen.



Beeren-Blechkuchen |
Fruchtig
Insgesamt:
 E: 79 g, F: 63 g, Kh: 569 g, kJ: 13474, kcal: 3216
Zum Vorbereiten:
	   400 g	Heidelbeeren
	   400 g	Himbeeren

Für den Biskuitteig:
	   5	Eier (Größe M)
	   5 EL	Apfelsaft
	   200 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   ½ Pck.	Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
	   300 g	gesiebtes Weizenmehl
	   3 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   75 g	Weichweizengrieß
	   25 ml	Speiseöl

Zum Bestäuben:
	   40 g	gesiebter Puderzucker

Nach Belieben zum Servieren:
	   250 g	Schlagsahne
	   1 EL	Zitronensaft
	   1 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif
	   1 TL	Zucker

Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: 25–30 Minuten
1. Zum Vorbereiten die Heidelbeeren putzen, vorsichtig abspülen und gut abtropfen lassen. Die Himbeeren verlesen, evtl. kurz abspülen und ebenfalls gut abtropfen lassen.
2. Für den Teig die Eier und den Apfelsaft in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Dann den Zucker mit Vanillin-Zucker und Zitronenschale mischen, in etwa 1 Minute unter Rühren einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.
3. Das Mehl mit Backpulver und Grieß mischen, die Hälfte davon auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Restliches Mehl-Grieß-Gemisch auf die gleiche Weise unterarbeiten. Speiseöl unterrühren.
4. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
5. Jeweils die Hälfte der Heidelbeeren und der Himbeeren vorsichtig unter den Teig heben. Den Teig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Dann die restlichen Früchte auf dem Teig verteilen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben und den Kuchen 25–30 Minuten backen.
6. Den Kuchen etwa 5 Minuten vor Ende der Backzeit mit Puderzucker bestäuben.
7. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen erkalten lassen.
8. Nach Belieben zum Servieren Sahne mit Zitronensaft, Sahnesteif und Zucker steif schlagen. Den Beerenkuchen in Stücke schneiden und mit der Zitronensahne servieren.



Birnen-Nuss-Kuchen |
Für Gäste
Insgesamt:
 E: 92 g, F: 407 g, Kh: 664 g, kJ: 27968, kcal: 6679
Für den Rührteig:
	   225 g	weiche Butter oder Margarine
	   175 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Prise	Salz
	   1 Pck.	Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
	   4	Eier (Größe M)
	   250 g	Weizenmehl
	   75 g	Speisestärke
	   3 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   150 g	gehackte Walnusskerne

Für den Belag:
	   1½ kg	reife Birnen, z. B. Williams Christ

Zum Bestreuen:
	   50 g	gehackte Walnusskerne
	   50 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Msp.	gemahlener Zimt


	   50 g	Butter

Zum Verzieren:
	   50 g	Zartbitter-Kuvertüre oder 50 g Edelbitter-Schokolade (mindestens 50 % Kakaoanteil)
	   ½ TL	Speiseöl

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: 40–50 Minuten
1. Für den Teig Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren. Nach und nach den Zucker, Vanillin-Zucker und das Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Die Zitronenschale hinzufügen. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute).

2. Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen, in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren. Walnusskerne unterheben. Den Teig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen.
3. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
4. Für den Belag Birnen schälen, vierteln, entkernen und in etwa 1 cm dicke Spalten schneiden. Birnenspalten auf dem Teig verteilen.
5. Zum Bestreuen Walnusskerne mit Zucker, Vanillin-Zucker und Zimt mischen. Die Birnenspalten damit bestreuen. Die Butter in Flöckchen darauf verteilen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen 40–50 Minuten backen.
6. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen erkalten lassen.
7. Zum Verzieren Kuvertüre in Stücke schneiden oder Schokolade in Stücke brechen, mit Speiseöl in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad schmelzen. Die Masse in einen kleinen Gefrierbeutel geben, Beutel verschließen und eine kleine Ecke abschneiden. Den Birnen-Nuss-Kuchen mit der Schokolade verzieren und die Schokolade fest werden lassen.



Birnentarte mit Mandelguss |
Erfrischend
Insgesamt:
 E: 59 g, F: 230 g, Kh: 335 g, kJ: 15302, kcal: 3655


	   200 g	Weizenmehl
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   ¼ gestr.	TL Salz
	   150 g	Butter oder Margarine
	   4 EL	kaltes Wasser


	   800 g	Birnen, z. B. Williams Christ
	   500 ml (½ l)	Wasser
	   100 g	ZuckerSaft von
	   ½ 	Zitrone
	   ½ 	Vanilleschote


	   1	Vanilleschote
	   2	Eier (Größe M)
	   80 g	Zucker
	   100 g	Schlagsahne
	   100 g	abgezogene, gemahlene Mandeln
	   2 EL	Saft von den gedünsteten Birnen


	   etwas	Puderzucker

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 40 Minuten
1. Für den Teig das Mehl in eine Rührschüssel geben. Vanillin-Zucker, Salz, Butter oder Margarine und Wasser hinzugeben. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie gewickelt etwa 60 Minuten kalt stellen.
2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
3. Zwei Drittel des Teiges auf der bemehlten Arbeitsfläche zu einer runden Platte (Ø etwa 26 cm) ausrollen und in eine Tarteform (Ø 26 cm, gefettet) legen. Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Boden etwa 15 Minuten vorbacken.
4. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Boden etwas abkühlen lassen.
5. Restlichen Teig zu einer etwa 70 cm langen Rolle formen, auf den vorgebackenen Boden legen und so an die Form drücken, dass ein etwa 2 ½ cm hoher Rand entsteht.
6. Für den Belag Birnen schälen, vierteln und entkernen. Wasser, Zucker, Zitronensaft und längs aufgeschnittene Vanilleschote in einem Topf zum Kochen bringen. Birnenviertel hinzugeben und etwa 5 Minuten dünsten. Birnenviertel in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft dabei auffangen.
7. Für den Guss Vanilleschote längs aufschneiden und das Mark mit einem Messerrücken herausschaben. Eier, Zucker und Vanillemark in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen schaumig schlagen. Sahne steif schlagen.
8. Mandeln, Sahne und Birnensaft unter den Eierschaum rühren. Den Mandelguss auf dem vorgebackenen Boden verteilen. Birnenviertel sternförmig darauflegen. Die Form wieder auf dem Rost in den heißen Backofen schieben, bei gleicher Backofeneinstellung in etwa 25 Minuten fertig backen.
9. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Die Tarte erkalten lassen und mit Puderzucker bestäuben.


Birnentorte mit Rotweincreme |
Für Gäste – mit Alkohol
Insgesamt:
 E: 42 g, F: 225 g, Kh: 499 g, kJ: 18150, kcal: 4334
Für den Knetteig:
	   250 g	Weizenmehl
	   75 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   150 g	Butter oder Margarine


	   1 gestr. EL	Weizenmehl für den Rand

Für den Belag:
	   1 Dose	Birnenhälften (Abtropfgewicht 460 g)
	   1 Pck.	Rotweincreme
	   5 EL	Wasser
	   250 g	Schlagsahne
	   15 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif

Zum Bestreuen:
	   50 g	geraspelte Zartbitter-Schokolade

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
2. Für den Teig das Mehl in eine Rührschüssel geben. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Knethaken auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.
3. Gut zwei Drittel des Teiges auf dem Boden einer Springform (Ø 28 cm, Boden gefettet) ausrollen. Den restlichen Teig mit 1 Esslöffel Mehl verkneten, dann zu einer Rolle formen, als Rand auf den Teigboden legen, so an die Form drücken, dass ein 3 cm hoher Rand entsteht. Den Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Tortenboden etwa 20 Minuten backen.
4. Den Tortenboden sofort aus der Form lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Tortenboden auf eine Tortenplatte legen.
5. Für den Belag Birnenhälften gut abtropfen lassen, in Scheiben schneiden und auf dem Tortenboden verteilen. Rotweincreme mit Wasser und Rotwein (ist in der Packung) nach Packungsanleitung zubereiten. Sahne mit Zucker und Sahnesteif steif schlagen. Die Hälfte der Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen. Die restliche Sahne unter die Rotweinmasse rühren. Die Rotweincreme auf den Birnenscheiben verteilen.
6. Den oberen Tortenrand mit der Sahne aus dem Spritzbeutel verzieren. Tortenoberfläche mit geraspelter Schokolade bestreuen. Die Torte etwa 60 Minuten kalt stellen.
Tipp: Die Torte statt mit Birnen mit blauen Weintrauben zubereiten.



Biskuitrolle mit Kastaniencreme |
Raffiniert – mit Alkohol
Insgesamt:
 E: 82 g, F: 220 g, Kh: 633 g, kJ: 20893, kcal: 4993
Für den Biskuitteig:
	   4	Eier (Größe M)
	   1	Eigelb (Größe M)
	   3 EL	heißes Wasser
	   125 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   100 g	Weizenmehl
	   25 g	Speisestärke
	   ½ TL	Dr. Oetker Backin

Für die Füllung:
	   6 Blatt	weiße Gelatine
	   1 Dose	geschälte Kastanien (Abtropfgewicht 220 g)
	   1 Dose	Kastanienpüree (Einwaage 425 g)
	   3 EL	Cognac
	   125 g	Schlagsahne
	   100 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker
	   15 g	gesiebtes Kakaopulver
	   375 g	Schlagsahne


	   50 g	Vollmilch-Kuvertüre

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: 10–15 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
2. Für den Teig Eier, Eigelb und Wasser mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, in etwa 1 Minute einstreuen und dann etwa 2 Minuten weiterschlagen.
3. Das Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen, die Hälfte davon auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Restliches Mehlgemisch auf die gleiche Weise unterarbeiten.
4. Den Teig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. An der offenen Seite des Backbleches das Backpapier unmittelbar vor dem Teig zur Falte knicken, sodass ein Rand entsteht. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Biskuitplatte 10–15 Minuten backen.
5. Die Biskuitplatte sofort nach dem Backen auf mit Zucker bestreutes Backpapier stürzen und mit dem Backpapier erkalten lassen.
6. Für die Füllung die Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Kastanien abgießen und in einem Sieb gut abtropfen lassen. 12 schöne Kastanien beiseitelegen. Restliche Kastanien pürieren. Beide Kastanienpürees in eine Rührschüssel geben. Cognac und Sahne hinzufügen. Zucker, Vanille-Zucker und Kakao unterrühren.
7. Eingeweichte Gelatine ausdrücken, in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze unter Rühren erwärmen (nicht kochen), bis sie völlig gelöst ist. Leicht abkühlen lassen. 2 Esslöffel von dem Kastanienpüree unter die Gelatine rühren, dann mit dem restlichen Kastanienpüree verrühren. Sahne steif schlagen. Sobald das Kastanienpüree anfängt dicklich zu werden, Sahne unterheben.
8. Kuvertüre in Stücke schneiden, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Die beiseitegelegten Kastanien damit überziehen. Guss fest werden lassen.
9. Das Backpapier von der Biskuitplatte abziehen. Zwei Drittel der Kastaniencreme auf der Biskuitplatte verteilen. Die Biskuitplatte von der längeren Seite her aufrollen. 3 Esslöffel der Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntülle (Ø etwa 1 cm) füllen.
10. Die Biskuitrolle mit der restlichen Kastaniencreme bestreichen. Mit der Creme aus dem Spritzbeutel der Länge nach 12 Rosetten auf die Rolle spritzen und mit den überzogenen Kastanien belegen.



Blitz-Mokkatorte |
Einfach
Insgesamt:
 E: 53 g, F: 238 g, Kh: 430 g, kJ: 17391, kcal: 4155
Für den Biskuitteig:
	   3	Eier (Größe M)
	   3 EL	heißes Wasser
	   150 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Finesse NatürlichesBourbon-Vanille-Aroma
	   100 g	Weizenmehl
	   100 g	Speisestärke
	   2 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   1 gestr. EL	Kakaopulver

Für die Füllung:
	   600 g	Schlagsahne
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   3 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif
	   2 Beutel	(je 15 g) Instant-Eiscafé-Pulver


	   12	Schokoladentaler
	   etwa 30 g	Edelbitter-Schokolade (mindestens 50 % Kakaoanteil)

Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: 25–30 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig Eier und Wasser in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Zucker in etwa 1 Minute unter Rühren einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen. Aroma hinzufügen.
3. Das Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen, die Hälfte davon auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Restliches Mehlgemisch auf die gleiche Weise unterarbeiten.
4. Zwei Drittel des Teiges in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Unter den restlichen Teig gesiebtes Kakaopulver rühren.
5. Den Teig mithilfe eines Teelöffels in Klecksen auf den hellen Teig geben und nicht verstreichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Biskuitboden 25–30 Minuten backen.
6. Tortenboden aus der Form lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier abziehen. Den Tortenboden waagerecht durchschneiden.
7. Für die Füllung die Sahne mit Vanillin-Zucker und Sahnesteif fast steif schlagen, Eiscafé-Pulver (einen Esslöffel zum Bestreuen abnehmen) hinzufügen. Die Sahne steif schlagen.
8. Den unteren Boden auf eine Tortenplatte legen. Ein Drittel der Sahnemasse daraufgeben und glatt streichen, den oberen Boden darauflegen. Tortenrand und -oberfläche kuppelartig mit der restlichen Sahnemasse bestreichen. Die Torte etwa 60 Minuten kalt stellen.
9. Die Tortenoberfläche kurz vor dem Servieren mit Schokoladentalern und geschabter Schokolade garnieren. Mit dem abgenommenen Eiscafé-Pulver bestäuben.



Brombeer-Krokant-Kuchen |
Für Gäste
Insgesamt:
 E: 60 g, F: 216 g, Kh: 408 g, kJ: 16572, kcal: 3960
Für den Belag:
	   200 g	Schlagsahne
	   1 Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
	   80 g	Zucker
	   300 ml	frisch gepresster Orangensaft
	   250 g	Brombeeren

Für den Rührteig:
	   100 g	weiche Butter oder Margarine
	   75 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   3	Eier (Größe M)
	   150 g	Weizenmehl
	   1 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   50 g	abgezogene, gemahlene Mandeln

Für den Krokant:
	   50 g	gehackte Mandeln
	   70 g	Zucker

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 40 Minuten
1. Für den Belag Sahne, Pudding-Pulver und Zucker gut verrühren. Orangensaft in einem Topf zum Kochen bringen. Topf von der Kochstelle nehmen. Angerührtes Pudding-Pulver in den von der Kochstelle genommenen Orangensaft rühren und unter Rühren gut aufkochen lassen. Puddingmasse etwas abkühlen lassen.
2. Die Brombeeren verlesen, abspülen und auf Küchenpapier gut abtropfen lassen.
3. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
4. Für den Teig Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½  Minute).

5. Mehl mit Backpulver mischen und mit den Mandeln in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Die Puddingmasse daraufstreichen. Die Brombeeren auf der Puddingmasse verteilen.
6. Für den Krokant Mandeln in einer Pfanne ohne Fett unter Rühren goldgelb rösten. Zucker hinzufügen und karamellisieren lassen.
7. Die Mandel-Karamell-Masse auf den Brombeeren verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) schieben. Den Kuchen etwa 40 Minuten backen.
8. Dann die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Springformrand lösen und entfernen. Den Kuchen vom Springformboden lösen, aber darauf auf einem Kuchenrost erkalten lassen.


Brombeerschnitten |
Beliebt
Insgesamt:
 E: 90 g, F: 281 g, Kh: 586 g, kJ: 22150, kcal: 5298
Für den Streuselteig:
	   300 g	Weizenmehl
	   1 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   100 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   175 g	weiche Butter oder Margarine

Für den Belag:
	   750 g	frische oder TK-Brombeeren

Für den Guss:
	   4	Eigelb (Größe M)
	   150 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Bourbon- Vanille-Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Finesse Natürliches Orangenschalen-Aroma
	   150 g	Crème fraîche
	   100 g	abgezogene, gemahlene Mandeln
	   4	Eiweiß (Größe M)
	   50 g	Zucker


	   etwas	Puderzucker
	   einige	Zitronenmelisseblättchen

Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten
1. Für den Streuselteig Mehl und Backpulver in eine Rührschüssel geben und mit einem Schneebesen verrühren. Zucker, Vanillin-Zucker und Butter oder Margarine hinzufügen.
2. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst auf niedrigster, danach auf höchster Stufe zu Streuseln verarbeiten. Streusel mit bemehlten Händen auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und leicht andrücken. Einen Backrahmen darumstellen.

3. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
4. Für den Belag TK-Brombeeren etwas antauen lassen. Frische Brombeeren abspülen und gut abtropfen lassen. Frische oder angetaute Brombeeren auf dem Teig verteilen.
5. Für den Guss das Eigelb mit Zucker, Vanille-Zucker und Orangenschalen-Aroma schaumig rühren. Crème fraîche und Mandeln hinzufügen, gut verrühren. Eiweiß mit Zucker steif schlagen und unter die Eigelbcreme heben. Den Guss auf die Brombeeren geben und glatt streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Kuchen etwa 30 Minuten backen.
6. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen, Kuchen erkalten lassen. Backrahmen mit einem Messer lösen und entfernen. Den Kuchen mit Puderzucker bestäuben, in Stücke schneiden und mit Zitronenmelisse garnieren.
Tipp: Das Gebäck kann auch mit gemischten Beerenfrüchten, z. B. Himbeeren, Heidelbeeren oder Johannisbeeren, zubereitet werden.


Brombeertarte |
Schnell
Insgesamt:
 E: 76 g, F: 200 g, Kh: 463 g, kJ: 17370, kcal: 4149
Für den Knetteig:
	   250 g	Weizenmehl
	   2 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   75 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1	Ei (Größe M)
	   125 g	Butter oder Margarine

Für den Belag:
	   50 g	Löffelbiskuits
	   500 g	Brombeeren

Für den Guss:
	   100 g	Schmand (Sauerrahm)
	   3 EL	Orangensaft
	   100 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1	Ei (Größe M)
	   100 g	abgezogene, gemahlene Mandeln

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Backzeit: etwa 40 Minuten
1. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker, Ei und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.
2. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.
3. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
4. Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche dünn ausrollen, in eine Tarteform (Ø 30 cm, gefettet) oder eine Springform (Ø 28 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) legen und am Rand etwas hochdrücken.
5. Für den Belag Löffelbiskuits in einen Gefrierbeutel geben, den Beutel verschließen. Löffelbiskuits mit einer Teigrolle fein zerbröseln. Biskuitbrösel auf dem Teig verteilen.
6. Brombeeren putzen, vorsichtig waschen, gut abtropfen lassen und 400 g davon auf die Löffelbiskuitbrösel legen.
7. Für den Guss Schmand mit Orangensaft, Zucker, Vanillin-Zucker, Ei und Mandeln mit einem Schneebesen verrühren. Den Guss über die Brombeeren geben. Die restlichen Brombeeren darauf verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Tarte etwa 40 Minuten backen.
8. Die Tarte vorsichtig aus der Form lösen, evtl. mitgebackenes Backpapier abziehen. Die Tarte auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen.



Buchweizentorte mit Brombeeren |
Für Gäste – raffiniert
Insgesamt:
 E: 86 g, F: 279 g, Kh: 591 g, kJ: 22392, kcal: 5353
Für den Biskuitteig:
	   6	Eier (Größe M)
	   2 EL	heißes Wasser
	   125 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
	   200 g	Buchweizenmehl
	½ gestr. TL   	Dr. Oetker Backin

Für die Füllung:
	   6 Blatt	weiße Gelatine
	   375 g	Brombeeren
	   100 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   2 EL	Zitronensaft
	   500 g	Schlagsahne

Zum Bestreichen:
	   225 g	Brombeergelee

Für den Belag:
	   375 g	Brombeeren

Zum Verzieren:
	   250 g	Schlagsahne
	   1 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif
	   1 TL	Zucker

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: 30–35 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig Eier und Wasser mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker und Zitronenschale mischen, in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.
3. Das Buchweizenmehl mit Backpulver mischen. Die Hälfte davon auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Restliches Mehlgemisch auf die gleiche Weise unterarbeiten.
4. Den Biskuitteig in eine Springform (Ø 28 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Biskuitboden 30–35 Minuten backen.
5. Den Biskuitboden sofort aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und erkalten lassen. Das mitgebackene Backpapier abziehen. Biskuitboden zweimal waagerecht durchschneiden.
6. Für die Füllung die Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Brombeeren vorsichtig waschen, abtropfen lassen, evtl. entstielen, pürieren und durch ein Sieb streichen. Zucker, Vanillin-Zucker und Zitronensaft mit dem Brombeerpüree verrühren.
7. Gelatine leicht ausdrücken, in einem kleinen Topf unter Rühren erwärmen (nicht kochen), bis sie völlig gelöst ist. Danach die Gelatine unter die Brombeermasse rühren.
8. Schlagsahne steif schlagen. Wenn die Brombeermasse anfängt dicklich zu werden, die Schlagsahne unterheben.
9. Zum Bestreichen den unteren Biskuitboden auf eine Tortenplatte legen und mit 3 Esslöffeln Brombeergelee bestreichen. Einen Tortenring darumlegen. Die Hälfte der Brombeersahne auf den unteren Biskuitboden streichen und mit dem mittleren Biskuitboden belegen. Die restliche Brombeersahne darauf verteilen. Den oberen Biskuitboden darauflegen und etwas andrücken. Die Torte etwa 60 Minuten kalt stellen. Dann den Tortenring lösen und entfernen.
10. Für den Belag Brombeeren waschen, gut abtropfen lassen, evtl. entstielen. Die Tortenmitte damit belegen. Restliches Gelee unter Rühren erwärmen, bis es aufgelöst ist. Etwas abkühlen lassen. Die Brombeeren damit bestreichen und erkalten lassen.

11. Zum Verzieren Sahne mit Sahnesteif und Zucker steif schlagen. Den Tortenrand mit etwas Sahne bestreichen. Nach Belieben mit einer Gabel oder einem Tortenkamm garnieren.
12. Dann die restliche Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen und den Rand der Tortenoberfläche damit verzieren. Die Torte nochmals 30 Minuten kalt stellen.


C
Cremeschnitten mit Blätterteig |
Mit Alkohol
Insgesamt:
 E: 27 g, F: 165 g, Kh: 445 g, kJ: 14419, kcal: 3444


	   300 g	TK-Blätterteig (quadratische Platten)

Für die Füllung:
	   300 g	Himbeerkonfitüre
	   250 g	Schlagsahne
	   1 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 EL	Himbeergeist

Für die Glasur:
	   50 g	Zartbitter-Kuvertüre
	   100 g	gesiebter Puderzucker
	   2 EL	Zitronensaft
	   2 EL	Wasser

Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Auftau-, Ruhe- und Abkühlzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
2. Blätterteigplatten nach Packungsanleitung auftauen lassen. Die Platten jeweils quer halbieren und auf ein Backblech (mit Backpapier belegt) legen. Blätterteigplatten etwa 15 Minuten ruhen lassen.
3. Dann das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Blätterteigplatten etwa 15 Minuten backen.
4. Blätterteigplatten mit dem Backpapier vom Backblech auf einen Kuchenrost ziehen, erkalten lassen. Die Gebäckplatten jeweils waagerecht vorsichtig mithilfe eines Sägemessers durchschneiden.
5. Für die Füllung die Himbeerkonfitüre auf den unteren Gebäckteilen verteilen. Sahne mit Sahnesteif und Vanillin-Zucker steif schlagen, den Himbeergeist unterschlagen. Die Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntülle (Ø etwa 1 cm) geben und auf die Konfitüre spritzen.
6. Für die Glasur Kuvertüre in kleine Stücke schneiden, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen.
7. Den Puderzucker mit Zitronensaft und Wasser zu einer streichfähigen Masse verrühren. Die oberen Gebäckteile damit bestreichen.
8. Die Kuvertüre in ein Pergamentpapiertütchen geben und eine kleine Spitze abschneiden. Die Kuvertüre in Streifen auf den gerade fest werdenden weißen Guss spritzen. Die Glasur sofort mit einem Holzstäbchen verziehen.
9. Die glasierten und verzierten Gebäckteile auf die Himbeer-Sahne-Füllung legen.
Tipp: Die Cremeschnitten am Tag der Zubereitung verzehren.



D
Donauwellen |
Klassisch
Insgesamt:
 E: 120 g, F: 560 g, Kh: 860 g, kJ: 37960, kcal: 9067
Für den Rührteig:
	   2 Gläser	Sauerkirschen (Abtropfgewicht je 350 g)
	   250 g	weiche Butter oder Margarine
	   200 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Prise	Salz
	   5	Eier (Größe M)
	   375 g	Weizenmehl
	   3 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   20 g	Kakaopulver
	   1 EL	Milch

Für die Buttercreme:
	   1 Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
	   100 g	Zucker
	   500 ml (½ l)	Milch
	   250 g	weiche Butter

Für den Guss:
	   200 g	Zartbitter-Schokolade
	   2 EL	Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 40 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig die Sauerkirschen in einem Sieb gut abtropfen lassen. Die Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute).
3. Mehl mit Backpulver mischen und in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterrühren. Knapp zwei Drittel des Teiges auf ein Backblech mit hohem Rand (30 × 40, gefettet) streichen. Kakao sieben, mit Milch unter den restlichen Teig rühren und gleichmäßig auf dem hellen Teig verteilen.

4. Die Sauerkirschen kurz auf Küchenpapier legen, auf dem dunklen Teig verteilen und mit einem Löffel etwas in den Teig drücken. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) schieben. Den Boden etwa 40 Minuten backen.
5. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Gebäckboden erkalten lassen.
6. Für die Buttercreme aus Pudding-Pulver, Zucker und Milch einen Pudding nach Packungsanleitung zubereiten. Pudding erkalten lassen (nicht kalt stellen), dabei gelegentlich umrühren.
7. Butter mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren. Erkalteten Pudding esslöffelweise unterrühren. Dabei darauf achten, dass Butter und Pudding Zimmertemperatur haben, da die Buttercreme sonst gerinnt. Den Gebäckboden gleichmäßig mit der Buttercreme bestreichen. Den Kuchen etwa 60 Minuten in den Kühlschrank stellen.
8. Für den Guss Schokolade in Stücke brechen, mit Speiseöl in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Den Guss auf die fest gewordene Buttercreme streichen und mithilfe eines Tortengarnierkammes verzieren.


Drei-Tage-Torte |
Gut vorzubereiten – mit Alkohol
Insgesamt:
 E: 79 g, F: 433 g, Kh: 594 g, kJ: 29460, kcal: 7039
Für den Rührteig:
	   200 g	weiche Butter oder Margarine
	   200 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Prise	Salz
	   4	Eier (Größe M)
	   200 g	Weizenmehl
	   2 gestr. TL	Dr. Oetker Backin


	   2 EL	Kakaopulver
	   2 EL	Milch

Für die Füllung:
	   500 g	Schlagsahne
	   2 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif
	   80 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   400 g	Schmand (Sauerrahm)

Zum Beträufeln:
	   6 EL	Rum

Für den Guss:
	   100 g	gesiebter Puderzucker
	   1–2 EL	Rum

Zum Bestäuben:
	   etwas	Kakaopulver

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühl- und Durchziehzeit
Backzeit heller Boden: 15–20 Minuten
Backzeit dunkler Boden: etwa 25 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute).
3. Mehl mit Backpulver mischen, in 2 Portionen auf mittlerer Stufe kurz unterrühren. Ein Drittel des Teiges in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet) geben und glatt streichen.
4. Kakao und Milch unter den restlichen Teig rühren. Den Teig in eine zweite Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet) geben und glatt streichen. Die Formen nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Den hellen Boden 15–20 Minuten, den dunklen Boden etwa 25 Minuten backen.
5. Die Böden aus den Formen lösen und auf Kuchenrosten erkalten lassen. Den dunklen Boden einmal waagerecht durchschneiden.
6. Für die Füllung Sahne mit Sahnesteif, Zucker und Vanillin-Zucker steif schlagen. Den Schmand in einer Schüssel verrühren, Sahne unterheben. 3 Esslöffel der Schmand-Sahne-Masse beiseitestellen.
7. Den unteren dunklen Boden auf eine Tortenplatte legen, mit 2 Esslöffeln Rum beträufeln und mit der Hälfte der Schmand-Sahne-Masse bestreichen. Den hellen Boden darauflegen, mit 2 Esslöffeln Rum beträufeln und mit der restlichen Schmand-Sahne-Masse bestreichen. Mit dem oberen dunklen Boden belegen, etwas andrücken und mit dem restlichen Rum beträufeln. Den Tortenrand mit der beiseitegestellten Schmand-Sahne-Masse bestreichen.
8. Für den Guss Puderzucker mit Rum zu einer dickflüssigen Masse verrühren. Den Guss auf den oberen Boden streichen. Die Torte zugedeckt 3 Tage in den Kühlschrank stellen und durchziehen lassen.
9. Die Torte vor dem Servieren mit Kakao bestäuben.
Abwandlung: Zusätzlich 1 Glas Sauerkirschen (Abtropfgewicht 350 g) abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen. 30 g gesiebte Speisestärke mit etwas von dem Saft anrühren. Restlichen Saft in einem Topf zum Kochen bringen. Angerührte Speisestärke in den von der Kochstelle genommenen Saft rühren und unter Rühren aufkochen lassen. Kirschen unterrühren, evtl. mit Zucker abschmecken. Die Kirschmasse auf dem unteren dunklen, mit Rum beträufelten Boden verteilen. Erst dann die Hälfte der Schmand-Sahne-Masse daraufstreichen.



E
Eisroulade |
Für Gäste – mit Alkohol
Insgesamt:
 E: 52 g, F: 116 g, Kh: 545 g, kJ: 15439, kcal: 3675
Für den Biskuitteig:
	   3	Eier (Größe M)
	   1	Eigelb (Größe M)
	   150 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   75 g	Weizenmehl
	   1 Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Schokoladen-Geschmack

Für die Füllung:
	   250 g	Schlagsahne
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif
	   1	Eiweiß (Größe M)
	   2 EL	Kirschwasser
	   150 g	Sauerkirschkonfitüre

Für die Beilage:
	   500 g	Kirschgrütze (aus dem Glas oder Kühlregal)
	   etwa	150 ml Eierlikör
	   evtl. einige	vorbereitete Minzeblättchen

Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkühl- und Gefrierzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
2. Für den Teig Eier und Eigelb in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, in etwa 1 Minute unter Rühren einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.
3. Mehl mit Pudding-Pulver mischen und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Einen Backrahmen in der Größe von etwa 30 × 30 cm auf ein Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt) stellen. Den Teig in den Backrahmen geben und glatt streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Biskuitplatte etwa 15 Minuten backen.

4. Den Backrahmen lösen und entfernen. Die Biskuitplatte auf mit Zucker bestreutes Backpapier stürzen. Biskuitplatte erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier entfernen.
5. Für die Füllung die Sahne mit Vanillin-Zucker und Sahnesteif steif schlagen. Das Eiweiß ebenfalls steif schlagen und mit dem Kirschwasser unter die Sahne heben.
6. Die Sahnemasse auf der Biskuitplatte verteilen. Die Konfitüre mit einem Teelöffel in Klecksen daraufgeben und etwas verstreichen. Die Biskuitplatte mit dem Backpapier aufrollen. Das Backpapier an beiden Enden wie ein Bonbon zusammendrehen. Die Rolle mit dem Backpapier in den Gefrierschrank legen und mindestens 3–4 Stunden gefrieren lassen. Das Backpapier entfernen.
7. Die Eisroulade in Scheiben schneiden und mit der Kirschgrütze und dem Eierlikör servieren. Nach Belieben mit Minzeblättchen garnieren.
Hinweis: Nur ganz frische Eier verwenden, die nicht älter als 5 Tage sind (Legedatum beachten!).


Engadiner Nusstorte |
Gut vorzubereiten
Insgesamt:
 E: 82 g, F: 366 g, Kh: 563 g, kJ: 25259, kcal: 6035
Für die Füllung:
	   250 g	Pekannusskerne
	   225 g	Zucker
	   200 g	Schlagsahne
	   1 EL	flüssiger Honig
	   1	Eiweiß (Größe M)

Für den Knetteig:
	   275 g	Weizenmehl
	   1 gestr. TL	Dr. Oetker Backine
	   70–100 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Prise	Salz
	   1	Ei (Größe M)
	   150 g	Butter oder Margarine


	   1	Eigelb (Größe M)
	   1 EL	Wasser

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkühl-, Kühl- und Durchziehzeit
Backzeit: etwa 45 Minuten
1. Für die Füllung die Pekannusskerne grob hacken. Den Zucker in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen (nicht umrühren, da sich sonst Klümpchen bilden). Wenn sich der Zucker gelöst hat (evtl. nicht gelösten Zucker unter Rühren auflösen), ihn anschließend bräunen lassen. Die Pfanne von der Kochstelle nehmen. Nach und nach Pekannusskerne unterrühren.
2. Sahne hinzufügen. Die Masse unter Rühren etwas einkochen lassen. Honig unterrühren, etwas abkühlen lassen. Dann Eiweiß unterrühren.
3. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker, Salz, Ei und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster und dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Anschließend auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie gewickelt etwa 30 Minuten kalt stellen.
4. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
5. Die Hälfte des Teiges auf dem Boden einer Springform (Ø 26 cm, gefettet) ausrollen. Den Springformrand darumstellen. Zwei Drittel des restlichen Teiges zwischen Frischhaltefolie zu einer runden Platte in Größe der Springform ausrollen. Den restlichen Teig zu einer Rolle formen, sie als Rand auf den Teigboden legen und so an die Form drücken, dass ein etwa 2 cm hoher Rand entsteht.
6. Die Nuss-Sahne-Masse gleichmäßig auf den Teigboden streichen. Die Teigplatte darauflegen und am Rand fest andrücken. Die Teigplatte mehrmals mit einer Gabel einstechen. Eigelb mit Wasser verschlagen. Die Teigplatte damit bestreichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Torte etwa 45 Minuten backen.
7. Die Torte aus der Form lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Die Torte mindestens 1 Tag durchziehen lassen.
Tipps: Eine Engadiner Nusstorte wird im Original mit Walnusskernen gemacht, die aber schnell bitter schmecken. Die Torte hält sich einige Tage frisch. Für die Füllung nur ganz frisches Eiweiß verwenden, das nicht älter als 5 Tage ist (Legedatum beachten!).



Erdbeer-Kokos-Torte |
Für Gäste
Insgesamt:
 E: 64 g, F: 380 g, Kh: 480 g, kJ: 23789, kcal: 5684
Für den Rührteig:
	   200 g	weiche Butter oder Margarine
	   175 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   3	Eier (Größe M)
	   150 g	Weizenmehl
	   50 g	Speisestärke
	   ½ gestr. TL	Dr. Oetker Backin

Zum Bestreuen:
	   50 g	Kokosraspel
	   40 g	Zucker

Für die Füllung:
	   50 g	Kokosraspel
	   4 Blatt	weiße Gelatine
	   300 g	Erdbeeren
	   25 g	Puderzucker
	   150 g	Joghurt (3,5 % Fett)
	   400 g	Schlagsahne
	   2 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker

Für den Belag:
	   200 g	Erdbeeren


	   etwas	Puderzucker

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 10 Minuten je Boden
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
2. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen, in 2 Portionen auf mittlerer Stufe kurz unterrühren.
3. Aus dem Teig nacheinander 4 Böden backen. Dafür je ein Viertel des Teiges in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben, glatt streichen. Darauf achten, dass die Teigschicht am Rand nicht zu dünn ist, damit die Böden dort nicht zu dunkel werden. Jeden Boden vor dem Backen mit einem Viertel der Kokosraspel bestreuen. 3 Böden zusätzlich mit Zucker bestreuen. Die Böden jeweils im vorgeheizten Backofen etwa 10 Minuten hellbraun backen.
4. Die Böden aus der Form lösen und einzeln auf Kuchenrosten erkalten lassen. Das Backpapier entfernen. Boden ohne Zuckerbelag in 8 Tortenstücke schneiden.
5. Für die Füllung Kokosraspel in einer Pfanne ohne Fett bei schwacher Hitze unter Rühren hellbraun rösten, auf einen Teller geben und erkalten lassen. Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Erdbeeren putzen, abspülen, abtropfen lassen und mit Puderzucker pürieren. Joghurt unterrühren.
6. Die Gelatine leicht ausdrücken, in einem Topf bei schwacher Hitze unter Rühren erwärmen (nicht kochen), bis sie völlig aufgelöst ist. 3 Esslöffel Püree unter die Gelatine rühren. Die Gelatinemasse unter das restliche Püree rühren und kalt stellen. Wenn die Erdbeermasse anfängt dicklich zu werden, die Sahne mit Sahnesteif und Vanillin-Zucker steif schlagen. Die Hälfte der Sahne und die Kokosraspel unter die Erdbeermasse heben. Die restliche Sahne kalt stellen.
7. Dann einen Tortenboden auf eine Tortenplatte legen. Einen Tortenring darumstellen. Die Hälfte der Erdbeermasse daraufgeben und glatt streichen. Den zweiten Boden darauflegen und mit der restlichen Erdbeermasse bestreichen. Mit dem dritten Boden bedecken.
8. Für den Belag die Erdbeeren putzen, abspülen, gut abtropfen lassen, 4 Erdbeeren beiseitelegen. Die übrigen Erdbeeren in kleine Stücke schneiden. Die Erdbeerstücke unter die kalt gestellte Sahne heben. Mit einem Esslöffel 8 längliche Erdbeersahnehäufchen auf den oberen Tortenboden setzen.

9. Die 8 Tortenstücke noch einmal halbieren, sodass 16 Tortenstücke entstehen. Jeweils 2 Tortenstücke dachförmig auf die Erdbeersahne legen. Dann die 4 Erdbeeren halbieren und die Torte damit garnieren. Die Torte etwa 2 Stunden kalt stellen. Den Tortenring mit einem Messer lösen. Die Erdbeer-Kokos-Torte mit Puderzucker bestäuben.



Erdbeer-Limetten-Grieß-Kuchen |
Für Kinder
Insgesamt:
 E: 109 g, F: 156 g, Kh: 981 g, kJ: 25078, kcal: 5993
Für den Rührteig:
	   125 g	weiche Butter oder Margarine
	   150 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker
	   4	Eier (Größe M)
	   500 g	Joghurt
	   200 g	Weizenmehl
	   1 Pck.	Dr. Oetker Backin
	   300 g	Hartweizengrieß

Zum Tränken:
	   125 ml (1/8 l)	Wasser
	   150 g	Zucker
	   3	Limetten

Für den Belag:
	   1½ kg	frische Erdbeeren

Für den Guss:
	   2 Pck.	Tortenguss, klar, ungezuckert
	   4 EL	Zucker
	   500 ml (½ l)	schwarzer Johannisbeersaft

Zubereitungszeit: 55 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanille-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Den Joghurt ebenfalls unterrühren.
3. Das Mehl mit Backpulver und dem Grieß mischen und in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren. Den Teig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Gebäckboden etwa 30 Minuten backen.
4. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Gebäckboden erkalten lassen.
5. Zum Tränken Wasser und Zucker in einem Topf zum Kochen bringen, bis der Zucker gelöst ist. Den Topf von der Kochstelle nehmen, Zuckerlösung abkühlen lassen. Limetten auspressen und den Saft unter die Zuckerlösung rühren. Den Gebäckboden damit tränken. Die Gebäckränder gerade schneiden.
6. Für den Belag Erdbeeren putzen, abspülen, abtropfen lassen, evtl. halbieren und auf den getränkten Gebäckboden legen.
7. Für den Guss aus Tortengusspulver, Zucker und Saft einen Guss nach Packungsanleitung zubereiten. Den Guss auf den Erdbeeren verteilen. Guss fest werden lassen.
8. Den Erdbeer-Limetten-Grieß-Kuchen in Stücke schneiden.
Tipp: Der Kuchen hält sich sehr gut bis zum nächsten Tag frisch.



Erdbeer-Minz-Torte |
Fruchtig – für Gäste
Insgesamt:
 E: 63 g, F: 256 g, Kh: 585 g, kJ: 21113, kcal: 5046
Für den Biskuitteig:
	   3	Eier (Größe M)
	   1 EL	heißes Wasser
	   80 g	Zucker
	   80 g	Weizenmehl

Für den Minzsirup:
	   50 g	Zucker
	   50 ml	Wasser
	   5 Zweige	frische Minze

Für die Zitronencreme:
	   6 Blatt	weiße Gelatine
	   1	Bio-Zitrone (unbehandelt, ungewachst)
	   750 g	Schlagsahne
	   150 g	Zucker

Für den Belag:
	   1 kg	frische Erdbeeren
	   1 Pck.	Tortenguss, rot
	   100 g	Zucker
	   250 ml (¼ l)	schwarzer Johannisbeersaft

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Durchzieh-, Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig Eier und Wasser in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Zucker in etwa 1 Minute unter Rühren einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.
3. Mehl kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Den Teig in eine Springform (Ø 28 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Biskuitboden etwa 20 Minuten backen.
4. Für den Sirup Zucker und Wasser in einem Topf aufkochen lassen, bis der Zucker gelöst ist. Den Topf von der Kochstelle nehmen. Minze abspülen, trocken tupfen, in die Zuckerlösung legen und etwa 15 Minuten ziehen lassen. Minzezweige entfernen.
5. Den Biskuitboden aus der Form lösen und auf einen Kuchenrost stürzen. Den Biskuitboden erkalten lassen, mitgebackenes Backpapier abziehen. Den Biskuitboden auf eine Tortenplatte legen und einen Tortenring darumlegen. Den Biskuitboden mit dem Minzsirup tränken.
6. Für die Creme Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Zitrone heiß abwaschen und trocken tupfen. Die Schale mit einem Zestenreißer abziehen oder auf einer kleinen Reibe abreiben. Zitronenschale und 100 g von der Sahne in einem kleinen Topf aufkochen lassen. Den Topf von der Kochstelle nehmen. Die eingeweichte Gelatine leicht ausdrücken und in der Sahne unter Rühren auflösen. Zucker unterrühren. Sahnemasse kalt stellen.
7. Die abgeriebene Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Saft auf den Biskuitboden träufeln.
8. Für den Belag Erdbeeren putzen, abspülen, abtropfen lassen und entstielen. 750 g der Erdbeeren auf den getränkten Biskuitboden legen.
9. Die restliche Sahne steif schlagen. Wenn die Zitronensahne anfängt dicklich zu werden, 2 Esslöffel der Sahne unterrühren. Restliche Sahne vorsichtig unterheben. Die Creme auf den Erdbeeren verteilen. Torte etwa 60 Minuten kalt stellen.
10. Restliche Erdbeeren in Scheiben schneiden und auf der Zitronen-Sahne-Creme verteilen.
11. Aus dem Tortengusspulver, Zucker und Saft einen Guss nach Packungsanleitung zubereiten. Den Guss vorsichtig mit einem Esslöffel auf die Erdbeerscheiben geben. Torte nochmals 2–3 Stunden kalt stellen. Den Tortenring lösen und entfernen.




Erdbeerrolle mit Baiser |
Fruchtig – für Kinder
Insgesamt:
 E: 63 g, F: 77 g, Kh: 411 g, kJ: 11176, kcal: 2669
Für den Biskuitteig:
	   3	Eier (Größe M)
	   2	Eigelb (Größe M)
	   1 EL	heißes Wasser
	   75 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   100 g	Weizenmehl
	   1 Msp.	Dr. Oetker Backin

Für die Füllung:
	   1	Vanilleschote
	   100 g	Schlagsahne
	   400 ml	Milch
	   100 g	Zucker
	   500 g	Erdbeeren
	   1 Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

Für das Baiser:
	   2	Eiweiß (Größe M)
	   80 g	Zucker
	   1 Prise	Salz

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühl-, Zieh- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 17 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
2. Für den Teig die Eier, das Eigelb und das Wasser in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker und Vanillin-Zucker mischen und in etwa 1 Minute unter Rühren einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.
3. Mehl mit Backpulver mischen und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Den Teig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Biskuitboden etwa 12 Minuten backen.
4. Dann die Biskuitplatte vom Rand lösen und auf mit Zucker bestreutes Backpapier stürzen. Das mitgebackene Backpapier mit kaltem Wasser bestreichen und vorsichtig, aber schnell abziehen. Die Biskuitplatte auf dem Backpapier von der längeren Seite her aufrollen. Biskuitrolle erkalten lassen.
5. Für die Füllung die Vanilleschote längs aufschneiden. Sahne, 300 ml Milch, Zucker und die aufgeschnittene Vanilleschote in einem Topf erhitzen, etwa 30 Minuten ziehen lassen. Vanilleschote entfernen.
6. In der Zwischenzeit Erdbeeren putzen, waschen, abtropfen lassen, entstielen und in Stücke schneiden.
7. Pudding-Pulver mit der restlichen Milch anrühren, in die Vanillemilch rühren und unter Rühren aufkochen lassen.
8. Die Biskuitrolle vorsichtig auseinanderrollen. Die heiße Puddingcreme darauf verteilen und mit den Erdbeerstücken belegen. Die Biskuitplatte wieder aufrollen und in Backpapier einschlagen. Die Biskuitrolle auf ein Backblech legen und kalt stellen.
9. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 240°C
Heißluft: etwa 220°C
10. Für das Baiser Eiweiß mit 50 g Zucker und Salz mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe steif schlagen. Restlichen Zucker hinzugeben und so lange weiterschlagen, bis die Baisermasse so fest ist, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt.
11. Die Biskuitrolle rundherum dick mit der Baisermasse einstreichen. Mit einer gezackten Teigkarte ein wellenartiges Muster durch die Baisermasse ziehen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben und das Baiser etwa 5 Minuten überbacken.
12. Die Erdbeerrolle mit dem Backpapier vom Backblech auf einen Kuchenrost ziehen, erkalten lassen.


Erdbeer-Sahne-Rolle |
Für Gäste
Insgesamt:
 E: 64 g, F: 203 g, Kh: 297 g, kJ: 13952, kcal: 3323
Für den Biskuitteig:
	   5	Eier (Größe M)
	   1	Eigelb (Größe M)
	   75 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   90 g	Weizenmehl
	   ½ gestr. TL	Dr. Oetker Backin

Für die Füllung:
	   500 g	Erdbeeren
	   250 g	Schlagsahne
	   50 g	Puderzucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   2 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif

Zum Bestreichen:
	   250 g	Schlagsahne
	   25 g	Puderzucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif

Zum Bestreuen:
	   einige	gehackte Pistazienkerne

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
2. Für den Teig Eier und Eigelb in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker und Vanillin-Zucker mischen, in etwa 1 Minute unter Rühren einstreuen, dann noch weitere etwa 2 Minuten schlagen. Mehl mit Backpulver mischen und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren.
3. Den Teig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Biskuitplatte etwa 15 Minuten backen.

4. Die Biskuitplatte sofort vom Backblechrand lösen und auf mit Zucker bestreutes Backpapier stürzen. Die Biskuitplatte mit dem mitgebackenen Backpapier erkalten lassen.
5. Für die Füllung Erdbeeren putzen, waschen, gut abtropfen lassen, entstielen und in Stücke schneiden. 4 Esslöffel von den Erdbeerstücken durch ein Sieb streichen.
6. Die Sahne mit Puderzucker, Vanillin-Zucker und Sahnesteif steif schlagen. Die Erdbeerstückchen und das Erdbeerpüree unterrühren.
7. Von der Biskuitplatte das mitgebackene Backpapier vorsichtig abziehen. Biskuitplatte mit der Erdbeersahne bestreichen und von der längeren Seite her aufrollen. Evtl. die dunkle Backhaut entfernen.
8. Zum Bestreichen die Sahne mit Puderzucker und Sahnesteif steif schlagen. Die Erdbeer-Sahne-Rolle mit der Sahne bestreichen und mit einem Löffel oder einem Messer wellenförmig verzieren. Erdbeer-Sahne-Rolle mit Pistazienkernen bestreuen.
Tipp: Fester wird die Füllung, wenn Sie die Erdbeersahne statt mit Sahnesteif mit 4 Blatt weißer, aufgelöster Gelatine zubereiten.


Erdbeertorte mit Ricotta |
Erfrischend
Insgesamt:
 E: 94 g, F: 157 g, Kh: 263 g, kJ: 11997, kcal: 2865
Für den All-in-Teig:
	   30 g	Weizenmehl
	   1 gestr.	TL Dr. Oetker Backin
	   100 g	Zucker
	   100 g	gemahlene Haselnusskerne
	   3	Eier (Größe M)

Für den Belag:
	   400 g	Erdbeeren
	   1	Bio-Limette (unbehandelt, ungewachst)
	   4 Blatt	weiße Gelatine
	   100 g	gesiebter Puderzucker
	   500 g	Ricotta (ital. Frischkäse)

Zum Garnieren:
	   100 g	Erdbeeren

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig das Mehl mit Backpulver in eine Rührschüssel geben und mit einem Schneebesen verrühren. Zucker, Haselnusskerne und Eier hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.
3. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Gebäckboden etwa 25 Minuten backen.
4. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Nach etwa 10 Minuten den Tortenboden mit einem Messer aus der Form lösen und auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Tortenboden erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier entfernen. Tortenboden auf eine Tortenplatte legen. Einen Tortenring darumstellen.
5. Für den Belag Erdbeeren putzen, abspülen und gut abtropfen lassen. Erdbeeren in kleine Stücke schneiden. Limette heiß abspülen und abtrocknen. Schale abreiben und die Limette auspressen.
6. Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Die Gelatine leicht ausdrücken und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze erwärmen, (nicht kochen), bis sie vollständig gelöst ist. Limettensaft unterrühren.
7. Puderzucker mit Ricotta und Limettenschale gut verrühren. Zuerst etwa 4 Esslöffel der Ricotta-Masse unter die Gelatine rühren, dann mit der restlichen Ricotta-Masse verrühren. Erdbeerstücke unterheben. Die Ricotta-Erdbeer-Masse auf den Tortenboden geben und glatt streichen. Die Torte etwa 2 Stunden kalt stellen. Tortenring lösen und entfernen.
8. Zum Garnieren die Erdbeeren putzen, abspülen, abtropfen lassen, halbieren oder vierteln. Die Torte mit den Erdbeeren garnieren.
Tipp: Statt Ricotta können Sie auch Speisequark (40 % Fett) oder Doppelrahm-Frischkäse verwenden.



F
Feiner Gugelhupf |
Klassisch – gefriergeeignet
Insgesamt:
 E: 111 g, F: 319 g, Kh: 733 g, kJ: 26549, kcal: 6345
Für den Hefeteig:
	   200 g	Schlagsahne
	   200 g	Butter oder Margarine
	   500 g	Weizenmehl
	   1 Pck.	Dr. Oetker Trockenbackhefe
	   150 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   6 Tropfen	Zitronen-Aroma
	   1 Prise	Salz
	   4	Eier (Größe M)
	   150 g	Rosinen
	   150 g	Korinthen
	   100 g	 gehackte Mandeln

Zum Bestäuben:
	   etwas	Puderzucker

Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Teiggeh- und Abkühlzeit
Backzeit: etwa 60 Minuten
1. Für den Teig Sahne in einem kleinen Topf erwärmen. Butter oder Margarine darin zerlassen.
2. Das Mehl in eine Rührschüssel geben und mit der Trockenbackhefe sorgfältig vermischen. Zucker, Vanillin-Zucker, Aroma, Salz, Eier und die warme Sahne-Fett-Mischung hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Rosinen, Korinthen und Mandeln kurz unterarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).
3. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
4. Den Teig mit Handrührgerät mit Knethaken auf höchster Stufe kurz durchkneten und in eine Napfkuchenform (Ø 24 cm, gefettet) geben. Nochmals zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).

5. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und den Gugelhupf etwa 60 Minuten backen.
6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Gugelhupf etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus der Form lösen und auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Gugelhupf erkalten lassen und mit Puderzucker bestäuben.
Abwandlung: Statt mit den Mandeln, Rosinen und Korinthen können Sie den Gugelhupf mit 100 g bunten, gewürfelten Belegkirschen, 200 g getrockneten, gewürfelten Aprikosen und 50 g gehackten Pistazienkernen zubereiten. Oder nehmen Sie statt Rosinen getrocknete Cranberries.


Feiner Schokoladen-Gugelhupf |
Für Gäste
Insgesamt:
 E: 71 g, F: 220 g, Kh: 350 g, kJ: 15376, kcal: 3673
Für den Rührteig:
	   150 g	Zartbitter-Schokolade (50 % Kakaoanteil)
	   150 g	Weizenmehl
	   1 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   10 g	Kakaopulver
	   150 g	Butter oder Margarine
	   150 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Prise	Salz
	   2	Eier (Größe M)
	   4	Eigelb (Größe M)
	   4	Eiweiß (Größe M)
	   	Semmelbrösel für die Form

Zum Bestäuben:
	   etwas	Puderzucker

Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 45 Minuten
1. Für den Teig die Schokolade in Stücke brechen, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Schokolade etwas abkühlen lassen.
2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
3. Das Mehl und Backpulver in eine Schüssel geben, Kakao darübersieben, mit einem Schneebesen verrühren. Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach 75 g Zucker, Vanillin-Zucker, Salz und die Schokolade unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.
4. Eier und Eigelb nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Das Mehl-Kakao-Gemisch in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren.
5. Eiweiß mit restlichem Zucker (75 g) so steif schlagen, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Eischnee unter den Teig heben.
6. Den Teig in eine Gugelhupfform (Ø 22 cm, gefettet, mit Semmelbröseln ausgestreut) füllen und dann glatt streichen. Die Form auf den Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Gugelhupf etwa 45 Minuten backen.
7. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Nach etwa 10 Minuten den Kuchen auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen, erkalten lassen. Dann den Kuchen vor dem Aufschneiden mit Puderzucker bestäuben.




Flachswickel |
Raffiniert
Insgesamt:
E: 78 g, F: 192 g, Kh: 469 g, kJ: 16529, kcal: 3951
Für den Hefeteig:
	   50 ml	Milch
	   200 g	Butter oder Margarine
	   500 g	 Weizenmehl
	   20 g	frische Hefe
	   1 TL	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Prise	Salz
	   ½ Pck.	 Dr. Oetker Finesse
	   	Geriebene Zitronenschale
	   3	 Eier (Größe M)

Für den Belag:
	   etwas	Hagelzucker

Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Teiggehzeit
Backzeit: 15–20 Minuten
1. Für den Teig die Milch in einem kleinen Topf erwärmen. Butter oder Margarine zerlassen. Mehl in eine Rührschüssel geben. Mit einem Esslöffel eine Mulde in die Mitte des Mehls drücken. Hefe in die Mulde bröseln. Lauwarme Milch und den Zucker hinzugeben. Die Zutaten mit etwas Mehl verrühren und zugedeckt etwa 15 Minuten gehen lassen.
2. Vanillin-Zucker, Salz, Zitronenschale, Eier und die zerlassene Butter oder Margarine zu dem Vorteig geben und mit Handrührgerät mit Knethaken in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.
3. Den Teig mit Mehl bestäuben und zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).
4. Den gegangenen Teig leicht mit Mehl bestäuben, aus der Schüssel nehmen und auf einer bemehlten Arbeitsfläche kurz durchkneten. Den Teig in 12 Portionen teilen.
5. Aus jeder Teigportion eine etwa 38 cm lange Rolle formen. Die Teigrollen zur Hälfte zusammenlegen und 3-mal umeinander drehen, sodass Flachswickel entstehen.
6. Die Flachswickel in Hagelzucker drücken und mit der unteren Seite auf 2 Backbleche (mit Backpapier belegt) legen. Die Flachswickel nochmals zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar vergrößert haben (etwa 30 Minuten).
7. Nach etwa 15 Minuten Teiggehzeit den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
8. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Flachswickel 15–20 Minuten backen.
9. Die Flachswickel mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Flachswickel erkalten lassen.
Tipps: Flachswickel mit Himbeerkonfitüre und Pflaumenmus servieren. Die Hälfte der Flachswickel mit etwas Milch bestreichen, mit Zimtzucker bestreuen.



Flockentorte mit Amarenakirschen |
Für Gäste – mit Alkohol
Insgesamt:
 E: 86 g, F: 247 g, Kh: 326 g, kJ: 16459, kcal: 3913


	   1 Glas	Amarenakirschen (Abtropfgewicht 130 g)

Für den Brandteig:
	   125 ml (1/8 l)	Wasser
	   50 g	Butter oder Margarine
	   1 Prise	Salz
	   75 g	Weizenmehl
	   25 g	gesiebte Speisestärke
	   2–3	Eier (Größe M)

Für die Füllung:
	   2–3	Orangen
	   500 g	Ricotta (ital. Frischkäse)
	   250 g	Mascarpone (ital. Frischkäse)
	   2 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif
	   120 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   3 EL	Kirschsaft (aus dem Glas)
	   100 ml	Orangensaft (von den Orangen)


	   1	Bio-Orange (unbehandelt, ungewachst)
	   1 EL	Kirschsaft (aus dem Glas)

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten je Boden
1. Kirschen in einem Sieb abtropfen lassen und den Saft dabei auffangen.
2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
3. Für den Teig Wasser mit Butter oder Margarine und Salz am besten in einem Stieltopf zum Kochen bringen. Mehl mit Speisestärke mischen, auf einmal in die von der Kochstelle genommene Flüssigkeit schütten, zu einem glatten Kloß rühren und unter Rühren etwa 1 Minute erhitzen.
4. Den heißen Kloß sofort in eine Rührschüssel geben. Nach und nach Eier mit Handrührgerät mit Knethaken auf höchster Stufe unterarbeiten. Die Eiermenge hängt von der Beschaffenheit des Teiges ab, er muss stark glänzen und so von einem Löffel abreißen, dass lange Spitzen hängen bleiben.
5. Aus dem Teig 3 Böden backen. Dazu jeweils ein Drittel des Teiges auf einen Springformboden (Ø 26 cm, gefettet, gemehlt) streichen. Darauf achten, dass die Teiglage am Rand nicht zu dünn ist, damit der Boden dort nicht zu dunkel wird. Die Böden ohne Springformsrand backen. Die Springformböden nacheinander (bei Heißluft 2 Böden zusammen) auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Böden jeweils etwa 20 Minuten backen.
6. Gebäckböden sofort von den Springformböden lösen, einzeln auf je einem Kuchenrost erkalten lassen.
7. Für die Füllung die Kirschen (3–4 Kirschen beiseitelegen) in kleine Stücke schneiden. Die Orangen auspressen und 100 ml Saft abmessen.
8. Ricotta mit Mascarpone gut verrühren. Sahnesteif, Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren. Die Masse halbieren.
9. Unter eine Hälfte die Kirschstücke und 3 Esslöffel Kirschsaft rühren. Den unteren Gebäckboden auf eine Tortenplatte legen. Die Kirsch-Ricotta-Creme darauf verteilen und mit dem zweiten Gebäckboden belegen.
10. Restliche Ricotta-Masse mit dem abgemessenen Orangensaft verrühren. Zwei Drittel davon auf den zweiten Gebäckboden streichen. Den dritten Gebäckboden darauflegen. Restliche Orangen-Ricotta-Creme daraufgeben und glatt streichen.
11. Die Orange heiß abwaschen, abtrocknen und in dünne Scheiben schneiden. Orangenscheiben vierteln. Die Torte mit den beiseitegelegten Kirschen und Orangenstückchen garnieren und mit einem Esslöffel Kirschsaft verzieren. Etwa 60 Minuten kalt stellen.




Frankfurter Kranz |
Klassisch
Insgesamt:
 E: 76 g, F: 409 g, Kh: 612 g, kJ: 27081, kcal: 6468
Für den Rührteig:
	   100 g	weiche Butter oder Margarine
	   150 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   ½ Röhrchen	Zitronen-Aroma oder Rum-Aroma
	   1	Prise Salz
	   3	Eier (Größe M)
	   150 g	Weizenmehl
	   50 g	gesiebte Speisestärke
	   2 gestr. TL	Dr. Oetker Backin

Für den Krokant:
	   10 g	Butter
	   60 g	Zucker
	   125 g	gehackte Mandeln

Für die Buttercreme:
	   1 Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
	   100 g	Zucker
	   500 ml (½ l)	Milch
	   250 g	weiche Butter

Außerdem:
	   3 EL	Johannisbeergelee oder Erdbeerkonfitüre
	   einige	halbierte Belegkirschen

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 40 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker, Aroma und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute).
3. Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen, in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterrühren. Den Teig in eine Kranzform (Ø 22 cm, gefettet) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Gebäckkranz etwa 40 Minuten backen.
4. Den Gebäckkranz etwa 10 Minuten in der Form abkühlen lassen, dann auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und vollständig erkalten lassen.
5. Für den Krokant Butter in einer Pfanne zerlassen. Zucker und Mandeln hinzugeben, unter Rühren bräunen lassen, bis eine krokantartige Masse entstanden ist. Krokantmasse auf ein Stück Alufolie oder Backpapier geben und erkalten lassen.
6. Für die Buttercreme aus Pudding-Pulver, Zucker und Milch einen Pudding nach Packungsanleitung (aber mit 100 g Zucker) zubereiten. Pudding erkalten lassen (nicht kalt stellen), dabei gelegentlich umrühren. Dann die Butter mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren und esslöffelweise unter den erkalteten Pudding rühren. Dabei darauf achten, dass Butter und Pudding Zimmertemperatur haben, da die Buttercreme sonst gerinnt.
7. Das Gelee glatt rühren oder die Konfitüre durch ein Sieb streichen. Den Gebäckkranz zweimal waagerecht durchschneiden. Den unteren Boden mit dem Gelee oder der Konfitüre bestreichen. Die beiden unteren Böden mit insgesamt der Hälfte der Buttercreme bestreichen und alle Böden zu einem Kranz zusammensetzen.
8. Von der restlichen Buttercreme 2 Esslöffel in einen Spritzbeutel mit Sterntülle geben. Den Kranz mit der restlichen Buttercreme bestreichen. Krokant fein zerbröseln. Den Frankfurter Kranz damit bestreuen. Mit der Buttercreme aus dem Spritzbeutel verzieren und mit Belegkirschen garnieren. Den Kranz etwa 2 Stunden kalt stellen.
Tipp: Der Kranz kann auch eingefroren werden. Den Kranz dann zugedeckt auftauen lassen, damit der Krokant keine Feuchtigkeit zieht.


Französische Cognac-Torte |
Für Gäste – mit Alkohol
Insgesamt:
 E: 133 g, F: 390 g, Kh: 688 g, kJ: 31399, kcal: 7502
Für den Rührteig:
	   250 g	weiche Butter oder Margarine
	   200 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Prise	Salz
	   3–5 Tropfen	Bittermandel-Aroma
	   6	Eier (Größe M)
	   250 g	Weizenmehl
	   2 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   2 EL	Cognac
	   150 g	abgezogene, gemahlene Mandeln oder gemahlene Haselnusskerne
	   150 g	grob geraspelte Zartbitter-Schokolade

Zum Beträufeln und Bestreichen:
	   150 ml	Cognac
	   100 g	Aprikosenkonfitüre

Für den Guss:
	   200 g	Zartbitter-Kuvertüre

Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkühl- und Durchziehzeit
Backzeit: etwa 60 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker, Salz und Aroma unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Die Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute).
3. Mehl mit Backpulver mischen, in 2 Portionen abwechselnd mit dem Cognac auf mittlerer Stufe kurz unterrühren.
4. Mandeln oder Haselnusskerne und Schokolade unter den Teig rühren. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet) füllen und glatt streichen. Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Torte etwa 60 Minuten backen.
5. Die Torte sofort aus der Form lösen und etwa 20 Minuten auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost abkühlen lassen.
6. Zum Beträufeln und Bestreichen die Tortenoberfläche mit einem Holzstäbchen mehrmals einstechen und mit Cognac beträufeln. Konfitüre in einem Topf unter Rühren erwärmen und durch ein Sieb streichen. Die Torte damit bestreichen und erkalten lassen.
7. Für den Guss Kuvertüre in Stücke hacken, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Die Torte mit dem Guss überziehen. Die Torte einige Stunden (am besten über Nacht) durchziehen lassen.
Tipp: Die Torte möglichst 2–3 Tage vor dem Verzehr backen, damit sie gut durchgezogen ist.



Französische Maronentorte |
Raffiniert
Insgesamt:
 E: 63 g, F: 334 g, Kh: 628 g, kJ: 24531, kcal: 5860
Für den All-in-Teig:
	   200 g	Weizenmehl
	   40 g	Speisestärke
	   2 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   175 g	Zucker
	   3	Eier (Größe M)
	   175 g	weiche Butter oder Margarine

Für die Füllung:
	   500 g	Schlagsahne
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   2 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif
	   1 Dose	Maronenpüree (Einwaage 450 g, Esskastanien)
	   75 g	gesiebter Puderzucker
	   2 EL	Zitronensaft


	   etwas	Kakaopulver
	   8–10	Schokoladen-Ornamente

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech
1. Für die Tortenböden auf 6 Bögen Backpapier Kreise (Ø etwa 19 cm) aufzeichnen. Backpapier auf Backbleche legen.
2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
3. Für den Teig Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen, in eine Rührschüssel geben. Zucker, Eier und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verrühren.
4. Den Teig gleichmäßig auf die vorgezeichneten Kreise verteilen und glatt streichen. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Tortenböden jeweils etwa 15 Minuten backen.

5. Das Backpapier jeweils vorsichtig mit einem Messer von den Gebäckböden lösen und abziehen. Die Böden auf mit Backpapier belegten Kuchenrosten erkalten lassen.
6. Für die Füllung die Sahne mit Vanillin-Zucker und Sahnesteif steif schlagen. Das Maronenpüree in eine Rührschüssel geben. Puderzucker und Zitronensaft hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren. Nach und nach die steif geschlagene Sahne (gut 3 Esslöffel Sahne in einen Spritzbeutel mit Lochtülle füllen und kalt stellen) unter die Maronenmasse rühren. Die Maronenmasse in 5 Portionen teilen.
7. Einen Tortenboden auf eine Tortenplatte legen und mit einer Portion der Maronenmasse bestreichen. Den zweiten Tortenboden darauflegen, leicht andrücken und wieder mit einer Portion der Maronenmasse bestreichen. So weiterverfahren, bis die Maronenmasse und die Tortenböden aufgebraucht sind.
8. Den oberen Tortenboden mit Sahnetupfen verzieren. Die Torte etwa 60 Minuten kalt stellen.
9. Maronentorte kurz vor dem Servieren mit Kakao bestäuben und mit den Schokoladen-Ornamenten garnieren.


Französischer Zwetschenkuchen |
Klassisch
Insgesamt:
 E: 56 g, F: 211 g, Kh: 334 g, kJ: 14672, kcal: 3508
Für den Rührteig:
	   150 g	weiche Butter oder Margarine
	   100 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker
	   1 gestr. TL	gemahlener Zimt
	   1 Msp.	gemahlene Nelken
	   2	Eier (Größe M)
	   150 g	Weizenmehl
	   1 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   50 g	abgezogene, gemahlene Mandeln

Zum Bestreuen:
	   50 g	abgezogene, gemahlene Mandeln

Für den Belag:
	   750 g	Zwetschen

Zum Bestreichen:
	   3 EL	Johannisbeergelee
	   1 EL	Zitronensaft

Zum Bestreuen:
	   25 g	gestiftelte Mandeln

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Backzeit: etwa 35 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren.
3. Nach und nach Zucker, Vanille-Zucker, Zimt und Nelken unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

4. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehl mit Backpulver mischen und in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterrühren. Mandeln unterheben.
5. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet) geben, glatt streichen und mit Mandeln bestreuen.
6. Für den Belag Zwetschen waschen, abtrocknen, halbieren und entsteinen. Große Zwetschen vierteln und die Spitzen etwa ½ cm tief einschneiden. Die Zwetschen von außen nach innen auf den Teig legen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Zwetschenkuchen etwa 35 Minuten backen.
7. Die Form auf einen Kuchenrost stellen.
8. Zum Bestreichen Gelee mit Zitronensaft in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen. Die Zwetschen sofort damit bestreichen und mit den Mandeln bestreuen. Den Kuchen erkalten lassen und aus der Form lösen.
Tipp: Den Zwetschenkuchen mit steif geschlagener Sahne servieren.


Friesische Streuseltorte |
Für Gäste
Insgesamt:
 E: 60 g, F: 456 g, Kh: 672 g, kJ: 29364, kcal: 7020
Für den Knetteig:
	   250 g	Weizenmehl
	   1 Msp.	Dr. Oetker Backin
	   2 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   150 g	Crème fraîche
	   175 g	weiche Butter oder Margarine

Für die Streusel:
	   150 g	Weizenmehl
	   75 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Msp.	gemahlener Zimt
	   100 g	weiche Butter

Für die Füllung:
	   500 g	Schlagsahne
	   25 g	Zucker
	   2 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   450 g	Pflaumenmus
	   evtl. etwas	Puderzucker

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten je Boden
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
2. Für den Teig Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig in 4 gleich große Portionen teilen und zu Kugeln formen. Eine Teigportion gleichmäßig auf dem Boden einer Springform (Ø 26 cm, gefettet) ausrollen. Den Teig mehrmals mit einer Gabel einstechen. Den Springformrand darumlegen.
3. Für die Streusel Mehl in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker, Zimt und Butter hinzufügen. Dann die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zu Streuseln von gewünschter Größe verarbeiten. Ein Viertel der Streusel gleichmäßig auf dem Knetteigboden verteilen. Die Springform auf dem Rost (unteres Drittel) in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Boden etwa 15 Minuten backen. Die anderen 3 Böden ebenso vorbereiten und backen.
4. Die Böden sofort nach dem Backen vom Springformboden lösen und einzeln auf je einem Kuchenrost erkalten lassen. Einen der Tortenböden noch warm in 12 Stücke schneiden.
5. Für die Füllung Sahne mit Zucker, Sahnesteif und Vanillin-Zucker steif schlagen. Die Sahne portionsweise in einen Spritzbeutel mit Sterntülle (Ø etwa 8 mm) füllen. Die 3 unzerteilten Böden mit jeweils einem Drittel des Pflaumenmuses bestreichen. Je ein Drittel der Sahne daraufspritzen und mit dem geschnittenen Boden zu einer Torte zusammensetzen. Die Torte etwa 60 Minuten in den Kühlschrank stellen.
6. Die Torte nach Belieben kurz vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben.
Tipp: Schneiden Sie die Torte vor dem Servieren am besten mit einem Sägemesser.




Fruchtige Nusstorte |
Gut vorzubereiten
Insgesamt:
 E: 142 g, F: 481 g, Kh: 479 g, kJ: 28336, kcal: 6770
Für den Teig:
	   7	Eigelb (Größe M)
	   250 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker
	   7	Eiweiß (Größe M)
	   500 g	gemahlene Walnuss- oder Haselnusskerne
	   2 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   2	mittelgroße, säuerliche Äpfel (etwa 350 g)
	   50 g	gehackte Walnuss- oder Haselnusskerne

Zum Bestreichen:
	   2 EL	Apfelgelee

Für den Guss:
	   200 g	Zartbitter-Schokolade
	   2 TL	Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl


	   16	Walnusskernhälften

Zubereitungszeit: 25 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 45 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig Eigelb, Zucker und Vanille-Zucker mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe etwa 6 Minuten schlagen.
3. Eiweiß steif schlagen. Gemahlene Nusskerne mit Backpulver sorgfältig vermischen und abwechselnd mit dem Eischnee unter den Teig heben.
4. Die Äpfel schälen, vierteln, entkernen, grob raspeln und vorsichtig mit den gehackten Nusskernen unter den Teig heben. Dann den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Torte etwa 45 Minuten backen.
5. Die Torte etwa 10 Minuten in der Form auf einem Kuchenrost abkühlen lassen, dann auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Mitgebackenes Backpapier abziehen.
6. Zum Bestreichen Gelee unter Rühren erhitzen. Die noch warme Tortenoberfläche damit bestreichen. Torte erkalten lassen.
7. Für den Guss Schokolade in kleine Stücke brechen, mit Speiseöl in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Etwa 1 Esslöffel der Schokolade im Topf zurücklassen.
8. Die Torte mit der restlichen Schokolade überziehen und mit den Walnusskernhälften garnieren. Guss etwas fest werden lassen.
9. Die zurückgelassene Schokolade evtl. nochmals bei schwacher Hitze erwärmen und die Torte damit besprenkeln.
Abwandlung: Statt mit Äpfeln können Sie die Nusstorte auch mit getrockneten Aprikosen zubereiten. Dann 200 g getrocknete, klein geschnittene Aprikosen in 100 ml Apfelsaft einweichen, etwas durchziehen lassen und anstelle der Apfelraspel unter den Teig geben.



G
Gebackene Topfentorte |
Fruchtig
Insgesamt:
 E: 163 g, F: 363 g, Kh: 702 g, kJ: 28636, kcal: 6837
Für den Knetteig:
	   300 g	Weizenmehl
	   100 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Prise	Salz
	   	abgeriebene Schale von
	   1	Bio-Zitrone (unbehandelt, ungewachst)
	   2	Eigelb (Größe M)
	   200 g	Butter oder Margarine


	   1 EL	Weizenmehl

Für die Füllung:
	   1 Dose	Pfirsichspalten (Tortenpfirsiche, Abtropfgewicht 470 g)

Für den Belag:
	   500 g	Schmand (Sauerrahm, 24 % Fett)
	   500 g	Topfen (Speisequark, 20 % Fett)
	   100 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   5	Eigelb (Größe M)
	   2 Pck	 Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
	   1 Prise	Salz
	   	abgeriebene Schale und Saft von
	   2	Bio-Zitronen (unbehandelt, ungewachst)
	   7	Eiweiß (Größe M)
	   50 g	Zucker

Zum Bestreuen:
	   3 EL	Semmelbrösel

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: 75–80 Minuten
1. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker, Salz, Zitronenschale, Eigelb und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.
2. Auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt etwa 30 Minuten kalt stellen.
3. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
4. Zwei Drittel des Teiges auf dem Boden einer Springform (Ø 28 cm, gefettet) ausrollen. Den Springformrand darumstellen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Dann den Knetteigboden 15–20 Minuten vorbacken.
5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Boden etwas abkühlen lassen. Die Backofentemperatur um etwa 20°C herunterschalten.
6. Den restlichen Teig mit 1 Esslöffel Mehl verkneten, zu einer Rolle formen, auf den vorgebackenen Boden legen und so an die Form drücken, dass ein 4–5 cm hoher Rand entsteht.
7. Für die Füllung Pfirsichspalten in einem Sieb gut abtropfen lassen.
8. Für den Belag den Schmand mit Topfen (Quark), Zucker, Vanillin-Zucker, Eigelb, Pudding-Pulver, Salz, Zitronenschale und -saft gut verrühren. Eiweiß steif schlagen. Nach und nach Zucker kurz unterschlagen. Eischnee unter die Topfenmasse heben.
9. Den vorgebackenen Knetteigboden mit Semmelbröseln bestreuen und mit Pfirsichspalten belegen. Die Topfenmasse daraufgeben und glatt streichen. Die Form wieder auf dem Rost in den heißen Backofen schieben. Torte in etwa 60 Minuten fertig backen.
10. Die Topfentorte noch etwa 10 Minuten im ausgeschalteten Backofen stehen lassen. Die Form herausnehmen und auf einen Kuchenrost stellen. Die Topfentorte etwa 30 Minuten in der Form abkühlen lassen, dann aus der Form lösen und auf eine Tortenplatte geben. Topfentorte erkalten lassen.




Gedeckter Apfelkuchen |
Beliebt
Insgesamt:
 E: 80 g, F: 240 g, Kh: 640 g, kJ: 20760, kcal: 4960
Für die Füllung:
	   1½ kg	säuerliche Äpfel, z. B. Boskop
	   50 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Msp.	gemahlener Zimt
	   30 g	Rosinen
	   50 g	Butter
	   etwa 50 g	Zucker

Für den Knetteig:
	   400 g	Weizenmehl
	   4 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   70 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   2	Eier (Größe M)
	   4 EL	Milch
	   150 g	weiche Butter oder Margarine

Zum Bestreichen und Bestreuen:
	   1	Eigelb (Größe M)
	   1 EL	Milch
	   50 g	gehobelte Mandeln

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
2. Für die Füllung Äpfel schälen, vierteln, entkernen und in Stifte oder kleine Stücke schneiden. Apfelstifte oder -stücke mit Zucker, Vanillin-Zucker, Zimt, Rosinen und Butter in einem Topf unter Rühren leicht dünsten. Die Apfelmasse etwas abkühlen lassen und mit Zucker abschmecken.
3. Für den Teig das Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem Teig verarbeiten. Den Teig zu einer Rolle formen.
4. Knapp die Hälfte des Teiges in der Größe eines Backblechs (30 × 40 cm) für die Decke dünn ausrollen und vorsichtig auf Backpapier aufrollen. Den restlichen Teig auf einem Backblech (30 × 40 cm, gefettet) ausrollen. Die Apfelmasse auf dem Teig verteilen. Die Teigdecke darauf abrollen.
5. Zum Bestreichen und Bestreuen Eigelb mit Milch verschlagen. Die Teigdecke damit bestreichen und mehrmals vorsichtig mit einer Gabel einstechen. Die Teigdecke mit Mandeln bestreuen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) schieben. Den Kuchen etwa 25 Minuten backen.
6. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Apfelkuchen erkalten lassen.
Tipp: Den Kuchen können Sie auch in einer Springform (Ø 26 cm, gefettet) backen, dazu halbieren Sie die Zutaten für Teig und Füllung.



Gefüllter Streuselkuchen |
Für Gäste
Insgesamt:
 E: 136 g, F: 359 g, Kh: 1004 g, kJ: 32875, kcal: 7850
Für den Hefeteig:
	   400 g	Weizenmehl
	   1 Pck.	Dr. Oetker Trockenbackhefe
	   100 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Prise	Salz
	   	 Ei (Größe M)
	   200 ml	lauwarme Milch
	   75 g	zerlassene, abgekühlte Butter oder Margarine


	   etwas	Weizenmehl

Für die Streusel:
	   300 g	Weizenmehl
	   150 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   200 g	weiche Butter oder Margarine

Für die Füllung:
	   1	l Milch
	   100 g	Zucker
	   2 Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-, Sahne- oder Mandel-Geschmack
	   2	Eier (Größe M)
	   75 g	weiche Butter

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Teiggeh- und Abkühlzeit
Backzeit: 20–25 Minuten
1. Für den Hefeteig Mehl in eine Rührschüssel geben und mit der Trockenbackhefe sorgfältig vermischen. Zucker, Vanillin-Zucker, Salz, Ei, Milch und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.
2. Den Teig leicht mit Mehl bestäuben und zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).
3. Den Hefeteig leicht mit Mehl bestäuben, aus der Schüssel nehmen, auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten und auf einem Backblech (30 × 40 cm, gefettet) ausrollen.
4. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
5. Für die Streusel Mehl in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zu Streuseln von gewünschter Größe verarbeiten. Die Streusel auf dem Teig verteilen. Den Teig zugedeckt nochmals so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).
6. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Streuselkuchen 20–25 Minuten backen.
7. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Streuselkuchen erkalten lassen.
8. Für die Füllung aus Milch, Zucker, Pudding-Pulver und Eiern einen Pudding nach Packungsanleitung zubereiten (die Eier unter das angerührte Pudding-Pulver rühren). Die Butter in 2–3 Portionen unter den heißen Pudding rühren. Die Puddingmasse erkalten lassen, dabei ab und zu umrühren.
9. Den Streuselkuchen halbieren oder vierteln und die einzelnen Stücke waagerecht durchschneiden. Jeweils die unteren Kuchenstücke mit etwas von der Puddingcreme bestreichen und mit den oberen Kuchenstücken belegen.
Tipp: Wenn Sie es fruchtiger mögen, kochen Sie den Pudding statt mit Milch mit Orangensaft.



Großherzogin-Luise-Torte |
Für Gäste – mit Alkohol
Insgesamt:
 E: 116 g, F: 514 g, Kh: 370 g, kJ: 27655, kcal: 6607
Für den Rührteig:
	   100 g	Edelbitter-Schokolade (mindestens 50 % Kakaoanteil)
	   80 g	weiche Butter oder Margarine
	   80 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1–2 EL	Rum
	   5	Eigelb (Größe M)
	   200 g	abgezogene, gemahlene Mandeln
	   ½ gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   5	Eiweiß (Größe M)
	   1 Prise	Salz

Für die Füllung:
	   1 Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Schokoladen-Geschmack
	   40 g	Zucker
	   200 ml	Milch
	   200 g	Schlagsahne
	   100 g	weiche Butter
	   100 g	Edelvollmilch-Schokolade mit Champagner-Trüffelfüllung

Für den Guss:
	   100 g	Edelbitter-Schokolade (mindestens 50 % Kakaoanteil)
	   2 EL	Schlagsahne

Zum Garnieren und Bestäuben:
	   100 g	Edelvollmilch-Schokolade mit Champagner-Trüffelfüllung
	   2–3 EL	Kakaopulver

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: 45–55 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig Schokolade in kleine Stücke schneiden. Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Rum unterrühren.
3. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eigelb nach und nach unterrühren (jedes Eigelb etwa ½ Minute). Mandeln mit Backpulver und Schokoladenstückchen mischen, in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren. Eiweiß mit Salz steif schlagen und unterheben.
4. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Gebäckboden 45–55 Minuten backen.
5. Den Gebäckboden aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Mitgebackenes Backpapier abziehen. Den Boden erkalten lassen, einmal waagerecht durchschneiden. Den unteren Gebäckboden auf eine Tortenplatte legen.
6. Für die Füllung aus Pudding-Pulver, Zucker, Milch und Schlagsahne nach Packungsanleitung (aber mit der hier angegebenen Milch- und Sahnemenge) einen Pudding zubereiten. Pudding in eine Rührschüssel geben. Butter in etwa 3 mm dicke Scheiben schneiden und auf den heißen Pudding legen. Die Schüssel mit Frischhaltefolie zudecken. Die Puddingmasse etwa 2 Stunden kalt stellen.
7. Puddingmasse mit Handrührgerät mit Rührbesen zu einer cremigen Masse aufschlagen. Gut zwei Drittel der Creme auf den unteren Boden streichen. Schokolade in große Stücke schneiden und auf der Creme verteilen. Oberen Gebäckboden darauflegen. Tortenrand und -oberfläche dünn mit der restlichen Creme bestreichen. Die Großherzogin-Luise-Torte etwa 60 Minuten kalt stellen.
8. Für den Guss Schokolade in kleine Stücke brechen, mit Sahne in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen. Die Schokolade auf die Tortenoberfläche geben und verstreichen.

9. Zum Garnieren die Schokolade in Stücke brechen, Torte damit belegen und nochmals etwa 30 Minuten kalt stellen. Kurz vor dem Servieren Tortenrand und -oberfläche mit Kakao bestäuben.
Tipps: Die Schokolade in den Kühlschrank legen, bevor sie geschnitten wird. Statt der Schokolade mit einer Champagner-Trüffelfüllung können auch Trüffelpralinen verwendet werden.



Gugelhupf mit Glühweinsirup |
Gut vorzubereiten – mit Alkohol
Insgesamt:
 E: 99 g, F: 226 g, Kh: 475 g, kJ: 19204, kcal: 4590
Zum Vorbereiten:
	   200 g	Pumpernickel

Für den Biskuitteig:
	   6	Eier (Größe M)
	   100 g	brauner Zucker
	   75 g	weißer Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
	   50 g	Weizenmehl
	   1 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   100 g	geriebene Edelbitter-Schokolade (mindestens 50 % Kakaoanteil)
	   100 g	abgezogene, gemahlene Mandeln


	   etwa 2 EL	Semmelbrösel oder abgezogene, gemahlene Mandeln für die Form

Zum Tränken:
	   1	Bio-Orange (unbehandelt, ungewachst)
	   250 ml (¼ l)	Rotwein
	   1	Zimtstange
	   2	Gewürznelken
	   1 Prise	Piment
	   100 g	brauner Zucker
	   3 EL	Rum

Zum Bestäuben:
	   etwas	Puderzucker

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 60 Minuten
1. Zum Vorbereiten Pumpernickel mit den Händen fein zerbröseln. Die Pumpernickelbrösel in eine große, beschichtete Pfanne geben und bei mittlerer Hitze unter Rühren leicht rösten. Pumpernickelbrösel herausnehmen und auf einem Teller erkalten lassen.
2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
3. Für den Teig Eier in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Braunen und weißen Zucker mischen, in etwa 1 Minute unter Rühren einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen. Zitronenschale hinzufügen.
4. Mehl mit Backpulver und Pumpernickelbröseln mischen, in 2 Portionen kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Schokolade und Mandeln vorsichtig unterheben.
5. Eine Gugelhupfform (Ø 22 cm, gefettet) mit Semmelbröseln oder Mandeln ausstreuen. Den Teig vorsichtig in die Form füllen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Gugelhupf etwa 60 Minuten backen.
6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Gugelhupf etwa 15 Minuten abkühlen lassen. Dann aus der Form lösen und auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Gugelhupf erkalten lassen.
7. Zum Tränken Orange heiß abwaschen, abtrocknen, dünn schälen und den Saft auspressen. Dann Rotwein, Orangenschale, -saft, Zimtstange, Nelken, Piment und den Zucker in einem Topf zum Kochen bringen und bei schwacher Hitze etwa 15 Minuten ohne Deckel kochen lassen. Die Rotweinflüssigkeit durch ein Sieb gießen und den Rum unterrühren.
8. Etwa ein Drittel der Rotweinflüssigkeit in die gesäuberte Gugelhupfform geben und den Kuchen wieder in die Form setzen.
9. Mit einem Holzstäbchen mehrere Male in den Gugelhupf stechen. Den Gugelhupf nach und nach mit der restlichen Rotweinflüssigkeit tränken.
10. Den Gugelhupf vorsichtig aus der Form auf eine Tortenplatte stürzen und mit Puderzucker bestäuben.
Tipp: Mit steif geschlagener Sahne servieren.


H

Haferflockentorte |
Raffiniert
Insgesamt:
 E: 86 g, F: 428 g, Kh: 512 g, kJ: 26216, kcal: 6258
Für den Belag:
	   125 g	Butter
	   100 g	brauner Zucker
	   4 EL	Schlagsahne
	   200 g	kernige Haferflocken

Für den Rührteig:
	   200 g	weiche Butter oder Margarine
	   150 g	brauner Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Prise	frisch geriebene Muskatnuss
	   3	Eier (Größe M)
	   150 g	Weizenmehl
	   2 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   100 g	gemahlene Haselnusskerne

Zum Verzieren:
	   50 g	Zartbitter-Schokolade
	   ½ TL	Speiseöl
	   etwa 50 g	ganze Haselnusskerne

Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten
1. Für den Belag Butter, Zucker und Sahne in einem Topf zum Kochen bringen und 1–2 Minuten kochen lassen. Topf von der Kochstelle nehmen, Haferflocken unterrühren und erkalten lassen.
2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
3. Für den Teig die Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Muskat unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehl mit Backpulver und den Haselnusskernen mischen, in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren.
4. Den Rührteig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) geben, glatt streichen. Die Haferflockenmasse darauf verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Torte etwa 30 Minuten backen.
5. Die Torte in der Form etwas abkühlen lassen. Dann mithilfe eines Messers vorsichtig aus der Form lösen. Die Torte auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Backpapier entfernen.
6. Zum Verzieren Schokolade in kleine Stücke brechen, mit Speiseöl in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen. Haselnusskerne unterrühren. Die Tortenoberfläche mit den Schokoladen-Haselnusskernen garnieren. Schokolade fest werden lassen.
Tipps: Nach Belieben zusätzlich etwas gemahlenen Zimt unter den Teig rühren. Die Torte hält sich gut verpackt bis zu 1 Woche frisch.
Abwandlung: Sie können den Belag auch mit gehobelten Haselnusskernen anstelle von Haferflocken zubereiten.


Haselnuss-Striezel |
Gefriergeeignet
Insgesamt:
 E: 93 g, F: 425 g, Kh: 511 g, kJ: 26068, kcal: 6232
Für den Knetteig:
	   300 g	Weizenmehl
	   2 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   125 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1	Ei (Größe M)
	   3 EL	Milch
	   150 g	Butter oder Margarine

Für die Füllung:
	   400 g	geröstete, gemahlene Haselnusskerne
	   1	Eiweiß (Größe M)
	   100 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker
	   75 g	Crème fraîche

Zum Bestreichen:
	   1	Eigelb (Größe M)
	   1 EL	Milch

Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 45 Minuten
1. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker, Ei, Milch und Butter oder Margarine hinzufügen.
2. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.
3. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte der Teig kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.
4. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
5. Für die Füllung Haselnusskerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten, herausnehmen und auf einem Teller erkalten lassen.
6. Haselnusskerne mit Eiweiß, Zucker, Vanille-Zucker und Crème fraîche zu einer geschmeidigen Masse verrühren.
7. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem Rechteck (etwa 30 × 45 cm) ausrollen, die Nussmasse darauf verteilen. Den Teig von der längeren Seite her aufrollen, auf Backpapier legen (rollen) und auf ein Backblech ziehen.
8. Zum Bestreichen Eigelb mit Milch verschlagen. Die Teigrolle damit bestreichen und mit einem scharfen Messer zickzackförmig etwa ½ cm tief einschneiden. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Striezel etwa 45 Minuten backen.
9. Den Striezel mit dem Backpapier vom Backblech auf einen Kuchenrost ziehen. Striezel erkalten lassen.
Tipps: Statt Haselnusskerne können auch gemahlene Mandeln verwendet werden. Zusätzlich etwa 75 g in Rum eingelegte Rosinen in die Füllung geben.



Hefezopf |
Klassisch
Insgesamt:
 E: 82 g, F: 110 g, Kh: 478 g, kJ: 13748, kcal: 3286
Für den Hefeteig:
	   250 g	Schlagsahne
	   500 g	Weizenmehl
	   1 Pck.	Dr. Oetker Trockenbackhefe
	   80 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
	   1 Prise	Salz
	   2	Eier (Größe M)
	   1	Eiweiß (Größe M)


	   etwas	Weizenmehl

Zum Bestreichen:
	   1	Eigelb (Größe M)
	   1 EL	Milch

Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 35 Minuten
1. Für den Teig die Sahne in einem kleinen Topf erwärmen. Mehl in eine Rührschüssel geben und mit der Trockenbackhefe sorgfältig vermischen. Zucker, Vanillin-Zucker, Zitronenschale, Salz, Eier, Eiweiß und die warme Sahne hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.
2. Den Teig leicht mit Mehl bestäuben und zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).
3. Den Hefeteig leicht mit Mehl bestäuben, aus der Schüssel nehmen und auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten. Aus zwei Dritteln des Teiges 3 etwa 40 cm lange Rollen formen. Die 3 Teigrollen zu einem Zopf flechten und auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet) legen. Mit einer Teigrolle der Länge nach eine Vertiefung in den Zopf drücken.
4. Zum Bestreichen das Eigelb mit Milch verschlagen. Dann die Vertiefung mit etwas Eigelbmilch bestreichen. Von dem restlichen Teig 3 etwa 35 cm lange Rollen formen und daraus ebenfalls einen Zopf flechten. Den kleineren Zopf auf den größeren in die Vertiefung legen und ebenfalls mit Eigelbmilch bestreichen.
5. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
6. Den Teigzopf nochmals zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten). Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Hefezopf etwa 35 Minuten backen.
7. Den Hefezopf auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen.
Tipp: Kneten Sie für einen Rosinenzopf nach der Teiggehzeit 200 g Rosinen kurz unter den Teig.




Heidelbeer-Buchweizen-Torte |
Fruchtig
Insgesamt:
 E: 58 g, F: 192 g, Kh: 291 g, kJ: 13403, kcal: 3202
Für den Biskuitteig:
	   3	Eier (Größe M)
	   2 EL	heißes Wasser
	   90 g	flüssiger Honig
	   1 Prise	Salz
	   100 g	Buchweizenmehl
	   50 g	Weizenmehl (Type 1050)
	   1 gestr. TL	Dr. Oetker Backin

Für die Füllung:
	   250 g	aufgetaute TK-Heidelbeeren
	   6 Blatt	weiße Gelatine
	   500 g	Schlagsahne
	   80 g	flüssiger Honig
	   1 Pck.	Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker
	   1 EL	Zitronensaft

Zum Garnieren:
	   40 g	gehackte Pistazienkerne
	   100 g	Heidelbeeren

Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig Eier, Wasser, Honig und Salz mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 2 Minuten schaumig schlagen.
3. Mehl und Backpulver in eine Schüssel geben und mit einem Schneebesen verrühren. Die Hälfte davon auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Restliches Mehlgemisch auf die gleiche Weise unterarbeiten.
4. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Biskuitboden etwa 30 Minuten backen.
5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Nach etwa 10 Minuten den Biskuitboden mit einem Messer aus der Form lösen und auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Den Biskuitboden erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier entfernen.
6. Für die Füllung die Heidelbeeren pürieren. Die Gelatine nach Packungsanleitung in kaltem Wasser einweichen. Die Gelatine leicht ausdrücken und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze unter Rühren auflösen (nicht kochen). 3 Esslöffel Heidelbeerpüree unter die Gelatine rühren, dann die Gelatinemasse unter das restliche Püree rühren. Die Masse kalt stellen.
7. Sobald die Masse zu gelieren beginnt, Sahne mit Honig und Vanille-Zucker steif schlagen. Die Hälfte der Sahne unter drei Viertel der Heidelbeermasse heben und mit Zitronensaft abschmecken.
8. Den Biskuitboden einmal waagerecht durchschneiden, den unteren Boden auf eine Platte legen. Die Heidelbeersahne auf den unteren Boden geben, glatt streichen und mit dem oberen Boden bedecken.
9. Die restliche Sahne unter die übrige Heidelbeermasse heben. Die Torte damit rundherum bestreichen. Die Torte mit Pistazienkernen und Heidelbeeren garnieren. Die Torte 1–2 Stunden kalt stellen.


Heidelbeertarte |
Einfach
Insgesamt:
 E: 49 g, F: 132 g, Kh: 379 g, kJ: 12293, kcal: 2938
Für den Belag:
	   300 g	TK-Heidelbeeren
	   	oder 2 Gläser Heidelbeeren (Abtropfgewicht je 125 g)

Für den All-in-Teig:
	   250 g	Weizenmehl
	   2 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   120 g	brauner Zucker (Kandisfarin)
	   1 Pck.	Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker
	   1 Prise	Salz
	   1 Pck.	Dr. Oetker Finesse Natürliches Orangenschalen-Aroma
	   125 g	weiche Butter oder Margarine
	   3	Eier (Größe M)
	   4 EL	Milch

Zum Bestreichen:
	   2 EL	bittere Orangenmarmelade
	   1 EL	Wasser

Zubereitungszeit: 25 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 35 Minuten
1. Für den Belag die Heidelbeeren aus dem Glas in einem Sieb gut abtropfen lassen.
2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
3. Für den Teig Mehl und Backpulver in eine Rührschüssel geben und mit einem Schneebesen verrühren. Braunen Zucker, Vanille-Zucker, Salz, Orangenschalen-Aroma, Butter oder Margarine, Eier und die Milch hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.

4. Den Teig in eine Tarteform (Ø 26–28 cm, gefettet) füllen und glatt streichen. Die gefrorenen Heidelbeeren oder die gut abgetropften Heidelbeeren darauf verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Tarte etwa 35 Minuten backen.
5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen und die Tarte erkalten lassen.
6. Orangenmarmelade und Wasser unter Rühren kräftig aufkochen lassen. Die Marmelade auf die Beeren streichen und abkühlen lassen.
Tipp: Servieren Sie die Tarte mit einer Eierlikör-Sahne. Dafür unter 250 g steif geschlagene Sahne 2–3 Esslöffel Eierlikör rühren.


Heidesand-Gugelhupf |
Gut vorzubereiten
Insgesamt:
 E: 62 g, F: 284 g, Kh: 537 g, kJ: 20798, kcal: 4968


	   250 g	Butter
	   250 g	Cranberries
	   100 g	Zucker
	   50 ml	Wasser
	   30 g	kernige Haferflocken

Für den All-in-Teig:
	   250 g	Weizenmehl
	   50 g	gesiebte Speisestärke
	   3 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   ½ TL	gemahlener Zimt
	   150 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Prise	Salz
	   4	Eier (Größe M)

Für den Guss:
	   100 g	helle Kuchenglasur Vanille oder Zitrone
	   50 g	gesiebter Puderzucker
	   etwa 1 EL	Cranberrysaft (von den Cranberries)

Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: 50–60 Minuten
1. Butter in einem Topf bei mittlerer Hitze zerlassen und hellbraun werden lassen. Danach die Butter so lange abkühlen lassen, bis eine cremige Konsistenz entstanden ist.
2. Cranberries abspülen und gut abtropfen lassen. Zucker mit Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Cranberries hinzufügen, zum Kochen bringen und bei mittlerer Hitze etwa 1 Minute kochen lassen.Topf von der Kochstelle nehmen, Cranberries erkalten lassen.
3. Die Cranberries in einem Sieb abtropfen lassen und den Saft auffangen. Cranberries mit den Haferflocken verrühren.
4. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
5. Für den Teig Mehl mit Speisestärke, Backpulver und Zimt mischen und in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker, Salz, Eier und die gebräunte Butter hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.
6. Teig dritteln. Ein Drittel des Teiges in eine Gugelhupfform (Ø 22 cm, gefettet) geben und glatt streichen. Die Hälfte der Cranberrymasse als Ring in die Mitte des Teiges geben. Zweites Teigdrittel daraufgeben und glatt streichen. Restliche Cranberrrymasse wieder als Ring in die Mitte des Teiges geben. Dann den restlichen Teig darauf verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und den Gugelhupf 50–60 Minuten backen.
7. Den Gugelhupf etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus der Form lösen und auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Gugelhupf erkalten lassen.
8. Für den Guss Kuchenglasur nach Packungsanleitung auflösen. Den Gugelhupf damit begießen. Den Puderzucker mit dem Saft zu einer dickflüssigen Masse verrühren und in einen kleinen Gefrierbeutel geben. Beutel verschließen und eine kleine Ecke abschneiden. Den Gugelhupf mit dem Guss verzieren.




Herz mit Schuss |
Mit Alkohol – zum Verschenken
Insgesamt:
 E: 69 g, F: 343 g, Kh: 269 g, kJ: 19623, kcal: 4689
Für den Rührteig:
	   125 g	weiche Butter oder Margarine
	   125 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker
	   1 Prise	Salz
	   3	Eier (Größe M)
	   50 g	Weizenmehl
	   30 g	gesiebtes Kakaopulver
	   2 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   100 g	gemahlene Haselnusskerne
	   50 g	gehackte Mandeln oder
	   	gehackte Haselnusskerne

Zum Bestreichen:
	   2 EL	Preiselbeerkonfitüre

Für den Belag:
	   400 g	Schlagsahne
	   2 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif
	   2 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   60 ml	Baileys-Likör

Zum Bestäuben:
	   etwas	Kakaopulver



	   evtl. einige	kleine Schokoladenherzen

Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 45 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanille-Zucker und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute).
3. Das Mehl mit Kakao und Backpulver mischen, in 2 Portionen mit den gemahlenen Haselnusskernen kurz auf mittlerer Stufe unterrühren. Die gehackten Mandeln oder Haselnusskerne unterrühren.
4. Den Rührteig in eine Herzform (Inhalt 1 l, gefettet, gemehlt) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Das Gebäckherz etwa 45 Minuten backen.
5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Das Gebäckherz etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und erkalten lassen.
6. Das Gebäckherz zweimal waagerecht durchschneiden. Den unteren Boden mit der Hälfte der Konfitüre bestreichen. Den mittleren Boden darauflegen und mit der restlichen Konfitüre bestreichen. Mit dem oberen Boden belegen.
7. Danach für den Belag die Sahne mit Sahnesteif und Vanillin-Zucker steif schlagen. Gut die Hälfte der Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen.
8. Die Herzoberfläche und den Rand mit der restlichen Sahne bestreichen.
9. Mit der Sahne aus dem Spritzbeutel Sahnetuffs dicht an dicht auf den Herzoberflächenrand spritzen, dann den Likör in der Mitte verteilen.
10. Das Herz kurz vor dem Servieren mit Kakao bestäuben und nach Belieben mit einigen Schokoladenherzen garnieren.
Tipp: Nach Belieben den Baileys mit 1 Blatt aufgelöster Gelatine andicken, damit der Likör beim Anschneiden des Gebäcks nicht verläuft.
Abwandlung: Aprikosenlikör oder Pflaumenschnaps unter die steif geschlagene Sahne rühren. Das Herz damit bestreichen und verzieren. Dann zum Bestreichen der Böden Aprikosenkonfitüre bzw. Pflaumenmus verwenden und zum Garnieren und Verzieren mit Schokolade überzogene Aprikosen oder Pflaumen nehmen.


Himbeer-Götter-Traum |
Raffiniert
Insgesamt:
 E: 97 g, F: 234 g, Kh: 564 g, kJ: 20378, kcal: 4872
Für den Biskuitteig:
	   4	Eier (Größe M)
	   3 EL	Orangensaft oder Wasser
	   150 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   150 g	Weizenmehl
	   1 gestr. TL	Dr. Oetker Backin

Für die Füllung:
	   1 Beutel	aus 1 Pck. Götterspeise Himbeer-Geschmack
	   30 g	Zucker
	   125 ml (1/8 l)	Himbeersirup
	   500 g	Joghurt oder Speisequark (Magerstufe)
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   300 g	Schlagsahne

Zum Verzieren und Garnieren:
	   1 Beutel	aus 1 Pck. Götterspeise Himbeer-Geschmack
	   75 g	Zucker
	   375 ml (3/8 l)	Wasser
	   300 g	Schlagsahne
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker

Zum Bestreuen:
	   30 g	Hagelzucker

Zubereitungszeit: 70 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig die Eier und Orangensaft oder Wasser mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.
3. Mehl mit Backpulver mischen, die Hälfte davon auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Das restliche Mehlgemisch auf die gleiche Weise unterarbeiten. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Biskuitboden etwa 30 Minuten backen.
4. Den Biskuitboden aus der Form lösen, auf einen Kuchenrost stürzen und erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier abziehen. Biskuitboden zweimal waagerecht durchschneiden.
5. Für die Füllung Götterspeise mit 30 g Zucker in einem Kochtopf mischen, dann mit dem Sirup mit einem Kochlöffel verrühren. Die Flüssigkeit unter Rühren erhitzen (nicht kochen), bis alles gelöst ist.Götterspeise etwas abkühlen lassen.
6. Joghurt oder Quark mit Vanillin-Zucker verrühren. Götterspeise unterrühren. Die Sahne steif schlagen. Wenn die Masse anfängt dicklich zu werden, Sahne unterheben.
7. Den unteren Biskuitboden auf eine Tortenplatte legen. Ein Drittel der Himbeercreme daraufstreichen. Den mittleren Boden darauflegen. Gut die Hälfte der restlichen Himbeercreme darauf verteilen und mit dem oberen Boden belegen. Mit der restlichen Himbeercreme bestreichen. Die Torte etwa 2 Stunden kalt stellen.
8. Zum Verzieren und Garnieren die Götterspeise mit Zucker in einem Kochtopf mischen, dann mit Wasser mit einem Kochlöffel verrühren. Die Flüssigkeit unter Rühren erhitzen (nicht kochen), bis alles gelöst ist. Die Götterspeise in eine flache Schale (zum Beispiel Auflaufform) gießen und im Kühlschrank fest werden lassen.
9. Sahne mit Vanillin-Zucker steif schlagen. 3 Esslöffel der Sahne in einen Spritzbeutel mit Lochtülle füllen. Den Tortenrand mit der restlichen Sahne bestreichen und mit Hagelzucker bestreuen. Den äußeren Tortenoberflächenrand mit Sahnetupfen aus dem Spritzbeutel verzieren.

10. Die Götterspeise aus der Schale auf einen Teller stürzen und in Würfel schneiden. Götterspeisewürfel auf der Tortenoberfläche verteilen. Die Torte bis zum Verzehr kalt stellen.
Tipp: Sie können den Himbeer-Götter-Traum bereits 1 Tag vor dem Verzehr zubereiten. Dann aber den Hagelzucker erst kurz vor dem Servieren an den Rand streuen.


Himbeer-Käse-Kuchen |
Raffiniert
Insgesamt:
 E: 169 g, F: 434 g, Kh: 663 g, kJ: 30821, kcal: 7351
Für den Bröselboden:
	   200 g	Vollkorn-Butterkekse
	   100 g	abgezogene, gemahlene Mandeln
	   50 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker
	   150 g	Butter


	   250 g	frische Himbeeren oder TK-Himbeeren

Für die Käsecreme:
	   2	Bio-Limetten (unbehandelt, ungewachst)
	   400 g	Doppelrahm-Frischkäse
	   500 g	Ricotta (ital. Frischkäse)
	   4	Eier (Größe M)
	   175 g	Zucker
	   2 EL	gesiebte Speisestärke

Für den Belag:
	   750 g	frische Himbeeren oder TK-Himbeeren

Für den Guss:
	   2 Pck.	Tortenguss, rot
	   4 EL	Zucker
	   500 ml (½ l) 	schwarzer Johannisbeersaft

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 60 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Boden Kekse in einen Gefrierbeutel geben. Beutel verschließen. Kekse mit einer Teigrolle fein zerbröseln oder im Blitzhacker fein mahlen. Keksbrösel in eine Rührschüssel geben. Mandeln, Zucker und Vanille-Zucker hinzufügen.

3. Butter zerlassen, mit der Bröselmasse gut vermischen und in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben. Die Bröselmasse mit einem Löffel zu einem Boden andrücken. Frische Himbeeren verlesen und auf dem Bröselboden verteilen. Die TK-Himbeeren gefroren darauflegen.
4. Für die Creme Limetten heiß abwaschen, abtrocknen und die Schale mit einem Zestenreißer abziehen oder mit einer kleinen Reibe abreiben. Die Limetten halbieren und den Saft auspressen. Den Frischkäse mit Ricotta, Eiern, Zucker, Zitronenschale, -saft und Speisestärke in einer Rührschüssel gut verrühren. Die Creme esslöffelweise auf die Himbeeren geben und glatt streichen.
5. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Kuchen etwa 60 Minuten backen.
6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Himbeer-Käse-Kuchen in der Form erkalten lassen.
7. Für den Belag Himbeeren verlesen. Frische Himbeeren oder gefrorene Himbeeren auf dem Kuchen verteilen.
8. Aus Tortengusspulver, Zucker und Saft einen Guss nach Packungsanleitung zubereiten. Den Guss auf den Himbeeren verteilen. Guss fest werden lassen.
9. Den Himbeer-Käse-Kuchen aus der Form lösen und auf eine Tortenplatte setzen.


Himbeer-Schmand-Kuchen mit Eierlikörguss |
Mit Alkohol – fruchtig
Insgesamt:
 E: 144 g, F: 453 g, Kh: 994 g, kJ: 39234, kcal: 9371
Zum Vorbereiten:
	   750–1000 g	TK Himbeeren
	   100 g	gesiebter Puderzucker

Für den Teig:
	   4	Eier (Größe M)
	   250 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   125 ml (1/8 l)	geschmacksneutrales Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl
	   150 ml	Ginger Ale oder Mineralwasser
	   250 g	Weizenmehl
	   3 gestr. TL	Dr. Oetker Backin

Für den Belag:
	   500 g	Schlagsahne
	   3 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   3 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif
	   600 g	Schmand (Sauerrahm)

Für den Eierlikörguss:
	   400 ml	Eierlikör
	   2 Pck.	Saucenpulver Vanille-Geschmack (ohne Kochen)

Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Auftau-, Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten
1. Zum Vorbereiten Himbeeren mit Puderzucker bestreuen und nach Packungsanleitung auftauen lassen.
2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
3. Für den Teig die Eier, Zucker und Vanillin-Zucker in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in gut 1 Minute schaumig schlagen. Das Speiseöl und Ginger Ale oder Mineralwasser unterrühren.
4. Mehl mit Backpulver mischen, portionsweise auf mittlerer Stufe unterrühren. Den Teig in eine Fettpfanne (30 × 40 cm, gefettet) geben und glatt streichen. Die Fettpfanne in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Gebäckplatte etwa 25 Minuten backen.
5. Die Fettpfanne auf einen Kuchenrost stellen. Die Gebäckplatte erkalten lassen. Einen Backrahmen darumstellen.
6. Für den Belag die aufgetauten Himbeeren in einem Sieb abtropfen lassen und auf der Gebäckplatte verteilen. Sahne mit Vanillin-Zucker und Sahnesteif steif schlagen. Schmand in einer Rührschüssel verrühren, Sahne unterheben. Die Schmand-Sahne-Creme auf den Himbeeren verteilen und glatt streichen.
7. Für den Guss Eierlikör mit Saucenpulver verrühren und auf der Schmand-Sahne-Creme verteilen. Den Kuchen etwa 60 Minuten kalt stellen, bis der Guss fest geworden ist. Den Backrahmen mithilfe eines Messers vorsichtig lösen und entfernen.



Himbeerschnitten |
Fruchtig
Insgesamt:
 E: 60 g, F: 220 g, Kh: 350 g, kJ: 15680, kcal: 3750
Zum Vorbereiten:
	   400 g	TK-Himbeeren

Für den Biskuitteig:
	   3	Eier (Größe M)
	   100 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   80 g	Weizenmehl
	   1 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   20 g	gesiebte Speisestärke

Für die Füllung:
	   6 Blatt	weiße Gelatine
	   600 g	Schlagsahne
	   75 g	gesiebter Puderzucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker

Zum Garnieren:
	   100 g	TK-Himbeeren
	   50 g	geschabte Schokoladenlocken oder Schokoladenröllchen
	   etwas	Zucker

Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Auftau-, Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 10 Minuten
1. Zum Vorbereiten die Himbeeren in einem Sieb auftauen lassen.
2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
3. Für den Teig Eier in einer Rührschüssel mit einem Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, unter Rühren in etwa 1 Minute einstreuen und weitere etwa 2 Minuten schlagen. Das Mehl mit Backpulver und Speisestärke mischen und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren.
4. Den Teig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) streichen. Das Backpapier an der offenen Seite des Backblechs zur Falte knicken, sodass ein Rand entsteht. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Biskuitplatte etwa 10 Minuten backen.
5. Die Biskuitplatte sofort nach dem Backen vom Backblechrand lösen, auf mit Zucker bestreutes Backpapier stürzen und erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier vorsichtig abziehen.
6. Für die Füllung Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Die Sahne mit Puderzucker und Vanillin-Zucker steif schlagen. Die Gelatine leicht ausdrücken und dann in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze unter Rühren auflösen.
7. Zuerst 2 Esslöffel der Sahne mit der aufgelösten Gelatine verrühren, Gelatinemasse unter die restliche Sahne heben. Ein Drittel der Sahne in den Kühlschrank stellen. Unter die restliche Sahne die Himbeeren heben.
8. Dann die Biskuitplatte senkrecht halbieren, sodass 2 Platten (etwa 30 × 20 cm) entstehen. Eine Biskuithälfte mit der Himbeersahne bestreichen.
9. Die zweite Biskuithälfte darauflegen und mit der kalt gestellten Sahne gleichmäßig bestreichen. Die Seiten glatt streichen. Anschließend die Kuchenoberfläche nach Belieben mit einem Tortengarnierkamm verzieren.
10. Den Kuchen etwa 2 Stunden in den Kühlschrank stellen.
11. Zum Garnieren die Himbeeren auf Küchenpapier auftauen lassen. Den Kuchen in Schnitten einteilen. Jede Schnitte mit Schokoladenlocken oder -röllchen garnieren. Erst kurz vor dem Servieren die Himbeerschnitten mit den Himbeeren garnieren.
Tipps: Die Schnitten maximal 1 Tag vor dem Verzehr zubereiten. Sie können die Himbeercreme auch mit 2–3 Esslöffeln Cassis-Likör abschmecken. Die Schnitten lassen sich auch mit TK-Johannisbeeren (etwa 350 g) zubereiten.




Himbeer-Schokoladen-Torte |
Für Gäste
Insgesamt:
 E: 66 g, F: 292 g, Kh: 493 g, kJ: 20734, kcal: 4956
Für den All-in-Teig:
	   200 g	Weizenmehl
	   3 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   125 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   100 g	weiche Butter oder Margarine
	   3	Eier (Größe M)
	   100 g	Schlagsahne

Für die Füllung:
	   300 g	Himbeeren
	   1 Pck.	Tortenguss, klar oder rot, ungezuckert
	   50 g	Zucker
	   250 ml (¼ l)	roter Traubensaft

Für den Belag:
	   150 g	Zartbitter-Schokolade (50 % Kakaoanteil)
	   300 g	Schlagsahne
	   1 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif
	   1 TL	Zucker


	   25 g	weiße Schokolade
	   evtl.	Minze

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig Mehl und Backpulver in eine Rührschüssel geben und mit einem Schneebesen verrühren. Zucker, Vanillin-Zucker, Butter oder Margarine, Eier und Sahne hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.
3. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Tortenboden etwa 25 Minuten backen.
4. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Nach etwa 10 Minuten den Tortenboden aus der Form lösen und auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Den Tortenboden erkalten lassen. Anschließend einmal waagerecht durchschneiden. Den unteren Tortenboden auf eine Tortenplatte legen.
5. Für die Füllung die Himbeeren verlesen, einige zum Garnieren beiseitelegen. Aus Tortengusspulver, Zucker und Traubensaft nach Packungsanleitung einen Guss zubereiten und die Himbeeren vorsichtig unterheben. Die Himbeermasse sofort auf dem unteren Tortenboden verteilen, dabei rundherum einen etwa 1 cm Rand frei lassen. Den oberen Tortenboden darauflegen und leicht andrücken. Dann die Torte etwa 20 Minuten kalt stellen.
6. Schokolade in Stücke brechen, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen lassen. Schokolade abkühlen lassen.
7. Sahne mit Sahnesteif und Zucker steif schlagen und die abgekühlte Schokolade vorsichtig unterrühren. Die Schokoladensahne auf der Tortenoberfläche verstreichen und mit einem Löffel wellenförmig verzieren. Restliche Himbeeren auf der Torte verteilen. Weiße Schokolade mit einem Sparschäler darüberhobeln. Die Torte etwa 30 Minuten kalt stellen und vor dem Servieren nach Belieben mit abgespülten Minzeblättern garnieren.



Himbeertorte |
Erfrischend
Insgesamt:
 E: 85 g, F: 294 g, Kh: 350 g, kJ: 18740, kcal: 4475
Zum Vorbereiten:
	   500 g	TK-Himbeeren

Für den Keksboden:
	   etwa 14	Butterkekse
	   50 g	zerlassene Butter
	   2 TL	Zucker

Für den Biskuitteig:
	   2	Eier (Größe M)
	   1 EL	heißes Wasser
	   75 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   100 g	Weizenmehl
	   1 gestr. TL	Dr. Oetker Backin

Für den Belag:
	   5 Blatt	weiße Gelatine
	   400 g	Schlagsahne
	   2 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif
	   2 TL	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   200 g	Doppelrahm-Frischkäse
	   50 g	gesiebter Puderzucker

Für den Guss:
	   4 Blatt	rote Gelatine
	   	Himbeersaft (von den TK-Himbeeren)
	   evtl. 100 ml	 Himbeersirup

Für den Rand:
	   100 g	Schlagsahne

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Auftau-, Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten
1. Zum Vorbereiten Himbeeren in eine Schüssel geben und auftauen lassen. Himbeeren in einem Sieb abtropfen lassen und den Saft auffangen.
2. Für den Keksboden Butterkekse nebeneinander in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) legen, dabei die Rundungen der Form mit Keksstücken ausfüllen. Die Keksschicht mit Butter bestreichen und mit Zucker bestreuen.
3. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
4. Für den Teig Eier und Wasser mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker und Vanillin-Zucker mischen, in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen. Mehl mit Backpulver mischen, auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren.
5. Den Teig auf den Keksboden streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Tortenboden etwa 25 Minuten backen.
6. Den Boden aus der Form lösen und auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen.
7. Tortenboden auf eine Tortenplatte legen, einen Tortenring darumlegen. Himbeeren auf dem Boden verteilen.
8. Für den Belag die Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Sahne mit Sahnesteif, Zucker und Vanillin-Zucker steif schlagen. Frischkäse mit Puderzucker verrühren.
9. Die Gelatine in einem kleinen Topf bei schwacher Hitzen unter Rühren erwärmen (nicht kochen), bis sie völlig gelöst ist. Leicht abkühlen lassen.
10. Frischkäsemasse mit der Gelatine gut verrühren. Sahne unterheben. Die Creme auf den Himbeeren verteilen. Torte etwa 60 Minuten kalt stellen.
11. Für den Guss Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Den aufgefangenen Himbeersaft mit evtl. Sirup und Wasser auf 250 ml (¼ l) auffüllen. Die Gelatine wie unter Punkt 9 beschrieben auflösen und mit etwas von der Himbeer flüssigkeit verrühren. Restliche Flüssigkeit unterrühren, etwas stehen lassen.

12. Die Flüssigkeit vorsichtig esslöffelweise auf die Sahne geben. Die Torte etwa 2 Stunden kalt stellen. Tortenring lösen und entfernen. Sahne steif schlagen. Den Tortenrand damit bestreichen.
Tipp: Den Guss statt mit Gelatine mit Tortenguss zubereiten.



Himmelstorte |
Klassisch
Insgesamt:
 E: 88 g, F: 449 g, Kh: 638 g, kJ: 29350, kcal: 6963
Für den Belag:
	   5	Eiweiß (Größe M)
	   1 Prise	Salz
	   1 EL	Zucker

Für den Rührteig:
	   250 g	weiche Butter oder Margarine
	   200 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   5	Eigelb (Größe M)
	   250 g	Weizenmehl
	   2 gestr. TL	Dr. Oetker Backin

Zum Bestreuen:
	   40 g	Zucker
	   1 Msp.	gemahlener Zimt
	   100 g	gehobelte Mandeln

Für die Füllung:
	   500 g	Johannisbeeren
	   100 g	Puderzucker
	   400 g	Schmand (Sauerrahm)
	   150 g	Crème fraîche
	   1 TL	Puderzucker
	   3 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif

Zubereitungszeit: 90 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten je Boden
1. Für den Belag Eiweiß und Salz mit Handrührgerät mit Rührbesen steif schlagen. Der Schnee muss so fest sein, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Zucker kurz unterschlagen.
2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
3. Für den Teig Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.
4. Eigelb nach und nach unterrühren (jedes Eigelb etwa ½ Minute). Mehl mit Backpulver mischen und in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren.
5. Aus dem Rührteig 4 Böden backen. Dafür jeweils ein Viertel des Teiges auf den Boden einer Springform (Ø 26 cm, gefettet) streichen. Darauf achten, dass die Teiglage am Rand nicht zu dünn ist, damit der Boden dort nicht zu dunkel wird. Jeweils ein Viertel des Eischnees gleichmäßig auf dem verstrichenen Teig verteilen. Zucker mit Zimt mischen, ein Viertel davon und ein Viertel der Mandeln auf jeden Teigboden streuen.
6. Die Böden ohne Springformrand auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Gebäckböden jeweils etwa 20 Minuten backen.
7. Die Böden etwa 5 Minuten auf einem Kuchrost stehen lassen, dann vorsichtig von den Springformböden lösen und einzeln auf je einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen.
8. Für die Füllung die Johannisbeeren waschen, gut abtropfen lassen, von den Rispen streifen und mit Puderzucker bestreuen.
9. Schmand und Crème fraîche mit Puderzucker und Sahnesteif gemischt in einer Schüssel etwa 2 Minuten mit Handrührgerät mit Rührbesen aufschlagen. Johannisbeeren vorsichtig unterheben.
10. Drei Böden mit der Creme bestreichen und zu einer Torte zusammensetzen. Den vierten Boden darauflegen. Die Torte etwa 60 Minuten kalt stellen.
Tipps: Den oberen Tortenboden in 12 Tortenstücke teilen, dann auf die Johannisbeercreme legen. Die Torte nach Belieben mit Puderzucker bestäuben.
Abwandlung: Die Füllung kann auch mit frischen Himbeeren zubereitet werden, dann aber nur 50 g Puderzucker verwenden.


Himmlische Aprikosenschnitten |
Raffiniert – für Gäste
Insgesamt:
 E: 81 g, F: 361 g, Kh: 450 g, kJ: 22996, kcal: 5495
Für den Rührteig:
	   150 g	weiche Butter oder Margarine
	   150 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   	4 Eigelb (Größe M)
	   150 g	Weizenmehl
	   1 gestr. TL	Dr. Oetker Backin

Für den Belag:
	   4	Eiweiß (Größe M)
	   75 g	gehobelte Haselnusskerne
	   20 g	Zucker
	   1 TL	gemahlener Zimt

Für die Füllung:
	   1 Pck.	gemahlene Gelatine, weiß
	   100 ml	Orangensaft
	   1 Dose	Aprikosenhälften (Abtropfgewicht 480 g)
	   250 g	Joghurt
	   30 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker
	   500 g	Schlagsahne

Zubereitungszeit: 65 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten je Backblech
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.
3. Eigelb nach und nach unterrühren (jedes Eigelb knapp ½ Minute). Mehl mit Backpulver mischen und in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren. Den Teig halbieren und jeweils eine Teighälfte auf je einem Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt) in der Größe von etwa 25 × 30 cm verstreichen. Das Backpapier unmittelbar vor dem Teig zur Falte knicken, sodass ein Rand entsteht.
4. Für den Belag Eiweiß sehr steif schlagen und gleichmäßig auf den Teig streichen. Haselnusskerne mit Zucker und Zimt mischen und darauf verteilen. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Gebäckböden etwa 20 Minuten je Backblech backen.
5. Die Gebäckplatten sofort nach dem Backen von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Gebäckplatten erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier entfernen.
6. Für die Füllung Gelatine mit 4 Esslöffeln von dem Orangensaft in einem Topf anrühren, etwa 10 Minuten quellen lassen. Die Aprikosenhälften abtropfen lassen und in Würfel schneiden. Den Joghurt mit restlichem Orangensaft, Zucker und Vanille-Zucker verrühren.
7. Die Gelatine unter Rühren erwärmen (nicht kochen), bis sie völlig gelöst ist. Gelatine mit 2–3 Esslöffeln von der Joghurtmasse verrühren, dann unter die restliche Joghurtmasse rühren. Die Aprikosenwürfel unterheben, kalt stellen.
8. Sahne steif schlagen. Wenn die Masse anfängt dicklich zu werden, Sahne unterheben. Die Aprikosen-Joghurt-Creme auf eine Gebäckplatte streichen, mit der zweiten Gebäckplatte belegen und leicht andrücken. Die Ränder glatt streichen. Das Ganze etwa 60 Minuten kalt stellen. Den Kuchen in dreieckige Schnitten schneiden, auf einer Platte anrichten.





Holländische Kirschtorte |
Etwas aufwendiger
Insgesamt:
 E: 48 g, F: 288 g, Kh: 528 g, kJ: 20988, kcal: 5016
Für den Teig:
	   450 g	TK-Blätterteig (9 quadratische Platten)

Für die Kirschfüllung:
	   1 Glas	Sauerkirschen (Abtropfgewicht 350 g)
	   25 g	Speisestärke
	   2 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   250 ml (¼ l)	Kirschsaft (aus dem Glas)

Für die Sahnefüllung:
	   600 g	Schlagsahne
	   25 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   3 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif

Für den Guss:
	   100 g	Johannisbeergelee
	   100 g	gesiebter Puderzucker
	   3–4 TL	Zitronensaft

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Auftau-, Ruhe- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten je Boden
1. Für den Teig die Blätterteigplatten nebeneinander nach Packungsanleitung auftauen lassen. 3 Bögen Backpapier in Größe des Backblechs vorbereiten.
2. Ein Backblech (30 × 40 cm) mit einem vorbereiteten Backpapierbogen belegen.
3. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
4. Zunächst für einen Boden in der Mitte eines Backpapierbogens 3 Teigplatten versetzt aufeinanderlegen. Die vorstehenden Ecken leicht einklappen und zu einer runden Platte (Ø 28–30 cm) ausrollen. Den Boden mehrmals sehr dicht mit einer Gabel einstechen und etwa 15 Minuten ruhen lassen. Die beiden anderen Böden ebenso vorbereiten.
5. Das Backpapier mit dem ersten Boden auf das Backblech ziehen und in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Boden etwa 15 Minuten backen. Die beiden anderen vorbereiteten Böden ebenso backen.
6. Die Böden sofort nach dem Backen mit dem Backpapier vom Backblech ziehen und ohne Backpapier auf einem Kuchenrost erkalten lassen.
7. Für die Kirschfüllung Sauerkirschen in einem Sieb gut abtropfen lassen und 250 ml (¼ l) Saft abmessen, evtl. mit Wasser auffüllen. Die Speisestärke mit Vanillin-Zucker mischen, mit 4 Esslöffeln von dem Saft anrühren. Den restlichen Saft in einem Topf zum Kochen bringen. Angerührte Speisestärke in den von der Kochstelle genommenen Saft rühren und unter Rühren aufkochen lassen. Kirschen unterrühren. Die Kirschmasse erkalten lassen.
8. Für die Sahnefüllung Sahne mit Zucker, Vanillin-Zucker und Sahnesteif steif schlagen. 5 Esslöffel der Sahne in einen Spritzbeutel mit großer Sterntülle füllen. Einen der Böden zunächst mit der Kirschmasse (etwa 1 cm am Rand frei lassen) bestreichen, dann einen Sahnering auf den äußeren Rand spritzen. Diesen mit etwas Sahne ausstreichen und mit dem zweiten Boden belegen. Nochmals einen Sahnering auf den äußeren Rand spritzen und mit der restlichen Sahne ausstreichen.
9. Für den Guss Gelee in einem Topf unter Rühren aufkochen lassen. Den dritten Boden damit bestreichen, Gelee fest werden lassen. Puderzucker mit Zitronensaft zu einer dickflüssigen Masse verrühren. Den Puderzuckerguss auf den mit Gelee bestrichenen Boden streichen und fest werden lassen. Dann den Boden in 12 Tortenstücke schneiden und auf die Sahne legen.
Tipp: Aus der übrig gebliebenen Teigplatte können Sie nach Belieben verschiedene Motive ausschneiden oder ausstechen und mitbacken. Garnieren Sie die Torte damit oder servieren Sie sie extra.


Holundertorte |
Raffiniert
Insgesamt:
 E: 58 g, F: 245 g, Kh: 608 g, kJ: 20769, kcal: 4950
Für den Knetteig:
	   200 g	Weizenmehl
	   25 g	Zucker
	   100 g	Butter
	   2	Eigelb (Größe M)
	   1 EL	Milch oder Schlagsahne

Für den Baiserboden:
	   2	Eiweiß (Größe M)
	   100 g	Zucker
	   1 Prise	Salz

Für den Belag:
	   700 g	reife Holunderbeeren (vorbereitet gewogen etwa 500 g)
	   250 g	Extra Gelier Zucker 2:1
	   400 g	Schlagsahne
	   2 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker

Zum Verzieren:
	   40 g	Zartbitter-Schokolade (mindestens 50 % Kakaoanteil)
	   ½ TL	Speiseöl

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit etwa 10 Minuten
Trockenzeit: etwa 75 Minuten
1. Für den Knetteig Mehl in eine Rührschüssel sieben. Restliche Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.
2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
3. Zwei Drittel des Knetteiges auf dem Boden einer Springform (Ø 26 cm, gefettet) ausrollen, den Springformrand darumstellen. Restlichen Teig zu einer Rolle formen, auf den Teigboden legen und so an die Form drücken, dass ein etwa 2 cm hoher Rand entsteht. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Boden etwa 10 Minuten backen.
4. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Boden in der Form erkalten lassen. Die Backofentemperatur auf Ober-/Unterhitze: etwa 100°C, Heißluft: etwa 80°C herunterschalten.
5. Für den Baiserboden Eiweiß mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe steif schlagen. Der Schnee muss so fest sein, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Nach und nach Zucker und Salz kurz unterschlagen.
6. Ein Stück Backpapier auf ein Backblech legen und einen Kreis (Ø etwa 25 cm) aufzeichnen. Baisermasse in einen Spritzbeutel mit großer Lochtülle füllen und von der Mitte aus beginnend zusammenhängende Ringe in den Kreis spritzen.
7. Das Backblech in den heißen Backofen schieben. Den Baiserboden etwa 75 Minuten trocknen lassen.
8. Den Baiserboden mit dem Backpapier vom Backblech auf einen Kuchenrost ziehen. Baiserboden erkalten lassen und das Backpapier abziehen.
9. Für den Belag Holunderbeeren von den Stielen befreien, waschen, gut abtropfen lassen und mit dem Gelier Zucker in einem Kochtopf gut verrühren. Die Zutaten bei starker Hitze unter Rühren zum Kochen bringen und mindestens 3 Minuten unter ständigem Rühren sprudelnd kochen lassen. Den Topf von der Kochstelle nehmen.
10. Die Holundermasse vorsichtig auf den vorgebackenen Knetteigboden geben, glatt streichen und etwa 30 Minuten bei Zimmertemperatur erkalten lassen. Dann etwa 60 Minuten in den Kühlschrank stellen.
11. Die Sahne mit Sahnesteif und Vanillin-Zucker steif schlagen. Die Sahne auf der Holundermasse verteilen und den Baiserboden darauflegen. Die Torte etwa 30 Minuten kalt stellen.

12. Zum Verzieren Schokolade in kleine Stücke brechen, mit Speiseöl in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Die Schokoladenmasse in einen kleinen Gefrierbeutel füllen, Beutel verschließen und eine kleine Ecke abschneiden. Die Baiseroberfläche mit der Schokolade verzieren. Schokolade fest werden lassen.



Honigkuchen |
Klassisch
Insgesamt:
 E: 120 g, F: 360 g, Kh: 760 g, kJ: 28440, kcal: 6800
Für den Lebkuchenteig:
	   250 g	flüssiger Honig
	   125 g	Butter oder Margarine
	   2	Eier (Größe M)
	   15 g	Lebkuchengewürz
	   1 Pck.	Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
	   375 g	Weizenmehl
	   1 Pck.	Dr. Oetker Backin
	   2 gestr. TL	Kakaopulver
	   100 g	Korinthen
	   100 g	gemahlene Haselnusskerne

Zum Bestreichen und Bestreuen:
	   etwas	Milch
	   100 g	gehobelte Mandeln

Zum Aprikotieren:
	   5 EL	Aprikosenkonfitüre

Für den Guss:
	   200 g	Zartbitter-Schokolade
	   1 EL	Speiseöl

Zum Garnieren:
	   	Walnuss- und Haselnusskerne abgezogene Mandeln Schokolocken

Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Kühl- und Abkühlzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten
Haltbarkeit: etwa 10 Tage in einer gut schließenden Dose
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig Honig mit Butter oder Margarine in einem Topf unter Rühren langsam zerlassen, in eine Rührschüssel geben und kalt stellen.
3. Unter die fast erkaltete Masse mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe Eier, Lebkuchengewürz und Zitronenschale rühren. Mehl mit Backpulver und Kakao mischen, esslöffelweise auf mittlerer Stufe unterrühren. Die Korinthen und Haselnusskerne kurz unterrühren.
4. Den Teig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet) streichen und mit etwas Milch bestreichen. Mit Mandeln bestreuen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Honigkuchen etwa 20 Minuten backen.
5. Zum Aprikotieren Konfitüre durch ein Sieb streichen. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Honigkuchen sofort mit der Konfitüre bestreichen und erkalten lassen.
6. Für den Guss Schokolade in Stücke brechen, mit Speiseöl in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen. Die Schokolade auf den Honigkuchen streichen.
7. Zum Garnieren Nusskernen, Mandeln oder Schokolocken auf den noch feuchten Guss legen. Guss fest werden lassen.
8. Den Honigkuchen in Stücke schneiden und in einer gut schließenden Dose aufbewahren.
Tipps: Sie können die Konfitüre zum Aprikotieren auch kurz pürieren, statt sie durch ein Sieb zu streichen. Honigkuchen am besten gut verpackt einige Tage durchziehen lassen, damit sich das Aroma entfalten kann.



I
Italienische Zitrustorte |
Raffiniert
Insgesamt:
 E: 92 g, F: 414 g, Kh: 390 g, kJ: 24336, kcal: 5816
Zum Vorbereiten:
	   50 g	Zartbitter-Kuvertüre

Für den Rührteig:
	   200 g	weiche Butter oder Margarine
	   80 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
	   2 EL	Zitronenmarmelade
	   3	Eier (Größe M)
	   100 g	Weizenmehl
	   1 Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Schokoladen-Geschmack
	   2 gestr. TL	Dr. Oetker Backin

Für die Creme:
	   500 g	Mascarpone (ital. Frischkäse)
	   250 g	Speisequark (Magerstufe)
	   1 EL	Zitronenmarmelade
	   50 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Pck.	Dessert-Saucenpulver Vanille-Geschmack (ohne Kochen)
	   2 EL	Zitronensaft

Zum Garnieren:
	   evtl.	kandierte Orangenscheiben

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten
1. Zum Vorbereiten Kuvertüre in Stücke hacken, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Kuvertüre etwas abkühlen lassen.
2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
3. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Zitronenschale unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.
4. Marmelade ebenfalls unterrühren. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Kuvertüre hinzugeben.
5. Mehl, Pudding-Pulver und Backpulver mischen, in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterrühren. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) füllen und glatt streichen.
6. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Gebäckboden etwa 30 Minuten backen.
7. Den Gebäckboden aus der Form lösen und auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier abziehen.
8. Dann den Gebäckboden einmal waagerecht durchschneiden. Den oberen Boden gerade schneiden. Die dabei anfallenden Gebäckreste zwischen den Händen zerreiben oder mit einem Schneidstab pürieren und beiseitestellen.
9. Für die Creme Mascarpone, Quark, Marmelade, Zucker, Vanillin-Zucker, Saucenpulver und Zitronensaft mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren.
10. Den unteren Gebäckboden auf eine Tortenplatte legen. Einen Tortenring darumlegen. Etwa die Hälfte der Creme daraufstreichen. Den oberen Boden darauflegen und leicht andrücken. Die Tortenoberfläche mit der restlichen Creme bestreichen und mithilfe eines Tortenkamms verzieren. Die beiseitegestellten Gebäckbrösel daraufstreuen. Die Torte etwa 2 Stunden kalt stellen. Den Tortenring lösen und entfernen.
11. Nach Belieben Orangenscheiben klein schneiden. Die Torte damit garnieren.
Tipp: Anstelle von Zitronenmarmelade können Sie auch Orangenmarmelade verwenden.



J

Jägertorte |
Raffiniert – für Gäste
Insgesamt:
 E: 82 g, F: 487 g, Kh: 393 g, kJ: 26652, kcal: 6365
Für den Rührteig:
	   150 g	weiche Butter oder Margarine
	   150 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   ½ Fl.	Rum-Aroma
	   1 Prise	Salz
	   4	Eigelb (Größe M)
	   60 g	Weizenmehl
	   2 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   100 g	geraspelte Edelbitter-Schokolade (mindestens 50 % Kakaoanteil)
	   100 g	gemahlene Haselnusskerne
	   50 g	gehackte Mandeln
	   4	Eiweiß (Größe M)

Für die Füllung:
	   2 Gläser	Preiselbeerdessert(Abtropfgewicht je 135 g)
	   1 Pck.	Tortenguss, rot
	   250 ml (¼ l)	Preiselbeersaft (aus den Gläsern)
	   1 TL	Zucker
	   600 g	Schlagsahne
	   2 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif
	   2 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker

Zum Garnieren:
	   	vorbereitete Zitronenmelisse-blättchen
	   etwa 40 g	Edelbitter-Schokolade (mindestens 50 % Kakaoanteil)

Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 40 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker, Rum-Aroma und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.
3. Eigelb nach und nach unterrühren (jedes Eigelb knapp ½ Minute). Mehl mit Backpulver mischen und auf mittlerer Stufe unterrühren. Die Schokoladenraspel, Haselnusskerne und Mandeln unterrühren. Eiweiß steif schlagen und anschließend vorsichtig unter den Teig heben.
4. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) geben, glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Dann den Gebäckboden etwa 40 Minuten backen.
5. Den Gebäckboden aus der Form lösen und auf einen Kuchenrost stürzen. Den Gebäckboden erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier entfernen. Gebäckboden einmal waagerecht durchschneiden.
6. Für die Füllung Preiselbeeren in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft auffangen und 250 ml (¼ l) abmessen.
7. Einen Guss aus Tortengusspulver, Preiselbeersaft und Zucker nach Packungsanleitung zubereiten. Die Hälfte der Preiselbeeren unterrühren.
8. Den unteren Gebäckboden auf eine Tortenplatte legen. Die Preiselbeermasse darauf verteilen, dabei einen etwa 1 cm breiten Rand frei lassen. Preiselbeermasse erkalten lassen.
9. Die Sahne mit Sahnesteif und Vanillin-Zucker steif schlagen. Unter die Hälfte der Sahne gut die Hälfte der Preiselbeeren rühren und auf der Preiselbeermasse verteilen. Den oberen Gebäckboden darauflegen.
10. Die Hälfte der restlichen Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen. Tortenoberfläche und den -rand mit der restlichen Sahne bestreichen und mit der Sahne aus dem Spritzbeutel verzieren.
11. Torte mit den restlichen Preiselbeeren, Zitronenmelisseblättchen und geschabter Schokolade garnieren.


Joghurtschnitten |
Erfrischend
Insgesamt:
 E: 80 g, F: 180 g, Kh: 620 g, kJ: 19360, kcal: 4600
Für den Biskuitteig:
	   4	Eier (Größe M)
	   150 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   150 g	Weizenmehl
	   1 gestr. TL	Dr. Oetker Backin

Für den Belag:
	   etwa 500 g	frisches Obst, z. B. Erdbeeren, Himbeeren, Weintrauben oder Kirschen
	   12 Blatt	weiße Gelatine
	   500 g	Joghurt
	   150–200 g	gesiebter Puderzucker (je nach Süße der Früchte)
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   	Saft von
	   1½ 	Zitronen
	   400 g	Schlagsahne
	   2 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif

Zum Bestreichen:
	   4 EL	Aprikosenkonfitüre

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 10 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
2. Für den Teig die Eier in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, unter Rühren in etwa 1 Minute einstreuen und weitere etwa 2 Minuten schlagen. Das Mehl mit Backpulver mischen und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren.
3. Den Teig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet) streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Biskuitboden etwa 10 Minuten backen.
4. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Biskuitboden erkalten lassen.
5. Für den Belag Obst evtl. verlesen, abspülen, gut abtropfen lassen, entstielen, evtl. entkernen und klein schneiden. Nach Belieben einige Beeren zum Garnieren beiseitelegen.
6. Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Joghurt mit Puderzucker, Vanillin-Zucker und Zitronensaft verrühren. Gelatine leicht ausdrücken und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze unter Rühren auflösen.
7. Zuerst etwa 4 Esslöffel von der Joghurtmasse mit der aufgelösten Gelatine verrühren, dann mit der restlichen Joghurtmasse verrühren. Sahne mit Sahnesteif steif schlagen. Wenn die Masse anfängt dicklich zu werden, Sahne und Obststücke unterheben.
8. Zum Bestreichen Konfitüre glatt rühren. Den Biskuitboden mit der Konfitüre bestreichen und einen Backrahmen darumstellen. Die Joghurt-Fruchtmasse auf dem Biskuitboden verteilen und etwa 2 Stunden in den Kühlschrank stellen.
9. Vor dem Servieren den Backrahmen mit einem Messer vorsichtig lösen und entfernen. Den Kuchen in Schnitten schneiden und nach Belieben mit den beiseitegelegten Beeren garnieren.





Johannisbeer-Baiser-Torte |
Raffiniert
Insgesamt:
 E: 33 g, F: 100 g, Kh: 432 g, kJ: 11791, kcal: 2815
Für den Rührteig:
	   100 g	weiche Butter oder Margarine
	   100 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Prise	Salz
	   2	Eier (Größe M)
	   100 g	Weizenmehl
	   1 Msp.	Dr. Oetker Backin

Zum Bestreuen:
	   etwas	Dr. Oetker Sahnesteif

Für den Belag:
	   500 g	rote Johannisbeeren
	   125 g	Zucker

Für den Guss:
	   250 ml (¼ l)	Saft von den Johannisbeeren (mit Wasser aufgefüllt)
	   1 Pck.	Tortenguss, klar, ungezuckert
	   30 g	Zucker

Für das Baiser:
	   1	Eiweiß (Größe M)
	   50 g	Zucker

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühl- und Saftziehzeit
Backzeit: 20–25 Minuten
Grillzeit: 5–10 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.
3. Die Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Das Mehl mit Backpulver mischen und kurz auf mittlerer Stufe unterrühren.
4. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Gebäckboden 20–25 Minuten backen.
5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Nach etwa 10 Minuten den Gebäckboden mit einem Messer aus der Form lösen und auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Gebäckboden erkalten lassen und auf eine ofenfeste Tortenplatte legen.
6. Einen Tortenring darumstellen. Den Gebäckboden mit Sahnesteif bestreuen, damit er nicht durchweicht.
7. Für den Belag die Johannisbeeren abspülen, abtropfen lassen, entstielen und mit Zucker mischen. Johannisbeeren eine Zeit lang stehen lassen, damit sie Saft ziehen.
8. Danach in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft dabei auffangen und für den Guss beiseitestellen. Johannisbeeren auf dem Gebäckboden verteilen.
9. Für den Guss den aufgefangenen Johannisbeersaft mit Wasser auf 250 ml (¼ l) auffüllen. Aus Tortengusspulver, Zucker und dem Saft-Wasser-Gemisch nach Packungsanleitung einen Guss zubereiten und auf den Johannisbeeren verteilen. Guss fest werden und erkalten lassen. Den Tortenring entfernen.
10. Für das Baiser Eiweiß mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe steifschlagen. Der Schnee muss so fest sein, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Zucker nach und nach kurz unter den Eischnee schlagen. Den Grill des Backofens vorheizen.
11. Die Baisermasse wellenartig auf den Tortenguss verstreichen.
12. Die Torte auf dem Rost unter den vorgeheizten Grill schieben und das Baiser 5–10 Minuten überbacken. Erkalten lassen.


Johannisbeer-Frischkäse-Torte |
Fruchtig
Insgesamt:
 E: 117 g, F: 467 g, Kh: 458 g, kJ: 27359, kcal: 6535
Für den Rührteig:
	   100 g	weiche Butter oder Margarine
	   100 g	Zucker
	   2	Eier (Größe M)
	   100 g	Weizenmehl
	   1 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   50 g	gehobelte Mandeln
	   50 g	abgezogene, gemahlene Mandeln

Für die Füllung:
	   400 g	Doppelrahm-Frischkäse
	   100 g	gesiebter Puderzucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif
	   50 g	gemahlene Haselnusskerne
	   4 Blatt	weiße Gelatine
	   500 g	Schlagsahne
	   2 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   2 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif

Für den Belag:
	   600 g	Johannisbeeren
	   3–4 EL	Zucker

Für den Guss:
	   1 Pck.	Tortenguss, klar, ungezuckert
	   250 ml (¼ l)	Saft von den Johannisbeeren(evtl. mit Wasser aufgefüllt)
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkühl-, Kühl- und Saftziehzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.
3. Die Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehl mit Backpulver mischen, abwechselnd in 2 Portionen mit den Mandeln auf mittlerer Stufe unterrühren.
4. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Gebäckboden etwa 25 Minuten backen.
5. Den Gebäckboden aus der Form lösen und auf einen Kuchenrost stürzen. Gebäckboden erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier entfernen. Boden auf eine Tortenplatte legen. Einen Tortenring darumlegen.
6. Für die Füllung Frischkäse mit Puderzucker und Sahnesteif aufschlagen. Die Frischkäsemasse auf den Gebäckboden streichen. Mit Haselnusskernen gleichmäßig bestreuen.
7. Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Die Gelatine ausdrücken, in einem kleinen Topf unter Rühren erwärmen (nicht kochen), bis sie völlig gelöst ist.
8. Sahne mit Vanillin-Zucker und Sahnesteif steif schlagen. Leicht abgekühlte Gelatine mit 2–3 Esslöffeln der Sahne verrühren, dann unter die restliche Sahne rühren. Die Sahnemasse auf die Haselnusskerne geben und glatt streichen. Die Torte etwa 2 Stunden in den Kühlschrank stellen.
9. Für den Belag Johannisbeeren waschen, abtropfen lassen und entstielen. Zucker auf die Beeren streuen und zum Saftziehen etwa 40 Minuten stehen lassen.
10. Johannisbeeren in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft dabei auffangen und 250 ml (¼ l) für den Guss abmessen (evtl. mit Wasser ergänzen). Die Johannisbeeren auf der Sahne verteilen.
11. Für den Guss aus Tortengusspulver, Johannisbeerflüssigkeit und Vanillin-Zucker einen Guss nach Packungsanleitung zubereiten, etwas abkühlen lassen. Den Guss auf die Johannisbeeren geben. Torte nochmals etwa 30 Minuten kalt stellen. Den Tortenring lösen und entfernen.



Johannisbeerschnitten mit Baiser |
Für Gäste
Insgesamt:
 E: 63 g, F: 254 g, Kh: 504 g, kJ: 19430, kcal: 4642
Für den Knetteig:
	   125 g	Weizenmehl
	   30 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   100 g	Butter oder Margarine

Für den Biskuitteig:
	   40 g	Butter
	   2	Eier (Größe M)
	   75 g	Zucker
	   75 g	Weizenmehl
	   25 g	Speisestärke

Zum Bestreichen:
	   2 EL	Johannisbeerkonfitüre oder -gelee

Für den Belag:
	   30 g	Speisestärke
	   25 g	Zucker
	   2 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   2	Eigelb (Größe M)
	   200 ml	Milch
	   200 g	Schlagsahne
	   50 g	Butter

Für das Baiser:
	   300 g	rote Johannisbeeren
	   2	Eiweiß (Größe M)
	   75 g	Zucker

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: 20–25 Minuten
Grillzeit: 5–6 Minuten
1. Für den Knetteig Mehl in eine Rührschüssel geben. Den Zucker, Vanillin-Zucker und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.
2. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie gewickelt etwa 30 Minuten kalt stellen.
3. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
4. Dann den Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche zu einem Rechteck (etwa 20 × 30 cm) ausrollen und auf ein Backblech (30 × 40 cm, mit Backpapier belegt) legen. Den Teig mehrmals mit einer Gabel einstechen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Gebäckboden etwa 10 Minuten backen.
5. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Gebäckboden erkalten lassen. Die Backofentemperatur um etwa 20°C reduzieren.
6. Für den Biskuitteig Butter zerlassen und abkühlen lassen. Eier in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Zucker in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten schlagen. Mehl mit Speisestärke mischen und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Die flüssige Butter vorsichtig unterheben.
7. Einen Backrahmen von etwa 20 × 30 cm auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) setzen. Den Biskuitteig in den Backrahmen geben und glatt streichen. Das Backblech in den heißen Backofen schieben. Den Biskuitboden 10–15 Minuten backen.
8. Die Biskuitplatte mit einem Messer vom Backrahmen lösen und auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Die Biskuitplatte erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier abziehen.
9. Zum Bestreichen den Knetteigboden auf eine Tortenplatte legen und mit Konfitüre oder -gelee bestreichen. Biskuitplatte darauflegen, andrücken.
10. Für den Belag Speisestärke mit Zucker, Vanillin-Zucker, Eigelb und 4 Esslöffeln Milch anrühren. Die restliche Milch und Sahne in einem Topf zum Kochen bringen. Topf von der Kochstelle nehmen. Angerührte Speisestärke einrühren und unter Rühren kurz aufkochen lassen. Butter unterrühren. Puddingmasse etwas abkühlen lassen. Die Puddingmasse auf die Biskuitplatte geben und glatt streichen. Etwa 60 Minuten kalt stellen.

11. Den Backofengrill vorheizen.
12. Für das Baiser die Johannisbeeren abspülen, gut abtropfen lassen, entstielen, in eine Sieb geben und nochmals gut abtropfen lassen. Eiweiß mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe steif schlagen. Der Schnee muss so fest sein, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Nach und nach Zucker kurz unterschlagen. Die Johannisbeeren unterheben und die Johannisbeer-Baiser-Masse vorsichtig auf der Puddingmasse verteilen.
13. Das Backblech auf der untersten Schiene in den vorgeheizten Backofen schieben. Das Baiser 5–6 Minuten grillen, bis das Baiser gebräunt ist. Johannisbeerschnitten erkalten lassen.


K
Karamell-Flockentorte |
Für Gäste – raffiniert
Insgesamt:
 E: 65 g, F: 364 g, Kh: 432 g, kJ: 22423, kcal: 5361
Für den Knetteig:
	   150 g	Weizenmehl
	   40 g	Zucker
	   100 g	Butter oder Margarine

Für den Brandteig:
	   125 ml (1/8 l)	Wasser
	   25 g	Butter oder Margarine
	   75 g	Weizenmehl
	   15 g	gesiebte Speisestärke
	   2–3	Eier (Größe M)
	   ½ gestr. TL	Dr. Oetker Backin

Für die Karamellfüllung:
	   1 Pck.	gemahlene Gelatine, weiß
	   5 EL	kaltes Wasser
	   125 g	Zucker
	   750 g	Schlagsahne


	   2–3 EL	rotes Johannisbeergelee


	   etwas	Puderzucker

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit Knetteig: etwa 15 Minuten
Backzeit Brandteig: 20–25 Minuten je Boden
1. Für den Knetteig Mehl in eine Rührschüssel geben. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Knethaken auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.
2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
3. Dann den Teig auf dem Boden einer Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet) ausrollen.Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen, Springformrand darumlegen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Knetteigboden etwa 15 Minuten backen.
4. Den Gebäckboden sofort vom Springformboden lösen, aber darauf erkalten lassen.
5. Für den Brandteig Wasser mit Butter oder Margarine am besten in einem Stieltopf zum Kochen bringen. Mehl mit Speisestärke mischen, auf einmal in die von der Kochstelle genommene Flüssigkeit schütten, zu einem glatten Kloß rühren und unter Rühren etwa 1 Minute erhitzen.
6. Den heißen Kloß sofort in eine Rührschüssel geben. Nach und nach Eier mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe unterarbeiten. Die Eiermenge hängt von der Beschaffenheit des Teiges ab. Er muss stark glänzen und so von einem Löffel abreißen, dass lange Spitzen hängen bleiben. Backpulver in den erkalteten Teig arbeiten.
7. Aus dem Teig 3 Böden backen. Dazu ein Drittel des Teiges auf einen Springformboden (Ø 26 cm, gefettet, gemehlt) streichen (die Teiglage sollte am Rand nicht zu dünn sein, damit der Boden dort nicht zu dunkel wird). Die Böden ohne Springformrand backen. Springformböden nacheinander (bei Heißluft zusammen) auf dem Rost in den heißen Backofen schieben. Die Böden jeweils bei gleicher Backofeneinstellung in 20–25 Minuten fertig backen.
8. Die Böden von den Springformböden lösen und einzeln auf jeweils einem Kuchenrost erkalten lassen (wichtig, da der Dampf entweichen muss).
9. Für die Füllung die Gelatine mit kaltem Wasser in einem kleinen Topf anrühren, etwa 10 Minuten quellen lassen. Alles unter Rühren erwärmen (nicht kochen), bis die Gelatine völlig gelöst ist. Leicht abkühlen lassen.
10. Zucker in einem Topf hellbraun karamellisieren lassen, gut 125 g von der Sahne hinzugießen. Den karamellisierten Zucker unter Rühren darin auflösen. Topf von der Kochstelle nehmen, die Gelatine unter Rühren hinzufügen, abkühlen lassen. Restliche Sahne steif schlagen und unter die Karamellsahne heben.

11. Den Knetteigboden dünn mit Johannisbeergelee bestreichen, mit einem Brandteigboden belegen und mit etwa der Hälfte der Karamellsahne bestreichen. Zweiten Brandteigboden darauflegen und mit der restlichen Karamellsahne bestreichen. Den dritten Boden in Stücke brechen und auf der Karamellsahne verteilen. Torte mit Puderzucker bestäuben und etwa 30 Minuten kalt stellen.


Kartoffeltorte |
Gut vorzubereiten – mit Alkohol
Insgesamt:
 E: 49 g, F: 39 g, Kh: 295 g, kJ: 7425, kcal: 1773
Zum Vorbereiten:
	   250 g	festkochende Kartoffeln
	   	Salz
	   50 g	Rosinen
	   40 ml	Rum


	   6	Eigelb (Größe M)
	   150 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
	   50 g	gewürfeltes Zitronat (Sukkade)
	   6	Eiweiß (Größe M)
	   1 Prise	Salz

Zum Bestäuben:
	   40 g	gesiebter Puderzucker

Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkühl- und Durchziehzeit
Backzeit: 50–60 Minuten
1. Zum Vorbereiten die Kartoffeln waschen, mit Salzwasser bedeckt zum Kochen bringen und zugedeckt etwa 20 Minuten garen. Die Kartoffeln abgießen, abdämpfen, etwas abkühlen lassen und noch warm pellen. Die Kartoffeln zugedeckt in einer Schüssel etwa 12 Stunden stehen lassen und dann auf einer Haushaltsreibe fein reiben.
2. Rosinen in eine flache Schale geben, mit Rum beträufeln und etwa 60 Minuten durchziehen lassen.
3. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 ° C
4. Eigelb mit Handrührgerät mit Rührbesen schaumig rühren. Nach und nach Zucker, Zitronenschale und Zitronat hinzufügen. Geriebene Kartoffeln und die gut abgetropften Rosinen unterrühren. Eiweiß mit Salz steif schlagen und vorsichtig unterheben.
5. Den Teig in eine Springform (Ø 24 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Kartoffeltorte 50–60 Minuten backen.
6. Die Torte etwa 5 Minuten in der Form stehen lassen, dann den Rand mit einem Messer lösen. Die Torte auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Den Tortenrand sofort dick mit Puderzucker bestäuben. Torte erkalten lassen.
Tipp: Mit Rum abgeschmeckte Schlagsahne dazureichen.



Käsekuchen mit gemischtem Obst |
Fruchtig
Insgesamt:
 E: 200 g, F: 240 g, Kh: 680 g, kJ: 24640, kcal: 5900
Für den Rührteig:
	   150 g	weiche Butter oder Margarine
	   150 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Prise	Salz
	   3	Eier (Größe M)
	   150 g	Weizenmehl
	   2 gestr. TL	Dr. Oetker Backin

Für die Käsemasse:
	   4	Eiweiß (Größe M)
	   4	Eigelb (Größe M)
	   125 g	Zucker
	   2 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
	   1 kg	Speisequark (Magerstufe)
	   250 g	Crème fraîche oder Schmand (Sauerrahm)

Für den Belag:
	   2 Dosen	Fruchtcocktail (Abtropfgewicht je 500 g)

Für den Guss:
	   2 Pck.	Tortenguss, klar, ungezuckert
	   20 g	Zucker
	   500 ml (½ l)	Fruchtsaft (aus den Dosen)

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 40 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 ° C
2. Für den Teig Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

3. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehl mit Backpulver mischen und in 2 Portionen auf mittlerer Stufe kurz unterrühren. Den Teig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet)streichen.
4. Für die Käsemasse Eiweiß so steif schlagen, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Eigelb mit Zucker und Vanillin-Zucker gut verrühren. Pudding-Pulver unterrühren. Quark und Crème fraîche oder Schmand hinzufügen und unterrühren. Eischnee unterheben. Die Käsemasse auf den Teig geben und glatt streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) schieben. Den Kuchen etwa 40 Minuten backen.
5. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen erkalten lassen. Einen Backrahmen darumstellen.
6. Für den Belag Fruchtcocktail in einem Sieb gut abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen und 500 ml (½ l) abmessen, evtl. mit Wasser ergänzen. Fruchtcocktail auf dem Kuchen verteilen.
7. Für den Guss aus Tortengusspulver (aber nur mit 20 g Zucker und dem abgemessenem Saft) einen Guss nach Packungsanleitung zubereiten. Den Guss auf den Früchten verteilen. Guss fest werden lassen. Den Backrahmen vorsichtig mithilfe eines Messers lösen und entfernen.


Käsekuchen mit Mandarinen |
Beliebt
Insgesamt:
 E: 119 g, F: 171 g, Kh: 504 g, kJ: 17496, kcal: 4179
Für den Knetteig:
	   150 g	Weizenmehl
	   1 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   100 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1	Ei (Größe M)
	   75 g	Butter oder Margarine

Für den Belag:
	   500 g	Speisequark (Magerstufe)
	   125 g	Zucker
	   3	Eigelb (Größe M)
	   1 Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
	   75 ml	geschmacksneutrales Speiseöl, z. B. Rapsöl
	   125 ml (1/8 l)	Milch
	   3	Eiweiß (Größe M)
	   2 Dosen	Mandarinen (Abtropfgewicht je 175 g)

Für den Guss:
	   1 Pck.	Tortenguss, klar, ungezuckert
	   250 ml (¼ l)	Mandarinensaft (aus den Dosen)

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 80 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
2. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker, Ei und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.
3. Anschließend auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.
4. Zwei Drittel des Teiges auf dem Boden einer Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet) ausrollen. Den Springformrand darumstellen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Knetteigboden etwa 10 Minuten vorbacken.
5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Boden etwas abkühlen lassen. Die Backofentemperatur um etwa 30°C herunterschalten.
6. Den restlichen Teig zu einer Rolle formen, sie als Rand auf den Boden legen und so an die Form drücken, dass ein etwa 3 cm hoher Rand entsteht.
7. Für den Belag Quark mit Zucker, Eigelb, Pudding-Pulver, Speiseöl und Milch mit Handrührgerät mit Rührbesen glatt rühren.
8. Eiweiß sehr steif schlagen und unterheben. Die Quarkmasse auf den vorgebackenen Boden geben und glatt streichen.
9. Mandarinen in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft auffangen und 250 ml (¼ l) für den Guss abmessen. Mandarinen auf der Quarkmasse verteilen. Die Form wieder auf dem Rost in den heißen Backofen schieben. Den Kuchen in etwa 70 Minuten fertig backen.
10. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen mit einem Messer vom Springformrand lösen. Den Kuchen in der Form erkalten lassen.
11. Für den Guss aus Tortengusspulver und abgemessenem Mandarinensaft einen Guss nach Packungsanleitung (aber ohne Zucker) zubereiten. Den Guss auf dem Kuchen verteilen. Guss fest werden lassen. Den Kuchen aus der Form lösen und auf eine Tortenplatte legen.
Tipps: Noch 50 g gehobelte Mandeln auf den Quarkbelag streuen und mitbacken. Zusätzlich noch 1 Päckchen Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale unter die Quarkmasse rühren.



Käsekuchen mit Roter Grütze |
Für Kinder
Insgesamt:
 E: 202 g, F: 290 g, Kh: 503 g, kJ: 22915, kcal: 5466
Für die Käsemasse:
	   175 g	weiche Butter
	   150 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   6	Eigelb (Größe M)
	   3 EL	Zitronensaft
	   1 Pck.	Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
	   1 kg	Speisequark (Magerstufe)
	   6	Eiweiß (Größe M)
	   1 Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
	   1 Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Rote Grütze

Für die Streusel:
	   150 g	Weizenmehl
	   75 g	Zucker
	   100 g	weiche Butter
	   100 g	Knuspermüsli

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Backzeit: etwa 70 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 160 ° C
Heißluft: etwa 140°C
2. Für die Käsemasse Butter mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe schaumig rühren. Den Zucker mit Vanillin-Zucker mischen und unterrühren. Eigelb nach und nach unterrühren (jedes Eigelb knapp ½ Minute).
3. Zitronensaft und -schale hinzufügen. Quark unterrühren. Eiweiß steif schlagen und unterheben. Die Käsemasse halbieren.
4. Unter eine Hälfte der Käsemasse Pudding-Pulver Vanille-Geschmack und unter die andere Hälfte vorsichtig Pudding-Pulver Rote Grütze rühren.

5. Dann die Vanille-Käsemasse in einer Springform (Ø 28 cm, gefettet) verteilen. Die Rote-Grütze-Käsemasse daraufgeben.
6. Für die Streusel Mehl in eine Rührschüssel geben. Zucker und Butter hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu Streuseln verarbeiten. Zuletzt Müsli vorsichtig unterarbeiten. Die Teigstreusel auf der Käsemasse verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Käsekuchen etwa 70 Minuten backen.
7. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen etwa 4 Stunden in der Form stehen lassen, dann aus der Form lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.
Tipps: Den Kuchen mit Sahne servieren. Nach Belieben mit Puderzucker bestäuben.


Käsekuchen mit Schmand |
Einfach
Insgesamt:
 E: 126 g, F: 228 g, Kh: 358 g, kJ: 17066, kcal: 4020
Für den Rührteig:
	   125 g	weiche Butter oder Margarine
	   225 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker abgeriebene Schale von
	   ½ 	Bio-Zitrone (unbehandelt, ungewachst)
	   2 EL	Zitronensaft
	   4	Eigelb (Größe M)
	   2 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   2 Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
	   400 g	Schmand (Sauerrahm)
	   750 g	Speisequark (Magerstufe)
	   4	Eiweiß (Größe M)
	   1 Prise	Salz

Zum Bestäuben:
	   etwas	Puderzucker

Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 65 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 ° C
2. Für den Teig Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit einem Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren.
3. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker, Zitronenschale und -saft hinzufügen. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eigelb nach und nach unterrühren (jedes Eigelb knapp ½ Minute).
4. Backpulver mit Pudding-Pulver mischen, die Hälfte davon unter die Fett-Ei-Masse rühren. Nach und nach Schmand, restliche Pudding-Pulver-Mischung und den Quark unterrühren.
5. Eiweiß mit Salz steif schlagen und portionsweise unter den Teig heben. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Käsekuchen etwa 65 Minuten backen.
6. Den Käsekuchen evtl. nach 45 Minuten Backzeit mit Backpapier belegen, damit die Oberfläche nicht zu dunkel wird.
7. Den fertigen Käsekuchen im leicht geöffneten Backofen noch etwa 15 Minuten stehen lassen. Dann die Form herausnehmen und auf einen Kuchenrost stellen. Den Rand mithilfe eines Messers lösen und entfernen. Den Kuchen in der Form lauwarm abkühlen lassen. Dann vom Springformboden lösen und auf eine Tortenplatte legen. Käsekuchen erkalten lassen.
8. Den Käsekuchen kurz vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben.
Tipp: Statt Speisequark (Magerstufe) kann auch Speisequarkzubereitung (0,1 % Fett) verwendet werden.




Kasten-Streusel-Kuchen |
Raffiniert – gut vorzubereiten
Insgesamt:
 E: 90 g, F: 255 g, Kh: 545 g, kJ: 20177, kcal: 4819
Für den All-in-Teig:
	   300 g	Weizenmehl
	   3 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   120 g	Zucker
	   1 Prise	Salz
	   30 g	Mohnsamen
	   150 g	Orangenmarmelade
	   4	Eier (Größe M)
	   200 g	weiche Butter oder Margarine

Für die Streusel:
	   125 g	Marzipan-Rohmasse
	   50 g	Weizenmehl
	   2 EL	gesiebter Puderzucker


	   etwas	Puderzucker

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 50 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 ° C
2. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Zucker, Salz, Mohn, Marmelade, Eier und Butter oder Margarine hinzufügen.
3. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.
4. Drei Esslöffel des Teiges in eine Schüssel geben. Restlichen Teig in eine Kastenform (30 × 11 cm, gefettet) geben und glatt streichen.
5. Für die Streusel die Marzipan-Rohmasse auf einer Haushaltsreibe grob raspeln. Das Mehl, Puderzucker und Marzipanraspel zum abgenommenen Teig in die Schüssel geben und mit Handrührgerät mit Rührbesen zu Streuseln von gewünschter Größe verarbeiten (evtl. noch etwas Mehl hinzufügen).
6. Die Teigstreusel auf dem Teig in der Kastenform verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 50 Minuten backen.
7. Den Kuchen etwa 10 Minuten in der Form auf einen Kuchenrost stellen. Dann den Kuchen aus der Form lösen und auf den Kuchenrost stürzen. Kuchen sofort wieder umdrehen und erkalten lassen. Den Kuchen mit Puderzucker bestäuben.


Kirschkuchen mit Guss |
Schnell – mit Alkohol
Insgesamt:
 E: 51 g, F: 193 g, Kh: 411 g, kJ: 15468, kcal: 3694


	   1 Glas	Sauerkirschen (Abtropfgewicht 350 g)

Für den Rührteig:
	   150 g	zerlassene, abgekühlte Butter oder Margarine
	   150 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   3	Eier (Größe M)
	   175 g	Weizenmehl
	   ½ gestr. TL	Dr. Oetker Backin

Für den Guss:
	   1	Ei (Größe M)
	   50 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   125 g	Schlagsahne
	   2 EL	Kirschwasser oder -saft

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Backzeit: etwa 45 Minuten
1. Zum Vorbereiten Sauerkirschen in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft auffangen.
2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 ° C
3. Für den Teig die Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.
4. Die Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Das Mehl mit Backpulver mischen und in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet) geben und glatt streichen.
5. Für den Belag Sauerkirschen auf dem Teig verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kirschkuchen etwa 45 Minuten backen.
6. Für den Guss Ei mit Zucker, Vanillin-Zucker und Sahne verschlagen. Kirschwasser oder -saft unterrühren. Den Guss etwa 15 Minuten vor Ende der Backzeit auf den Kirschen verteilen. Die Form wieder auf dem Rost in den Backofen schieben und den Kirschkuchen fertig backen.
7. Den Kirschkuchen aus der Form lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.



Kirschkuchen mit Schmand |
Für Gäste
Insgesamt:
 E: 80 g, F: 342 g, Kh: 566 g, kJ: 24062, kcal: 5749
Für die Kirschmasse:
	   1 Glas	Sauerkirschen (Abtropfgewicht 350 g)
	   250 ml (¼ l)	Kirschsaft (aus dem Glas)
	   30 g	Speisestärke

Für den Knetteig:
	   250 g	Weizenmehl
	   1 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   75 g	Zucker
	   1 Prise	Salz
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1	Ei (Größe M)
	   125 g	Butter oder Margarine

Für den Belag:
	   600 g	Schmand (Sauerrahm)
	   125 g	Zucker
	   3	Eigelb (Größe M)
	   1 EL	Zitronensaft
	   30 g	Speisestärke
	   3	Eiweiß (Größe M)
	   1 Prise	Salz
	   200 g	Schlagsahne

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 67 Minuten
1. Die Sauerkirschen in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft auffangen und 250 ml (¼ l) abmessen. Etwa 3 Esslöffel von dem Saft mit Speisestärke anrühren.
2. Restlichen Saft in einem kleinen Topf zum Kochen bringen. Die angerührte Speisestärke in den von der Kochstelle genommenen Saft rühren und unter Rühren nochmals aufkochen lassen. Die Kirschen unterrühren. Die Kirschmasse abkühlen lassen.
3. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 ° C
4. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Zucker, Salz, Vanillin-Zucker, Ei und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.
5. Anschließend auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Knetteig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.
6. Gut die Hälfte des Teiges auf dem Boden einer Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet) ausrollen. Den Springformrand darumlegen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Boden etwa 12 Minuten vorbacken.
7. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Boden etwas abkühlen lassen. Restlichen Teig zu einer Rolle formen, als Rand auf den Teigboden legen und so an die Form drücken, dass ein etwa 4 cm hoher Rand entsteht.
8. Für den Belag Schmand, Zucker, Eigelb, Zitronensaft und Speisestärke zu einer geschmeidigen Masse verrühren. Eiweiß mit Salz steif schlagen. Sahne ebenfalls steif schlagen. Eiweiß und Sahne unterheben.
9. Zunächst die Kirschmasse, dann die Schmand-Sahne-Masse auf den vorgebackenen Boden geben und glatt streichen.
10. Die Form auf dem Rost in den heißen Backofen schieben. Dann den Kuchen bei gleicher Backofeneinstellung in etwa 55 Minuten fertig backen (den Kuchen nach etwa 40 Minuten Backzeit mit Backpapier belegen).
11. Den Kuchen nach dem Backen noch etwa 15 Minuten im Backofen bei leicht geöffneter Backofentür stehen lassen. Den Kuchen in der Form auf einem Kuchenrost erkalten lassen und danach aus der Form lösen.
Tipp: Gut schmeckt der Kuchen auch mit Pflaumen aus dem Glas.




Kirsch-Schokoladen-Traum |
Raffiniert
Insgesamt:
 E: 84 g, F: 429 g, Kh: 434 g, kJ: 25649, kcal: 6127
Für den Rührteig:
	   125 g	weiche Butter oder Margarine
	   125 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   4	Eier (Größe M)
	   60 g	Weizenmehl
	   2 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   2 schwach
	   geh. EL	Kakaopulver
	   125 g	gemahlene Haselnusskerne

Für den Belag:
	   1 Glas	Kaiserkirschen, entsteint oder Sauerkirschen (Abtropfgewicht 370 g)
	   1 Pck.	Tortenguss, klar, ungezuckert
	   20 g	Zucker
	   250 ml (¼ l)	Kirschsaft (aus dem Glas)

Für die Schokoladensahne:
	   200 g	Zartbitter-Schokolade
	   500 g	Schlagsahne
	   1 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 ° C
2. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute).
3. Das Mehl mit dem Backpulver und Kakao mischen, mit den Haselnusskernen in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterrühren. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Gebäckboden etwa 30 Minuten backen.
4. Den Gebäckboden aus der Form lösen, mitgebackenes Backpapier abziehen. Gebäckboden auf einem Kuchenrost erkalten lassen und auf eine Tortenplatte setzen. Einen Tortenring oder den gesäuberten Springformrand darumlegen.
5. Für den Belag Kirschen in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft auffangen und 250 ml (¼ l) abmessen. Die Kirschen auf dem Gebäckboden verteilen. Aus Tortengusspulver, Zucker und Kirschsaft einen Guss nach Packungsanleitung zubereiten. Den Guss auf den Kirschen verteilen. Guss fest werden lassen. Tortenring oder Springformrand lösen und entfernen.
6. Für die Schokoladensahne Schokolade in Stücke brechen, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Die Schokolade abkühlen lassen.
7. Die Sahne mit Sahnsteif steif schlagen. Die kalte, noch flüssige Schokolade mithilfe einer Gabel unter die Sahne ziehen, sodass ein Marmormuster entsteht. Die Schokoladensahne auf die Kirschen streichen. Die Oberfläche mithilfe eines Teelöffels wellenförmig verzieren. Die Torte etwa 60 Minuten kalt stellen.


Kirsch-Zitronen-Tarte |
Fruchtig
Insgesamt:
 E: 48 g, F: 195 g, Kh: 302 g, kJ: 13357, kcal: 3199
Für den Knetteig:
	   200 g	Weizenmehl
	   150 g	weiche Butter oder Margarine
	   40 g	Zucker
	   1 gestr. TL	Salz

Für den Belag:
	   250 g	Herzkirschen (süße, dunkle Kirschen)

Für die Füllung:
	   3	Eier (Größe M)
	   150 g	Crème fraîche
	   80 g	Zucker
	   100 ml	Zitronensaft

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 55 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 ° C
2. Für den Knetteig Mehl in eine Rührschüssel geben. Butter oder Margarine, Zucker und Salz hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.
3. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.
4. Zwei Drittel des Teiges auf dem Boden einer Springform oder Tarteform (Ø 26 cm, gefettet) ausrollen, den Springformrand darumstellen. Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und den Boden etwa 15 Minuten vorbacken.
5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Boden etwas abkühlen lassen.
6. Für den Belag Kirschen waschen, abtropfen lassen, entstielen und entsteinen.
7. Für die Füllung Eier, Crème fraîche und Zucker zu einer glatten Masse verrühren und den Zitronensaft unterrühren.
8. Restlichen Teig zu einer langen Rolle formen, auf den vorgebackenen Boden legen und so an die Form drücken, dass ein etwa 1 cm hoher Rand entsteht.
9. Die Eier-Crème-fraîche-Masse auf den Boden geben und glatt streichen. Kirschen darauf verteilen. Die Form wieder auf dem Rost in den heißen Backofen schieben und die Tarte bei gleicher Backofeneinstellung in etwa 40 Minuten fertig backen.
10. Die Tarte etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus der Form lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.
Tipp: Sie können die Tarte auch mit 1 Glas gut abgetropfte Sauerkirschen (Abtropfgewicht 185 g) zubereiten.



Kleckselkuchen |
Beliebt
Insgesamt:
 E: 263 g, F: 327 g, Kh: 1236 g, kJ: 38003, kcal: 9079
Für den Hefeteig:
	   200 ml	Milch
	   50 g	Butter oder Margarine
	   375 g	Weizenmehl
	   1 Pck.	Dr. Oetker Trockenbackhefe
	   50 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1	Ei (Größe M)


	   etwas	Weizenmehl

Für die Quarkmasse:
	   80 g	Butter oder Margarine
	   150 g	Zucker
	   3 Eier	(Größe M)1 kg Speisequark (Magerstufe)
	   1 Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
	   2 EL	Milch
	   1 Pck.	Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
	   1 Prise	Salz


	   500 g	backfertige Mohnfüllung
	   etwa 350 g	Konfitüre, z. B. Sauerkirschkonfitüre

Für die Streusel:
	   200 g	Weizenmehl
	   100 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   125 g	weiche Butter

Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 45 Minuten
1. Für den Teig die Milch in einem kleinen Topf erwärmen. Butter oder Margarine darin zerlassen.
2. Mehl in eine Rührschüssel geben und mit der Trockenbackhefe sorgfältig vermischen. Restliche Teig-zutaten und die warme Milch-Fett-Mischung hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.
3. Den Teig leicht mit Mehl bestäuben und zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat.
4. Den Hefeteig leicht mit Mehl bestäuben, aus der Schüssel nehmen und auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten. Den Teig auf einem Backblech (30 × 40 cm, gefettet) ausrollen.
5. Einen Backrahmen darumstellen. Den Teig nochmals zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat.
6. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 ° C
7. Für die Quarkmasse die Butter oder Margarine mit einem Handrührgerät mit Rührbesen schaumig rühren. Zucker, Eier, Quark, Pudding-Pulver, Milch, Zitronenschale und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine cremige Masse entstanden ist.
8. Die Quarkmasse auf den Teigboden geben und glatt streichen.
9. Die Mohnfüllung und Konfitüre abwechselnd mit einem Löffel in Klecksen auf die Quarkmasse setzen.
10. Für die Streusel Mehl in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zu Streuseln von gewünschter Größe verarbeiten. Anschließend die Teigstreusel auf dem Kuchen verteilen.
11. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kleckselkuchen etwa 45 Minuten backen.
12. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kleckselkuchen erkalten lassen. Backrahmen lösen und entfernen.




Kokos-Käse-Torte mit Stachelbeeren |
Raffiniert
Insgesamt:
 E: 83 g, F: 250 g, Kh: 579 g, kJ: 20805, kcal: 4982
Für den Streuselteig:
	   200 g	Weizenmehl
	   2 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   70 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 TL	gemahlener Zimt
	   1	Eigelb (Größe M)
	   125 g	weiche Butter oder Margarine
	   50 g	Kokosraspel

Für die Füllung:
	   400 ml	Kokosmilch, cremig
	   250 g	Speisequark (20 oder 40 % Fett)
	   150 g	Zucker
	   2	Eier (Größe M)
	   1	Eiweiß (Größe M)

Für den Belag:
	   750 g	rote Stachelbeeren
	   100 ml	Wasser
	   120 g	Zucker
	   1 TL	gemahlener Zimt
	   1 Pck.	Tortenguss, klar, ungezuckert
	   100 ml	Wasser

Zubereitungszeit: 55 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 80 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 ° C
2. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker, Zimt, Eigelb, Butter oder Margarine und Kokosraspel hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu Streuseln verarbeiten.
3. Die Teigstreusel in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet) geben und mit einem Löffel zu einem Boden andrücken. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und den Boden etwa 15 Minuten vorbacken.
4. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Boden etwas abkühlen lassen. Die Backofentemperatur um etwa 20°C herunterschalten.
5. Für die Füllung Kokosmilch, Quark, Zucker, Eier und Eiweiß in einer Rührschüssel geschmeidig rühren. Die Masse auf den vorgebackenen Boden geben und glatt streichen.
6. Die Form auf dem Rost in den heißen Backofen schieben. Torte in etwa 65 Minuten fertig backen.
7. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Die Torte in der Form erkalten lassen.
8. Für den Belag Stachelbeeren putzen, Blüten- und Stielansätze abschneiden. Die Stachelbeeren waschen und abtropfen lassen. Wasser, Zucker und den Zimt in einem Topf zum Kochen bringen. Stachelbeeren hinzufügen und unter vorsichtigem Rühren etwa 1 Minute kochen lassen.
9. Tortengusspulver mit 100 ml Wasser anrühren, unter die Stachelbeeren rühren und unter Rühren aufkochen lassen.
10. Die Stachelbeeren etwas abkühlen lassen, dann esslöffelweise auf die Torte geben und gleichmäßig verteilen. Stachelbeeren erkalten lassen. Die Torte aus der Form lösen und auf eine Tortenplatte setzen.


Kokoskuchen mit Quark |
Einfach
Insgesamt:
 E: 158 g, F: 410 g, Kh: 696 g, kJ: 29988, kcal: 7163
Für den Knetteig:
	   300 g	Weizenmehl
	   2 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   100 g	Zucker
	   2	Eier (Größe M)
	   125 g	weiche Butter oder Margarine

Für die Quarkmasse:
	   500 g	Speisequark (Magerstufe)
	   2	Eier (Größe M)
	   100 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
	   1 TL	Zitronensaft
	   1 Prise	Salz

Für den Kokosbelag:
	   150 g	Butter
	   100 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   200 g	Kokosraspel
	   3	Eigelb (Größe M)
	   3	Eiweiß (Größe M)
	   1 Prise	Salz

Für den Guss:
	   100 g	gesiebter Puderzucker
	   2–3 EL	Zitronensaft

Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 35 Minuten
1. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten.
2. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einer Rolle formen. Sollte der Teig kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.
3. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 ° C
4. Den Teig auf einem Backblech mit hohem Rand (30 × 40 cm, gefettet) oder in einer Fettpfanne ausrollen.
5. Für die Quarkmasse Quark in eine Rührschüssel geben. Nach und nach die restlichen Zutaten hinzugeben und mit Handrührgerät mit Rührbesen zu einer geschmeidigen Masse verrühren. Die Quarkmasse auf den Teigboden geben und glatt streichen.
6. Für den Kokosbelag Butter in einem Topf zerlassen. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren und schmelzen lassen. Kokosraspel unterrühren. Die Kokosmasse etwas abkühlen lassen, dann Eigelb unterrühren. Eiweiß mit Salz steif schlagen und unterheben. Kokosmasse auf der Quarkmasse verteilen.
7. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Kokoskuchen etwa 35 Minuten backen. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen.
8. Für den Guss den Puderzucker mit Zitronensaft zu einem Guss verrühren. Den noch warmen Kuchen damit besprenkeln. Kokoskuchen erkalten lassen.



Kolatschen |
Klassisch
Insgesamt:
 E: 180 g, F: 280 g, Kh: 740 g, kJ: 26780, kcal: 6400
Für den Quark-Öl-Teig:
	   400 g	Weizenmehl
	   1 Pck.	Dr. Oetker Backin
	   75 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Prise	Salz
	   200 g	Speisequark (Magerstufe)
	   100 ml	Milch
	   100 ml	Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl

Für den Quarkbelag:
	   550 g	Speisequark (Magerstufe)
	   75 g	weiche Butter oder Margarine
	   75 g	Zucker
	   50 g	gesiebte Speisestärke
	   3 EL	Zitronensaft
	   2	Eier (Größe M)

Für den Pflaumenmusbelag:
	   2 EL	Pflaumenmus

Für den Mohnbelag:
	   250 g	backfertige Mohnfüllung
	   150 g	Crème fraîche

Außerdem:
	   50 g	gehobelte Mandeln
	   5 EL	Aprikosenkonfitüre

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten je Backblech
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 1 Minute zu einem glatten Teig verarbeiten (nicht zu lange kneten, Teig klebt sonst). Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einer Rolle formen.
3. Für den Quarkbelag Quark mit Butter oder Margarine, Zucker, Speisestärke, Zitronensaft und Eiern verrühren. Für den Pflaumenmusbelag Pflaumenmus glatt rühren. Für den Mohnbelag Mohn mit Crème fraîche verrühren. Den Teig in 20 gleich große Scheiben schneiden und zu Kugeln formen. Die Teigkugeln von der Mitte ausgehend so flach drücken, dass am Rand ein kleiner Wulst entsteht (Kolatschen, Ø gut 10 cm).
4. Die Teigstücke auf 3 Backbleche (7–8 Stück je Backblech, gefettet, mit Backpapier belegt) legen. Den Quark-, Mohn- und Pflaumenmusbelag wie folgt auf den Teigstücken verteilen: Zunächst je 1 Esslöffel der Quarkmasse auf den Teig geben, darauf in die Mitte einen Klecks Pflaumenmus. Die Mohnmasse in einen Gefrierbeutel füllen. Beutel gut verschließen und eine kleine Ecke abschneiden. Jeweils einen Mohnring auf den oberen Rand spritzen. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Kolatschen etwa 20 Minuten backen.
5. Die Kolatschen von den Backblechen nehmen und auf Kuchenrosten erkalten lassen. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett leicht bräunen, herausnehmen und auf einem Teller abkühlen lassen.
6. Konfitüre durch ein Sieb streichen und unter Rühren aufkochen lassen. Die Kolatschen damit bestreichen und mit Mandeln bestreuen.
Tipp: Sie können das Gebäck gut einfrieren.
Rezeptvariante: Für einen Kolatschenkuchen vom Blech fetten Sie ein Backblech (30 × 40 cm). Rollen Sie den Teig auf dem Backblech aus und verteilen Sie die Quarkmasse darauf. Geben Sie etwa 4 Esslöffel Pflaumenmus in Klecksen auf die Quarkmasse. Die Mohnmasse in den Zwischenräumen verteilen. Dann das Backblech im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben und etwa 25 Minuten backen. Den erkalteten Kuchen wie oben beschrieben aprikotieren und mit Mandeln bestreuen.



Krokant-Rauten |
Raffiniert
Insgesamt:
 E: 78 g, F: 324 g, Kh: 579 g, kJ: 23280, kcal: 5576
Für den Teig:
	   150 g	Zartbitter-Kuvertüre
	   70 g	Zwieback
	   30 g	Weizenmehl
	   1 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   170 g	weiche Butter oderMargarine
	   150 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker
	   6	Eigelb (Größe M)
	   6	Eiweiß (Größe M)

Zum Bestreichen:
	   150 g	Sauerkirschkonfitüre

Für den Guss:
	   160 g	Zartbitter-Kuvertüre
	   50 g	weiße Kuvertüre


	   75 g	Haselnusskrokant

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: 15–20 Minuten
1. Für den Teig Kuvertüre klein hacken, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Kuvertüre abkühlen lassen.
2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
3. Zwieback in einen Gefrierbeutel füllen, den Beutel verschließen. Zwieback mit der Teigrolle fein zerbröseln. Brösel, Mehl und Backpulver in eine Schüssel geben, mit einem Schneebesen verrühren.
4. Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanille-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.
5. Eigelb nach und nach unterrühren (jedes Eigelb etwa ½ Minute). Kuvertüre unterrühren. Brösel-Mehl-Mischung in 2 Portionen unterrühren.
6. Eiweiß steif schlagen und mit einem Teigschaber unterheben. Den Teig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet) streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Das Gebäck 15–20 Minuten backen. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen.
7. Zum Bestreichen die Konfitüre durch ein Sieb streichen, in einem kleinen Topf unter Rühren aufkochen und sofort auf den Kuchen streichen. Erkalten lassen.
8. Für den Guss die Kuvertüre hacken. Weiße und Zartbitter-Kuvertüre getrennt voneinander im Wasserbad, wie unter Punkt 1 beschrieben, schmelzen. Jede Sorte in einen Gefrierbeutel füllen, jeweils eine Ecke abschneiden. Das Gebäck mit Kuvertüre besprenkeln und sofort mit Krokant bestreuen. Kuvertüre fest werden lassen. Gebäck in Rauten schneiden.



L

Lagentorte mit Weincreme |
Gut vorzubereiten – mit Alkohol
Insgesamt:
 E: 82 g, F: 498 g, Kh: 683 g, kJ: 33230, kcal: 7938
Für den Rührteig:
	   250 g	weiche Butter oder Margarine
	   250 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   5	Eier (Größe M)
	   375 g	Weizenmehl
	   1 Pck.	Dr. Oetker Backin

Für die Weincreme:
	   2	Eiweiß (Größe M)
	   1 Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
	   500 ml (½ l)	Weißwein
	   2	Eigelb (Größe M)
	   100 g	Zucker
	   250 g	Butter

Für den Guss:
	   50 g	Zartbitter-Kuvertüre

Zubereitungszeit: 90 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 10 Minuten je Boden
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
2. Für den Teig Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehl mit Backpulver mischen und in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterrühren.
3. Aus dem Teig 7 Böden backen. Dafür je ein Siebtel des Teiges auf den Boden einer Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet) streichen. Die Springformböden ohne Springformrand auf dem Rost (bei Heißluft 2 Böden zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Böden jeweils etwa 10 Minuten backen. Die weiteren Böden auf die gleiche Weise backen.
4. Die Böden jeweils sofort vom Springformboden lösen und einzeln auf je einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen.
5. Für die Weincreme Eiweiß steif schlagen. Pudding-Pulver mit etwas Weißwein, Eigelb und dem Zucker anrühren. Restlichen Wein in einem Topf zum Kochen bringen. Topf von der Kochstelle nehmen, angerührtes Pudding-Pulver einrühren, unter Rühren nochmals kurz aufkochen lassen. Butter unter die heiße Creme rühren, Eischnee unterheben. Lauwarm abkühlen lassen.
6. Die einzelnen Böden mit der lauwarmen Weincreme bestreichen und zu einer Torte zusammensetzen. Die oberste Schicht sollte aus einem Boden bestehen. Die Torte etwa 60 Minuten kalt stellen.
7. Für den Guss Kuvertüre in kleine Stücke hacken, in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen. Den oberen Boden mit der Kuvertüre verzieren. Guss fest werden lassen.
Tipp: 200 g Edelbitter-Schokolade (z. B. 70 % Kakaoanteil) und 2 Teelöffel Speiseöl in einem kleinen Topf im Wasserbad schmelzen. Die Torte damit überziehen, dann bleibt sie länger frisch und trocknet nicht aus.



Lebkuchenschnitten |
Für Kinder
Insgesamt:
 E: 75 g, F: 423 g, Kh: 376 g, kJ: 23590, kcal: 5636
Für den Rührteig:
	   200 g	Weizenmehl
	   2 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   2 gestr. TL	Lebkuchengewürz
	   40 g	Kakaopulver
	   200 g	weiche Butter oder Margarine
	   150 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Prise	Salz
	   4	Eier (Größe M)
	   3 EL	Milch

Für die Schokocreme:
	   100 g	Vollmilch-Schokolade
	   200 g	Butter
	   2 EL	Kakaopulver
	   1 Msp.	gemahlener Zimt
	   1 Msp.	gemahlener Ingwer
	   1	Eigelb (Größe M)
	   1 Pck.	Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker

Zum Bestäuben und Garnieren:
	   etwas	Kakaopulver
	   evtl.	Schokoladensterne

Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig Mehl, Backpulver und Lebkuchengewürz in eine Schüssel geben, Kakao darübersieben. Zutaten mit einem Schneebesen verrühren. Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.
3. Die Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Das Mehl-Kakao-Gemisch abwechselnd mit der Milch portionsweise auf mittlerer Stufe unterrühren.
4. Den Teig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet) streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Dann den Kuchen etwa 15 Minuten backen.
5. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen erkalten lassen.
6. Für die Schokocreme die Schokolade in Stücke brechen, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Die Schokolade etwas abkühlen lassen.
7. Dann die Butter mit Handrührgerät mit Rührbesen schaumig rühren. Kakao, Zimt und Ingwer darübersieben und unterrühren. Eigelb und Vanille-Zucker unterrühren.
8. Die Schokolade mit einem Teigschaber unterrühren. Die Masse etwa 30 Minuten kühl stellen, bis sie anfängt fest zu werden. Dann mit Handrührgerät mit Rührbesen kurz aufschlagen.
9. Die Creme auf den Kuchen streichen. Mit einem Tortenkamm oder einer Gabel wellenartig Streifen in die Creme ziehen. Den Kuchen mindestens 60 Minuten kühl stellen.
10. Den Kuchen kurz vor dem Servieren mit Kakao bestäuben, in kleine Quadrate oder Rauten schneiden und evtl. mit Schokoladensternen garnieren.
Hinweis: Nur ein ganz frisches Eigelb für die Creme verwenden, das nicht älter als 5 Tage ist (Legedatum beachten!).



Leichte Johannisbeerschnitten |
Mit Alkohol – fruchtig
Insgesamt:
 E: 111 g, F: 43 g, Kh: 568 g, kJ: 13653, kcal: 3260
Für den Biskuitteig:
	   125 g	Weizenmehl
	   25 g	Speisestärke
	   1 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   4	Eier (Größe M)
	   3 EL	heißes Wasser
	   125 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker


	   etwas	Zucker zum Bestreuen

Für die Füllung:
	   6 Blatt	weiße Gelatine
	   200 g	rote Johannisbeeren
	   500 g	Dickmilch oder Joghurt (0,1 % Fett)
	   100 g	Zucker
	   2 EL	Cassis-Likör (schwarzer Johannisbeerlikör 15 Vol.-%)
	   200 g	Schlagsahne

Für den Belag:
	   2 Blatt	weiße Gelatine
	   250 g	Speisequark (Magerstufe)
	   50 g	Zucker
	   50 g	Schlagsahne

Für den Guss:
	   200 g	rote Johannisbeeren
	   1 Pck.	Tortenguss, klar, ungezuckert
	   25 g	Zucker
	   250 ml (¼ l)	Waldbeerfruchtsaft oder roter Traubensaft

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 12 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig Mehl, Speisestärke und Backpulver in eine Schüssel geben und mit einem Schneebesen verrühren. Die Eier und Wasser mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker und Vanillin-Zucker mischen, in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.
3. Die Hälfte des Mehlgemisches auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Restliches Mehlgemisch auf die gleiche Weise unterarbeiten.
4. Den Teig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Biskuitplatte etwa 12 Minuten backen.
5. Ein Stück Backpapier in Backblechgröße mit Zucker bestreuen. Biskuitplatte sofort nach dem Backen mit einem Messer vorsichtig vom Backblechrand lösen, auf das bestreute Papier stürzen. Biskuitplatte erkalten lassen, mitgebackenes Backpapier abziehen.
6. Die Biskuitplatte der Länge nach halbieren. Eine Hälfte auf eine Platte legen und einen Backrahmen darumstellen.
7. Für die Füllung die Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Die Johannisbeeren abspülen, abtropfen lassen, entstielen, pürieren und durch ein Sieb streichen. Das Johannisbeerpüree mit Dickmilch oder Joghurt, Zucker und Cassis-Likör verrühren.
8. Die Gelatine leicht ausdrücken und in einem kleinen Topf unter Rühren bei schwacher Hitze erwärmen (nicht kochen), bis sie völlig gelöst ist.
9. Zwei Esslöffel von der Johannisbeermasse unter die Gelatine rühren, dann mit der restlichen Johannisbeermasse verrühren. Die Sahne steif schlagen und unter die Johannisbeermasse heben.
10. Die Johannisbeermasse auf den Biskuitboden geben, glatt streichen und mit dem oberen Biskuitboden belegen.

11. Für den Belag die Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Quark mit Zucker verrühren. Gelatine leicht ausdrücken und in einem kleinen Topf unter Rühren bei schwacher Hitze erwärmen (nicht kochen), bis sie völlig gelöst ist. Die Sahne mit der Gelatine verrühren, dann unter den Quark rühren. Die Quarkmasse in einen Spritzbeutel mit Lochtülle (Ø etwa 5 mm) füllen. Die Masse spiralförmig in Streifen (Abstand jeweils etwa 3 cm) auf die Biskuitplatte spritzen. Den Kuchen etwa 2 Stunden kalt stellen.
12. Für den Guss die Johannisbeeren abspülen, abtropfen lassen und entstielen. Aus Tortengusspulver, Zucker und Fruchtsaft nach Packungsanleitung einen Guss zubereiten. Die Johannisbeeren unterheben und sofort in die Zwischenräume der Quarkmasse verteilen. Anschließend den Kuchen etwa 30 Minuten kalt stellen.
13. Den Backrahmen mit einem Messer vorsichtig lösen und den Kuchen in Stücke schneiden.


M

Macadamia-Schokotorte |
Raffiniert
Insgesamt:
 E: 88 g, F: 404 g, Kh: 376 g, kJ: 23134, kcal: 5531
Für die Füllung:
	   200 g	Zartbitter-Schokolade (50 % Kakaoanteil)
	   500 g	Schlagsahne
	   125 g	Macadamia-Nusskerne (geröstet, leicht gesalzen)
	   50 g	weiche Butter

Für den Biskuitteig:
	   100 g	Weizenmehl
	   50 g	Speisestärke
	   1 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   30 g	Kakaopulver
	   5	Eier (Größe M)
	   3 EL	heißes Wasser
	   150 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Prise	Salz

Zum Bestäuben:
	   evtl.	Kakaopulver

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Zieh-, Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: 35–40 Minuten
1. Für die Füllung die Schokolade hacken. Die Sahne in einem Topf erhitzen. Topf von der Kochstelle nehmen. Schokolade in die Sahne geben, etwa 5 Minuten stehen lassen. Dann mit einem Schneebesen umrühren, bis eine glänzende Masse entstanden ist. Die Schokoladensahne unter gelegentlichem Rühren abkühlen lassen und mindestens 8 Stunden kühl stellen.
2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
3. Für den Teig Mehl, Speisestärke und Backpulver in eine Schüssel geben, Kakao darübersieben. Zutaten mit einem Schneebesen verrühren.
4. Die Eier und Wasser in eine Rührschüssel geben, mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Zucker, Vanillin-Zucker und das Salz mischen, in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.
5. Die Hälfte des Mehl-Kakao-Gemisches auf die Eiercreme streuen und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Restliches Mehl-Kakao-Gemisch auf die gleiche Weise unterarbeiten. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Biskuitboden 35–40 Minuten backen.
6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Biskuitboden nach etwa 10 Minuten mit einem Messer vorsichtig aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und mindestens 3 Stunden erkalten lassen.
7. Für die Füllung Macadamia-Nusskerne hacken, 1 Esslöffel zum Garnieren beiseitelegen. Die Schokoladensahne mit Handrührgerät mit Rührbesen zu einer Creme aufschlagen. Butter cremig rühren, auf die Schokoladensahne geben und unterrühren.
8. Die Hälfte der Schokoladen-Sahne-Creme abnehmen und kühl stellen. Gehackte Nüsse unter die restliche Creme rühren.
9. Von dem Biskuitboden das mitgebackene Backpapier abziehen. Biskuitboden mit einem Sägemesser zweimal waagerecht durchschneiden. Den unteren Boden auf eine Platte legen und mit der Hälfte der Schokoladen-Nuss-Creme bestreichen. Den mittleren Boden darauflegen, etwas andrücken und die restliche Schokoladen-Nuss-Creme daraufstreichen. Den oberen Boden darauflegen, leicht andrücken.
10. Tortenoberfläche und -rand mit der kühl gestellten Schokoladensahne bestreichen. Mit einem Esslöffel Vertiefungen in die Tortenoberfläche drücken. Restliche Macadamianüsse daraufstreuen.
11. Die Torte vor dem Servieren evtl. mit Kakao bestäuben.


Mandarinen-Quark-Schnitten |
Für Kinder
Insgesamt:
 E: 110 g, F: 80 g, Kh: 570 g, kJ: 14880, kcal: 3550
Für den Biskuitteig:
	   3	Eier (Größe M)
	   3 EL	heißes Wasser
	   150 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   100 g	Weizenmehl
	   1 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   50 g	gesiebte Speisestärke

Für die Füllung:
	   2 Dosen	Mandarinen (Abtropfgewicht je 175 g)
	   6 Blatt	weiße Gelatine
	   500 g	Speisequark (Magerstufe)
	   150 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
	   2 EL	Zitronensaft
	   100 ml	Mandarinensaft (aus der Dose)
	   200 g	Schlagsahne

Zum Bestäuben:
	   etwas	Puderzucker

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 10 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C
2. Für den Teig Eier und Wasser in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe etwa 1 Minute schaumig schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, unter Rühren in etwa 1 Minute einstreuen und noch weitere etwa 2 Minuten schlagen. Mehl mit Backpulver und Speisestärke mischen, kurz auf niedrigster Stufe unterrühren.
3. Den Teig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Das Backpapier an der offenen Seite des Backblechs so zur Falte knicken, dass ein Rand entsteht. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Biskuitplatte etwa 10 Minuten backen.
4. Die Biskuitplatte sofort nach dem Backen vorsichtig vom Backblechrand lösen und auf mit Zucker bestreutes Backpapier stürzen. Mitgebackenes Backpapier vorsichtig abziehen. Biskuitplatte erkalten lassen und senkrecht halbieren, sodass 2 Platten (etwa 30 × 20 cm) entstehen.
5. Für die Füllung Mandarinen in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft dabei auffangen und 100 ml abmessen. Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen.
6. Quark mit Zucker, Vanillin-Zucker, Zitronenschale und Zitronensaft verrühren. Den abgemessenen Mandarinensaft erwärmen. Gelatine leicht ausdrücken und unter Rühren darin auflösen. Zuerst etwa 4 Esslöffel der Quarkmasse mit der aufgelösten Gelatine verrühren, anschließend mit der restlichen Quarkmasse verrühren.
7. Sahne steif schlagen. Wenn die Quarkmasse anfängt dicklich zu werden, Sahne mit den Mandarinen unterheben. Die Quark-Sahne-Masse auf eine Biskuithälfte streichen. Die zweite Biskuithälfte darauflegen (die Unterseite sollte nach oben zeigen) und leicht andrücken. Die Seiten glatt streichen. Den Kuchen etwa 2 Stunden in den Kühlschrank stellen.
8. Den Kuchen mit Puderzucker bestäuben und in Stücke schneiden.
Rezeptvariante: Für Ananas-Quark-Schnitten nehmen Sie statt 2 Dosen Mandarinen 1 Dose Ananasstücke (Abtropfgewicht 340 g). Dann die Ananasstücke abtropfen lassen, in kleinere Stücke schneiden. Verwenden Sie keine frische Ananas. Frische Ananas darf nicht zusammen mit Gelatine oder Götterspeise verwendet werden, da ein in den rohen Früchten enthaltenes Enzym die Gelierfähigkeit der Gelatine beeinträchtigt bzw. unwirksam macht.



Mangotorte |
Für Gäste
Insgesamt:
 E: 75 g, F: 393 g, Kh: 591 g, kJ: 26423, kcal: 6316
Für den Knetteig:
	   150 g	Weizenmehl
	   1 Msp.	Dr. Oetker Backin
	   50 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   100 g	weiche Butter oder Margarine

Für den Biskuitteig:
	   3	Eier (Größe M)
	   4 EL	heißes Wasser
	   125 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   100 g	Weizenmehl
	   65 g	gesiebte Speisestärke
	   2 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   50 g	zerlassene Butter

Für die Füllung:
	   4 Blatt	weiße Gelatine
	   1	mittelgroße Mango (etwa 500 g)
	   500 g	Schlagsahne
	   1 TL	Zitronensaft

Zum Bestreichen:
	   2–3 EL	Aprikosenkonfitüre

Für den Belag:
	   250 g	Schlagsahne
	   1 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1	mittelgroße Mango (etwa 500 g)
	   	gehackte Pistazienkerne

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: 35–45 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C
2. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Knethaken auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.
3. Teig auf dem Boden einer Springform (Ø 28 cm, Boden gefettet) ausrollen. Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Den Springformrand darumstellen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Knetteigboden etwa 15 Minuten backen.
4. Den Knetteigboden sofort vom Springformboden lösen, aber darauf erkalten lassen. Die Backofentemperatur um etwa 20°C herunterschalten.
5. Für den Biskuitteig Eier und Wasser in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, in etwa 1 Minute unter Rühren einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.
6. Das Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen, die Hälfte davon auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Restliches Mehlgemisch auf die gleiche Weise unterarbeiten. Butter unterrühren. Den Teig in eine Springform (Ø 28 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den heißen Backofen schieben. Den Biskuitboden 20–30 Minuten backen.
7. Den Biskuitboden aus der Form lösen, auf einen Kuchenrost stürzen und erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier entfernen. Boden einmal waagerecht durchschneiden.
8. Für die Füllung die Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Mango halbieren, entsteinen, schälen, pürieren und 300 g abwiegen.
9. Gelatine in einem kleinen Topf unter Rühren erwärmen (nicht kochen), bis sie vollständig gelöst ist. Leicht abkühlen lassen. Gelatine mit 2 Esslöffeln des Mangopürees verrühren, dann mit dem restlichen Püree verrühren. Sahne steif schlagen, Püreemasse und Zitronensaft unterrühren.

10. Den Knetteigboden auf eine Tortenplatte legen und mit glatt gerührter Aprikosenkonfitüre bestreichen. Den unteren Biskuitboden darauflegen. Die Creme kuppelartig auf den Biskuitboden streichen. Den oberen Biskuitboden darauflegen und seitlich etwas herunterdrücken.
11. Für den Belag Sahne mit Sahnesteif und Vanillin-Zucker steif schlagen. Tortenoberfläche und -rand mit der Hälfte der Sahne bestreichen. Restliche Sahne in einen Spritzbeutel mit kleiner Sterntülle füllen. Den Tortenrand damit verzieren.
12. Mango wie unter Punkt 8 beschrieben schälen und in Spalten schneiden.
13. Die Tortenoberfläche mit den Mangospalten garnieren und mit Pistazienkernen bestreuen.


Marillenstrudel mit Quark |
Raffiniert
Insgesamt:
 E: 90 g, F: 166 g, Kh: 370 g, kJ: 14497, kcal: 3456
Für den Strudelteig:
	   200 g	Weizenmehl
	   1 Prise	Salz
	   75 ml	Wasser
	   50 g	zerlassene Butter oder 50 ml Speiseöl

Für die Füllung:
	   1 Pck.	Süße Mahlzeit Grießbrei Vanille-Geschmack
	   375 ml (3/8 l)	Milch
	   150 g	Crème fraîche
	   250 g	Speisequark (Magerstufe)
	   50 g	Zucker
	   1	Ei (Größe M)
	   1 Dose	Marillenhälften (Aprikosenhälften, Abtropfgewicht 240 g)
	   30 g	gehackte Pistazienkerne

Zum Bestreichen:
	   50 g	zerlassene Butter

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Ruhe- und Abkühlzeit
Backzeit: etwa 40 Minuten
1. Für den Teig das Mehl in eine Rührschüssel geben. Salz, Wasser und Butter oder Speiseöl hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, danach auf höchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten.
2. Anschließend auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Das Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Das Wasser ausgießen. Den Teig auf Backpapier in den heißen, trockenen Kochtopf legen. Den Topf mit einem Deckel verschließen. Den Teig etwa 30 Minuten ruhen lassen.

3. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
4. Für die Füllung den Grießbrei mit der Milch nach Packungsanleitung (aber mit der hier angegebenen Menge Milch) zubereiten und etwas abkühlen lassen. Crème fraîche, Quark, Zucker und Ei unterrühren. Die Marillenhälften in einem Sieb gut abtropfen lassen und vierteln.
5. Den Strudelteig auf einem bemehlten, großen Tuch (Geschirrtuch) dünn ausrollen und ihn dann mit den Händen zu einem Rechteck von etwa 50 × 70 cm ausziehen (er muss durchsichtig sein). Die Ränder, wenn sie dicker sind, abschneiden.
6. Auf zwei Drittel des Teiges die Füllung streichen (an den kürzeren Seiten etwa 3 cm Teig frei lassen), mit Marillenachteln belegen und mit Pistazienkernen bestreuen. Die frei gelassenen Teigstreifen auf die Füllung schlagen. Den Teig mithilfe des Tuches, mit der Füllung beginnend, aufrollen und an den Enden gut zusammendrücken.
7. Den Teigstrudel vorsichtig diagonal auf ein Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt) gleiten lassen und mit etwas von der Butter bestreichen. Dann das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Strudel etwa 40 Minuten backen. Den Strudel während des Backens mit der restlichen Butter bestreichen. Den Strudel warm oder kalt servieren.
Tipps: Der Strudel schmeckt auch lecker, wenn Sie die Marillen durch Heidelbeeren oder Pflaumen ersetzen. Dann anstelle von Pistazienkerne gehackte Mandeln zum Bestreuen verwenden. Den Strudel vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben.


Maronen-Törtchen |
Raffiniert
Insgesamt:
 E: 46 g, F: 229 g, Kh: 505 g, kJ: 18187, kcal: 4347
Für den Knetteig:
	   180 g	Weizenmehl
	   100 g	Butter oder Margarine
	   75 g	Zucker
	   1 Prise	Salz
	   1	Eigelb (Größe M)

Für die Maronencreme:
	   400 g	vorgegarte Maronen (vakuumverpackt)
	   100 g	Zucker
	   200 ml	Milch
	   400 g	Schlagsahne
	   30 g	Puderzucker

Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Kühl- und Abkühlzeit
Backzeit: etwa 12 Minuten
1. Für den Knetteig Mehl in eine Rührschüssel geben. Butter oder Margarine, Zucker, Salz und Eigelb hinzufügen.
2. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.
3. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie gewickelt etwa 30 Minuten kalt stellen.
4. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C
5. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche etwa 6 mm dick ausrollen. Mit einer runden Ausstechform (Ø etwa 8 cm) Scheiben ausstechen und auf ein Backblech (mit Backpapier belegt) legen. Die Teigscheiben mehrmals mit einer Gabel einstechen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Törtchen etwa 12 Minuten backen.
6. Das Gebäck mit dem Backpapier vom Backblech auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.
7. Für die Creme Maronen aus der Packung nehmen und in einen Topf geben. Zucker und Milch hinzufügen, zum Kochen bringen und etwa 30 Minuten weich kochen. Maronen erkalten lassen, in einen Mixbecher geben und pürieren. Evtl. durch ein Sieb streichen. Sahne steif schlagen. Zwei Drittel der Sahne unter die Maronencreme ziehen.
8. Die Maronencreme in einen Spritzbeutel mit großer Sterntülle (Ø etwa 14 mm) füllen und große „Berge“ auf das Gebäck spritzen. Restliche Sahne mit Puderzucker verrühren und jeweils einen Klecks auf die Maronencreme (-berge) geben.




Mascarpone-Amarena-Torte |
Für Gäste
Insgesamt:
 E: 165 g, F: 397 g, Kh: 421 g, kJ: 25643, kcal: 6125
Für den Biskuitteig:
	   100 g	gemahlene Haselnusskerne
	   4	Eier (Größe M)
	   3 EL	heißes Wasser
	   60 g	Zucker
	   50 g	Weizenmehl
	   1 Msp.	Dr. Oetker Backin
	   100 g	Schokoladentröpfchen
	   40 g	zerlassene, abgekühlte Butter

Für die Creme:
	   1 Glas	Amarenakirschen (Abtropfgewicht 130 g)
	   5 Blatt	weiße Gelatine
	   150 ml	Milch
	   50 g	gesiebtes Kakaopulver
	   100 g	Zucker
	   500 g	Speisequark (Magerstufe)
	   250 g	Mascarpone (ital. Frischkäse)
	   5 EL	Amarenakirschsaft (aus dem Glas)
	   250 g	Schlagsahne

Zum Verzieren und Bestreuen:
	   75 g	dunkle Kuchenglasur
	   70 g	gehobelte, gebräunte Haselnusskerne

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten
1. Für den Teig Haselnusskerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten, herausnehmen und auf einem Teller erkalten lassen.
2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
3. Eier und Wasser mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Zucker in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen. Mehl mit Backpulver mischen, auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Haselnusskerne und Schokoladentröpfchen unterrühren. Zuletzt die Butter unterrühren.
4. Den Biskuitteig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Biskuitboden etwa 25 Minuten backen.
5. Den Biskuitboden aus der Form lösen und auf einen Kuchenrost stürzen. Mitgebackenes Backpapier abziehen. Biskuitboden erkalten lassen und einmal waagerecht durchschneiden.
6. Für die Creme Amarenakirschen in einem Sieb gut abtropfen lassen, den Saft auffangen und 5 Esslöffel abmessen. Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Milch mit Kakao und Zucker in einem Topf unter Rühren erhitzen, bis der Zucker aufgelöst ist.
7. Eingeweichte Gelatine ausdrücken, zu der Kakaomilch geben, unter Rühren vollständig auflösen und etwas abkühlen lassen. Quark mit Mascarpone und Kirschsaft verrühren. Die Gelatinemilch unterrühren. Sahne steif schlagen und unterheben. Die Creme kurz kalt stellen.
8. Den unteren Biskuitboden auf eine Tortenplatte legen. Einen Tortenring darumlegen. Zwei Drittel der Creme daraufstreichen. Amarenakirschen (evtl. halbieren) darauf verteilen. Den oberen Boden darauflegen und leicht andrücken. Restliche Creme daraufgeben und glatt streichen. Die Torte einige Stunden oder über Nacht kalt stellen. Den Tortenring lösen und entfernen.
9. Zum Verzieren und Bestreuen Kuchenglasur nach Packungsanleitung schmelzen, in einen Gefrierbeutel füllen, Beutel verschließen und eine kleine Ecke abschneiden. Feine Streifen und Punkte auf die Tortenoberfläche spritzen. Den Tortenrand mit Haselnusskernen bestreuen.


Milchrahmstrudel |
Etwas aufwendiger
Insgesamt:
 E: 68 g, F: 285 g, Kh: 380 g, kJ: 18400, kcal: 4407
Für den Strudelteig:
	   200 g	Weizenmehl
	   1 Prise	Salz
	   100 ml	lauwarmes Wasser
	   3 EL	Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl

Für die Füllung:
	   100 g	weiche Butter
	   100 g	Puderzucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   4	Eigelb (Größe M)
	   	abgeriebene Schale von
	   1	Bio-Zitrone (unbehandelt, ungewachst)
	   1 EL	Zitronensaft von der Bio-Zitrone
	   250 g	Crème fraîche
	   4	Eiweiß (Größe M)
	   1 TL	Zucker
	   etwa 1½ 	Brötchen (etwa 60 g, Semmeln)
	   evtl. 50 g	Rosinen

Für den Guss:
	   125 g	Schlagsahne
	   125 ml (1/8 l)	Milch
	   25 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker


	   25 g	zerlassene Butter

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Ruhezeit
Backzeit: etwa 45 Minuten
1. Für den Teig das Mehl in eine Rührschüssel geben. Salz, Wasser und Speiseöl hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten. In einem kleinen Topf Wasser aufkochen, Wasser ausgießen und Topf abtrocknen. Den Teig auf Backpapier in den heißen Kochtopf legen. Topf mit einem Deckel verschließen. Den Teig etwa 30 Minuten ruhen lassen.
2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
3. Den Teig halbieren und jeweils auf einem bemehlten Geschirrtuch ausrollen. Ihn dann mit den Händen zu 2 Rechtecken (je etwa 35 × 40 cm) ausziehen. Die Ränder, wenn sie dicker sind, abschneiden.
4. Für die Füllung Butter und gesiebten Puderzucker in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen schaumig rühren. Vanillin-Zucker und Eigelb nach und nach unterrühren. Zitronenschale, -saft und Crème fraîche hinzufügen und glatt rühren.
5. Das Eiweiß mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe steif schlagen, Zucker kurz unterschlagen. Der Schnee muss so fest sein, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Den Eischnee vorsichtig unter die Eigelbcreme heben.
6. Brötchen in sehr kleine Würfel schneiden. Jeweils die Hälfte der Creme auf den Strudelteigen glatt streichen, dabei an den Rändern etwa 3 cm frei lassen und mit jeweils der Hälfte der Brötchenwürfel bestreuen. Nach Belieben Rosinen darauf verteilen.
7. Die Strudelteige jeweils mithilfe des Tuches von der kürzeren Seite her aufrollen.
8. Für den Guss Sahne, Milch, Zucker und Vanillin-Zucker in einem Topf zum Kochen bringen. Topf von der Kochstelle nehmen. Ein Viertel der Sahnemilch in eine große, feuerfeste Form (etwa 25 × 35 cm, gefettet) gießen. Die Strudel nebeneinander hineinlegen und mit zerlassener Butter bestreichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Strudel etwa 45 Minuten backen.
9.
Nach etwa 20 Minuten Backzeit die Hälfte der restlichen Sahnemilch auf den Strudeln verteilen. Nach weiteren etwa 15 Minuten die restliche Sahnemilch auf die Strudel geben. Die Strudel fertig backen. Die Milchrahmstrudel in Portionsstücke schneiden.
Tipp: Nach Belieben mit Vanillesauce oder Kompott servieren.




Mirabellen-Quark-Tarte |
Fruchtig
Insgesamt:
 E: 110 g, F: 265 g, Kh: 469 g, kJ: 20003, kcal: 4778
Für den Streuselteig:
	   200 g	Weizenmehl
	   2 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   50 g	gehackte Mandeln
	   70 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1	Eigelb (Größe M)
	   125 g	weiche Butter oder Margarine

Für die Füllung:
	   1	Bio-Orange (unbehandelt, ungewachst)
	   100 g	weiche Butter
	   150 g	Zucker
	   500 g	Speisequark (20 % Fett)
	   2	Eier (Größe M)

Für den Belag:
	   500 g	Mirabellen

Zum Bestreuen:
	   1 EL	Zucker

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 65 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Mandeln, Zucker, Vanillin-Zucker, Eigelb und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu Streuseln von gewünschter Größe verarbeiten.
3. Die Hälfte der Teigstreusel in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet) geben und mit einem Löffel zu einem Boden andrücken.
4. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und den Boden etwa 15 Minuten vorbacken.
5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Boden etwas abkühlen lassen.
6. Für die Füllung Orange heiß abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Butter und Zucker in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren. Quark, Eier und Orangenschale unterrühren.
7. Für den Belag Mirabellen waschen, abtropfen lassen, entstielen, halbieren und entsteinen.
8. Die Quarkmasse auf den vorgebackenen Boden geben und glatt streichen. Mirabellenhälften darauflegen. Restliche Teigstreusel darauf verteilen und mit Zucker bestreuen.
9. Die Form auf dem Rost in den heißen Backofen schieben und die Tarte bei gleicher Backofeneinstellung in etwa 50 Minuten fertig backen.
10. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Die Tarte in der Form erkalten lassen, dann aus der Form lösen und auf eine Tortenplatte legen.
Tipp: Sie können die Tarte auch mit 1 Glas Mirabellen (Abtropfgewicht 380 g) zubereiten. Dann Mirabellen abtropfen lassen und entsteinen.


Mirabellentarte |
Fruchtig – mit Alkohol
Insgesamt:
 E: 60 g, F: 229 g, Kh: 414 g, kJ: 16842, kcal: 4023
Für den Belag:
	   1 Glas	Mirabellen (Abtropfgewicht 350 g)

Für den Knetteig:
	   225 g	Weizenmehl
	   ½ gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   1 Prise	Salz
	   50 g	abgezogene, gemahlene Mandeln
	   40 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
	   125 g	Butter oder Margarine
	   1	Ei (Größe M)

Zum Bestreuen:
	   2 EL	abgezogene, gemahlene Mandeln

Für den Guss:
	   1	Ei (Größe M)
	   80 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   ½ Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Sahne-Geschmack
	   200 g	Schlagsahne
	   1 EL	Mirabellengeist

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Kühlzeit
Backzeit: etwa 45 Minuten
1. Für den Belag Mirabellen in einem Sieb sehr gut abtropfen lassen und entsteinen.
2. Für den Teig das Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Salz, Mandeln, Zucker, Vanillin-Zucker, Zitronenschale, Butter oder Margarine und Ei hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie gewickelt etwa 60 Minuten kalt stellen.
3. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C
4. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einer runden Platte (Ø etwa 30 cm) ausrollen und in die Tarteform (Ø 28 cm, gefettet, gemehlt) legen. Dann den Rand andrücken. Evtl. überstehenden Rand abschneiden. Den Teigboden mit 1 Esslöffel Mandeln bestreuen.
5. Für den Guss Ei, Zucker, Vanillin-Zucker, Pudding-Pulver, Sahne und Mirabellengeist in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen verrühren. Den Guss auf dem Teigboden verteilen und mit Mirabellen belegen. Restliche Mandeln daraufstreuen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben.Die Tarte etwa 45 Minuten backen.
6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Die Tarte warm oder kalt servieren.




Mohn-Schmand-Kuchen |
Mit Alkohol
Insgesamt:
 E: 83 g, F: 286 g, Kh: 589 g, kJ: 22505, kcal: 5296
Für den Streuselteig:
	   180 g	Weizenmehl
	   2 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   75 g	Zucker
	   1	Ei (Größe M)
	   75 g	Butter oder Margarine

Für die Füllung:
	   1 Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Sahne-Geschmack
	   500 ml (½ l)	Milch
	   50 g	Zucker
	   250 g	backfertige Mohnfüllung
	   60 g	Weichweizengrieß
	   1 Pck.	Dr. Oetker Finesse NatürlichesBourbon-Vanille-Aroma
	   1–2 EL	Rum
	   200 g	Schmand (Sauerrahm)

Für den Belag:
	   3	Eier (Größe M)
	   100 g	Zucker
	   400 g	Schmand (Sauerrahm)

Zum Bestäuben:
	   etwas	Puderzucker

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: 60–70 Minuten
1. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Zucker, Ei und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu Streuseln verarbeiten.
2. Die Teigstreusel in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet) geben und mit einem Löffel zu einem Boden andrücken, dabei am Rand etwas hochdrücken.
3. Für die Füllung aus Pudding-Pulver, Milch und Zucker nach Packungsanleitung einen Pudding zubereiten. Topf von der Kochstelle nehmen. Mohnfüllung, Grieß, Aroma und Rum unterrühren. Pudding-Mohn-Masse etwa 20 Minuten abkühlen lassen. Schmand unterrühren.
4. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
5. Die Pudding-Mohn Masse auf den Streuselteigboden geben und glatt streichen.
6. Für den Belag Eier und Zucker mit Handrührgerät mit Rührbesen in etwa 2 Minuten schaumig schlagen. Schmand nach und nach unterrühren. Dann die Eier-Schmand-Masse auf die Mohnmasse geben. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen 60–70 Minuten backen.
7. Die Kuchenoberfläche, sollte sie zu dunkel werden, evtl. etwa 15 Minuten vor Ende der Backzeit mit Backpapier belegen.
8. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Kuchenrand mit einem Messer vorsichtig lösen. Den Kuchen etwa 60 Minuten in der Form abkühlen lassen. Dann aus der Form lösen und auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen. Den Kuchen mit Puderzucker bestäuben.
Tipp: Unter die Mohnmasse 3 Esslöffel Eierlikör rühren.



Mohnstriezel |
Beliebt – gefriergeeignet
Insgesamt:
 E: 180 g, F: 400 g, Kh: 1000 g, kJ: 36160, kcal: 8640
Für den Hefeteig:
	   200 ml	Wasser
	   150 g	Butter oder Margarine
	   500 g	Weizenmehl
	   1 Pck.	Dr. Oetker Trockenbackhefe
	   75 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker


	   etwas	Weizenmehl

Für die Füllung:
	   300 g	Mohnsamen
	   400 ml	Milch
	   1 Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
	   100 ml	Milch
	   2	Eier (Größe M)
	   75 g	Zucker
	   75 g	Zwieback

Für die Streusel:
	   100 g	Weizenmehl
	   100 g	gehobelte Mandeln
	   100 g	Zucker
	   100 g	weiche Butter

Zum Aprikotieren:
	   4 EL	Aprikosenkonfitüre
	   1 EL	Wasser

Für den Guss:
	   100 g	gesiebter Puderzucker
	   2–3 EL	Wasser

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Teiggeh-, Quell- und Abkühlzeit
Backzeit: etwa 60 Minuten
1. Für den Teig Wasser in einem kleinen Topf erwärmen. Butter oder Margarine darin zerlassen.
2. Mehl in einer Rührschüssel mit Trockenbackhefe sorgfältig vermischen. Die restlichen Zutaten und die Wasser-Fett-Mischung hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig leicht mit Mehl bestäuben und zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).
3. Für die Füllung Mohn mit Milch in einem Topf kurz aufkochen. Den Topf von der Kochstelle nehmen und den Mohn etwa 10 Minuten quellen lassen. Pudding-Pulver mit Milch anrühren, mit Eiern und Zucker zur Mohnmasse geben. Nochmals kurz unter Rühren aufkochen. Mohnmasse abkühlen lassen. Zwiebäcke in einen Gefrierbeutel geben. Beutel verschließen. Zwiebäcke mit einer Teigrolle fein zerbröseln und unter die Mohnmasse heben.
4. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
5. Den Hefeteig leicht mit Mehl bestäuben, aus der Schüssel nehmen, auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten und zu einem Rechteck (etwa 30 × 40 cm) ausrollen.
6. Die Mohnmasse darauf verstreichen, dabei an den Rändern etwa 1 cm frei lassen. Den Teig von der längeren Seite her locker aufrollen und mit der Nahtseite nach oben auf ein Backblech (mit Backpapier belegt) legen.
7. Für die Streusel Mehl in eine Rührschüssel geben. Mandeln, Zucker und Butter hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zu Streuseln von gewünschter Größe verarbeiten.
8. Den Striezel mit etwas Wasser bestreichen und mit den Teigstreuseln bestreuen. Streusel andrücken. Den Striezel nochmals zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten). Das Backblech in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) schieben. Den Mohnstriezel etwa 60 Minuten backen.

9. Zum Aprikotieren Konfitüre mit Wasser in einem kleinen Topf unter Rühren etwas einkochen lassen.
10. Den Striezel mit dem Backpapier vom Backblech auf einen Kuchenrost ziehen. Den Striezel sofort mit der Konfitüre bestreichen. Striezel erkalten lassen.
11. Für den Guss Puderzucker mit Wasser zu einer dickflüssigen Masse verrühren. Den Mohnstriezel damit bestreichen. Guss trocknen lassen.
Tipp: Sie können auch 75 g Amaretti (ital. Mandelmakronen) statt des Zwiebacks unterrühren.



Mohntorte mit Marzipan |
Etwas aufwendiger
Insgesamt:
 E: 127 g, F: 391 g, Kh: 606 g, kJ: 27841, kcal: 6652
Für den Biskuitteig:
	   3	Eier (Größe M)
	   3 EL	heißes Wasser
	   150 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   75 g	Weizenmehl
	   75 g	gesiebte Speisestärke
	   2 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   50 g	zerlassene, abgekühlte Butter

Für den Mohnbelag:
	   3	Eigelb (Größe M)
	   125 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Finesse Natürliches Orangenschalen-Aroma
	   200 g	gemahlener Mohn
	   2 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   3	Eiweiß (Größe M)
	   200 g	Marzipan-Rohmasse

Zum Verzieren und Garnieren:
	   4–5 EL	Wild-Preiselbeeren (aus dem Glas)
	   500 g	Schlagsahne
	   2 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif
	   1 TL	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 50 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig Eier und Wasser mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.
3. Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen, die Hälfte davon auf die Eiercreme geben, kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Restliches Mehlgemisch auf die gleiche Weise unterarbeiten. Zuletzt die Butter unterrühren. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Biskuitboden etwa 20 Minuten vorbacken.
4. In der Zwischenzeit für den Mohnbelag das Eigelb und Zucker mit Handrührgerät mit Rührbesen cremig schlagen. Aroma unterrühren. Mohn (1 Esslöffel zum Garnieren beiseitelegen) mit Backpulver mischen. Das Eiweiß so steif schlagen, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Eischnee auf die Eigelbcreme geben. Die Mohn-Backpulver-Mischung hinzufügen und mit einem Schneebesen unterheben. Die Mohnmasse auf dem vorgebackenen Biskuitboden verteilen.
5. Marzipan-Rohmasse zwischen Frischhaltefolie in Größe der Springform ausrollen und auf die Mohnmasse legen. Die Form wieder auf dem Rost in den heißen Backofen schieben. Die Torte bei gleicher Backofeneinstellung weitere etwa 30 Minuten backen.
6. Die Torte aus der Form lösen, mitgebackenes Backpapier abziehen. Die Torte auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen.
7. Zum Verzieren und Garnieren 3–4 Esslöffel Preiselbeeren (1 Esslöffel beiseitelegen) auf der Torte verteilen. Sahne mit Sahnesteif, Zucker und Vanillin-Zucker steif schlagen. 4 Esslöffel der Sahne in einen Spritzbeutel mit Lochtülle (Ø 12 mm) füllen. Tortenoberfläche und -rand mit der restlichen Sahne bestreichen. Den oberen Tortenrand mit Sahnetupfen aus dem Spritzbeutel verzieren. Den Tortenrand mit dem beiseitegelegten Mohn bestreuen. Tortenoberfläche mit den beiseitegelegten Preiselbeeren garnieren.
Tipp: Nach Belieben 100 g Marzipan-Rohmasse mit 1 Esslöffel Puderzucker verkneten, zwischen Frischhaltefolie ausrollen und Blüten ausstechen. Die Marzipan-Blüten auf die Torte legen und jeweils etwas von den beiseitegelegten Wild-Preiselbeeren daraufgeben.



Möhrenkuchen |
Beliebt – mit Alkohol
Insgesamt:
 E: 84 g, F: 184 g, Kh: 340 g, kJ: 15604, kcal: 3726
Für den Teig:
	   175 g	Möhren
	   3	Eigelb (Größe M)
	   125 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Prise	Salz
	   40 g	Weizenmehl
	   2 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   275 g	gemahlene, nicht abgezogene Mandeln
	   2 EL	Rum oder Orangensaft
	   3	Eiweiß (Größe M)

Für den Guss:
	   150 g	gesiebter Puderzucker
	   etwa 3 EL	Rum oder Orangensaft
	   20 g	zerlassene, abgekühlte Butter


	   evtl.	Marzipan-Möhren

Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: 50–60 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig Möhren putzen, schälen, abspülen, abtropfen lassen und fein raspeln. Eigelb, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe etwa 5 Minuten schaumig rühren.
3. Mehl und Backpulver mischen, mit den Mandeln in 2 Portionen abwechselnd mit Rum oder Orangensaft auf mittlerer Stufe unterrühren. Danach Möhrenraspel unterheben.
4. Eiweiß steif schlagen und unterheben. Den Teig in eine Rehrückenform (30 × 11 cm, gefettet, gemehlt) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Möhrenkuchen 50–60 Minuten backen.
5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Möhrenkuchen etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus der Form lösen. Auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und erkalten lassen.
6. Für den Guss Puderzucker mit Rum oder Orangensaft zu einer dickflüssigen Masse verrühren. Butter unterrühren. Den Möhrenkuchen mit dem Guss überziehen. Nach Belieben Marzipan-Möhren auf den noch feuchten Guss legen. Den Guss fest werden lassen.
Tipps: Sie können den Kuchen statt mit Guss auch mit Aprikosenkonfitüre überziehen. Streichen Sie 150 g Aprikosenkonfitüre durch ein Sieb und lassen Sie sie kurz aufkochen. Bestreichen Sie den heißen Kuchen damit und lassen Sie ihn erkalten. Sie können auch je zur Hälfte gemahlene und gehackte Mandeln verwenden.
Sie können den Möhrenkuchen auch in einer Springform (Ø 26 cm) backen. Gut schmeckt zu dem Kuchen eine mit Dr. Oetker Finesse Natürliches Orangenschalen-Aroma aromatisierte geschlagene Sahne.



Mokka-Sahne-Torte mit Whisky |
Klassisch – mit Alkohol
Insgesamt:
 E: 60 g, F: 266 g, Kh: 414 g, kJ: 19294, kcal: 4611
Für den Biskuitteig:
	   4	Eier (Größe M)
	   3–4 EL	heißes Wasser
	   150 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Finesse NatürlichesBourbon-Vanille-Aroma
	   100 g	Weizenmehl
	   100 g	gesiebte Speisestärke
	   3 gestr. TL	Dr. Oetker Backin

Für die Füllung:
	   5 EL	Whisky
	   40 g	Zucker
	   3 Blatt	weiße Gelatine
	   750 g	Schlagsahne


	   3 EL	Whisky zum Tränken


	   2 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif
	   2 TL	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   3–4 TL	Instant-Kaffee


	   12	Mokkabohnen
	   etwa 1 TL	Instant-Kaffee-Pulver

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: 20–30 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig Eier und Wasser mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen. Das Vanille-Aroma unterrühren. Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen, die Hälfte davon auf die Eiercreme geben, kurz auf niedrigster Stufe unterrühren.
3. Das restliche Mehlgemisch auf die gleiche Weise unterarbeiten. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen stellen. Boden 20–30 Minuten backen.
4. Den Biskuitboden aus der Form lösen und auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Biskuitboden erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier abziehen. Biskuitboden zweimal waagerecht durchschneiden.
5. Für die Füllung den Whisky mit Zucker verrühren. Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Gelatine leicht ausdrücken und in einem kleinen Topf unter Rühren bei schwacher Hitze erwärmen (nicht kochen), bis sie völlig gelöst ist.
6. Die Gelatine mit der Whiskyflüssigkeit verrühren. 250 g Sahne steif schlagen und unterheben. Den unteren Biskuitboden mit Whisky tränken und auf eine Tortenplatte legen. Die Whiskysahne darauf verteilen. Den mittleren Boden darauflegen.
7. Die restliche Sahne mit Sahnesteif, Zucker, Vanillin-Zucker und Instant-Kaffee-Pulver steif schlagen. Ein Drittel der Kaffeesahne auf den mittleren Biskuitboden streichen. Mit dem oberen Biskuitboden belegen und leicht andrücken.
8. Tortenoberfläche und -rand mit etwas von der restlichen Kaffeesahne bestreichen. Restliche Kaffeesahne in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen. Die Torte damit verzieren und mit Mokkabohnen garnieren. Die Torte etwa 60 Minuten kalt stellen. Vor dem Servieren Tortenmitte und -rand mit Kaffee-Pulver bestäuben.
Tipp: Sie können die Torte auch mit einem Knetteigboden zubereiten. Dafür 150 g Weizenmehl in eine Rührschüssel geben. 40 g Zucker, 1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker und 100 g Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig auf dem Boden einer Springform (Ø 26 cm, gefettet) ausrollen, Springformrand darumlegen. Bei der oben angegebenen Backofeneinstellung in 15–20 Minuten fertig backen.



N
Nasser Apfelkuchen mit Zitronenguss |
Raffiniert – mit Alkohol
Insgesamt:
 E: 50 g, F: 198 g, Kh: 467 g, kJ: 16337, kcal: 3905
Für den Rührteig:
	   200 g	weiche Butter oder Margarine
	   150 g	gesiebter Puderzucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
	   1 TL	gemahlener Zimt
	   2 EL	Marsala4 Eier (Größe M)
	   200 g	Weizenmehl
	   2 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   750 g	Äpfel

Zum Aprikotieren:
	   2 EL	Aprikosenkonfitüre
	   2 EL	Wasser

Für den Guss:
	   50 g	gesiebter Puderzucker
	   2 EL	Zitronensaft

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Backzeit: etwa 40 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Puderzucker, Vanillin-Zucker, Zitronenschale, Zimt und Marsala unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.
3. Die Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehl mit Backpulver mischen, in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren.
4. Äpfel schälen, vierteln, entkernen und in kleine Stücke schneiden. Apfelstücke unter den Teig heben. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Apfelkuchen etwa 40 Minuten backen.
5. Die Springform auf einen Kuchenrost stellen. Zum Aprikotieren Konfitüre durch ein Sieb streichen, mit Wasser unter Rühren aufkochen lassen. Den heißen Kuchen sofort damit bestreichen.
6. Für den Guss den Puderzucker mit Zitronensaft zu einer dickflüssigen Masse verrühren. Den Kuchen damit bestreichen, aus der Form lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.



Nektarinenkuchen |
Einfach
Insgesamt:
 E: 79 g, F: 244 g, Kh: 398 g, kJ: 17420, kcal: 4160
Zum Vorbereiten:
	   4–5	Nektarinen (etwa 750 g)
	   2 EL	Zitronensaft

Für den Rührteig:
	   125 g	weiche Butter oder Margarine
	   75 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Prise	Salz
	   1 Pck.	Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
	   3	Eier (Größe M)
	   250 g	Weizenmehl
	   3 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   	Saft von
	   1	Zitrone
	   150 g	Schlagsahne
	   100 g	abgezogene, gemahlene Mandeln

Zum Bestreichen und Bestreuen:
	   2 EL	Aprikosenkonfitüre
	   25 g	gehackte Pistazienkerne

Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Durchziehzeit
Backzeit: etwa 45 Minuten
1. Zum Vorbereiten die Nektarinen waschen, trocken tupfen, halbieren und entsteinen. Das Fruchtfleisch in Spalten schneiden. Nektarinenspalten mit Zitronensaft beträufeln und etwas durchziehen lassen.
2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
3. Für den Teig Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker, Salz und Zitronenschale unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

4. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehl mit Backpulver mischen, mit dem Zitronensaft, der Sahne und den Mandeln in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren.
5. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet) geben und glatt streichen. Die Nektarinenspalten dachziegelartig in Form einer Blüte auf den Teig legen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Nektarinenkuchen etwa 45 Minuten backen.
6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen.
7. Zum Bestreichen und Bestreuen Konfitüre glatt rühren, den Kuchen sofort damit bestreichen. Pistazienkerne auf die Nektarinenspalten streuen. Den Nektarinenkuchen in der Form erkalten lassen. Dann den Kuchen aus der Form lösen und auf eine Tortenplatte setzen.


Nussecken |
Für Gäste
etwa 30 Stück
Insgesamt:
 E: 60 g, F: 450 g, Kh: 570 g, kJ: 27480, kcal: 6570
Für den Knetteig:
	   225 g	Weizenmehl
	   1 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   100 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1	Ei (Größe M)
	   1 EL	Wasser
	   100 g	weiche Butter oder Margarine

Für den Belag:
	   150 g	Butter
	   150 g	Zucker
	   2 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   3 EL	Wasser
	   100 g	gemahlene Haselnusskerne
	   200 g	gehobelte Haselnusskerne
	   3 EL	Aprikosenkonfitüre

Für den Guss:
	   100 g	Zartbitter-Schokolade

Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten
Haltbarkeit: etwa 3 Wochen in gut schließenden Dosen
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig zu einer Rolle formen.
3. Für den Belag Butter mit Zucker, Vanillin-Zucker und Wasser in einem Topf unter Rühren langsam erwärmen und zerlassen. Gemahlene und gehobelte Haselnusskerne unterrühren. Den Topf von der Kochstelle nehmen. Die Nussmasse etwa 10 Minuten abkühlen lassen.

4. Den Teig auf einem Backblech (30 × 40 cm, gefettet) ausrollen. Konfitüre daraufstreichen. Die Nussmasse gleichmäßig auf dem Teig verteilen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Gebäckplatte etwa 25 Minuten backen.
5. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Die Gebäckplatte etwa 20 Minuten abkühlen lassen. Dann in Quadrate (etwa 8 × 8 cm) schneiden und diese diagonal halbieren, sodass Dreiecke entstehen.
6. Für den Guss Schokolade in Stücke brechen, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Jeweils die beiden spitzen Ecken der Gebäckdreiecke in den Guss tauchen. Die Nussecken auf einen Kuchenrost oder auf Backpapier legen. Guss fest werden lassen.
Tipps: Sie können die Nussecken auch ganz mit der Schokolade bestreichen oder mit der Schokolade besprenkeln. Für kleinere Nussecken (etwa 140 Stück) das Gebäck in kleinere Quadrate (etwa 4 × 4 cm) schneiden, dann diagonal halbieren.
Rezeptvariante: Für Kokosecken können Sie die Haselnusskerne durch 200 g Kokosraspel ersetzen.


Nusskipferl |
Beliebt
etwa 90 Stück
Insgesamt:
 E: 50 g, F: 237 g, Kh: 403 g, kJ: 16595, kcal: 3966
Für den Knetteig:
	   300 g	Weizenmehl
	   100 g	gesiebter Puderzucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Prise	Salz
	   1	Ei (Größe M)
	   100 g	gemahlene, leicht geröstete Haselnusskerne
	   200 g	Butter oder Margarine

Zum Bestäuben:
	   50 g	gesiebter Puderzucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker

Zubereitungszeit: 50 Minuten
Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech
1. Für den Teig das Mehl in eine Rührschüssel geben. Puderzucker, Vanillin-Zucker, Salz, Ei, Haselnusskerne und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.
2. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.
3. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
4. Aus dem Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche etwa bleistiftdicke Rollen formen und etwa 5 cm lange Stücke davon abschneiden. Dabei die Enden etwas dünner rollen. Die Teigröllchen leicht gebogen (hörnchenförmig) auf Backbleche (mit Backpapier belegt) legen. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Dann die Nusskipferl etwa 10 Minuten je Backblech backen.
5. Die Kipferl mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen.
6. Zum Bestäuben Puderzucker mit Vanillin-Zucker mischen. Die heißen Kipferl damit bestäuben und erkalten lassen.
Tipp: Statt der gemahlenen Haselnusskerne kann man die gleiche Menge gemahlene, leicht geröstete Mandeln oder Pinienkerne verwenden.



Nuss-Schnitten |
Gut vorzubereiten
Insgesamt:
 E: 111 g, F: 479 g, Kh: 309 g, kJ: 25883, kcal: 6185
Für den Biskuitteig:
	   6	Eier (Größe M)
	   150 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Prise	Salz
	   1 geh. EL	Weizenmehl
	   1 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   ½ TL	gemahlener Zimt
	   250 g	gemahlene Haselnusskerne

Für die Füllung:
	   750 g	Schlagsahne
	   1 TL	Zucker
	   2 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   100 g	Zartbitter-Schokolade


	   etwas	dünne Vollmilch-Schokoladentäfelchen
	   etwas	gehobelte Haselnusskerne

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: 12–15 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C
2. Für den Teig Eier mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker und Salz mischen, in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.
3. Mehl mit Backpulver, Zimt und Haselnusskernen mischen. Die Hälfte davon auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Die restliche Nuss-Mehl-Mischung auf die gleiche Weise unterarbeiten.
4. Den Teig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. An der offenen Seite des Backblechs das Backpapier unmittelbar vor dem Teig zur Falte knicken, sodass ein Rand entsteht. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Gebäckplatte 12–15 Minuten backen.

5. Die Gebäckplatte sofort auf mit Zucker bestreutes Backpapier stürzen. Gebäckplatte erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier abziehen. Gebäckplatte senkrecht halbieren.
6. Für die Füllung Sahne mit Zucker, Sahnesteif und Vanillin-Zucker steif schlagen. Schokolade in sehr kleine Stücke schneiden. Die Schokoladenstückchen unter die Hälfte der Sahne heben.
7. Die Schokoladensahne auf eine Gebäckplatte geben und glatt streichen. Die zweite Gebäckplatte darauflegen, leicht andrücken und mit gut der Hälfte der restlichen Sahne bestreichen. Auf der Kuchenoberfläche mithilfe eines Messers gleich große Schnitten markieren.
8. Die restliche Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen. Die markierten Schnitten damit verzieren.
9. Zum Garnieren die Schokoladentäfelchen in grobe Stücke brechen. Die Nuss-Schnitten mit Schokolade und Haselnusskernen garnieren. Den Kuchen etwa 2 Stunden in den Kühlschrank stellen. Erst dann die markierten Schnitten schneiden.


Nusszopf |
Gut vorzubereiten
Insgesamt:
 E: 80 g, F: 272 g, Kh: 496 g, kJ: 19600, kcal: 4688
Für den Knetteig:
	   300 g	Weizenmehl
	   1 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   100 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   100 g	weiche Butter oder Margarine
	   150 g	Crème fraîche

Für die Füllung:
	   200 g	gemahlene Haselnusskerne
	   100 g	Zucker
	   1	Ei (Größe M)
	   1	Eiweiß (Größe M)
	   5 Tropfen	Rum-Aroma (aus dem Röhrchen)
	   4 EL	Wasser

Zum Bestreichen:
	   1	Eigelb (Größe M)
	   1 TL	Milch

Zum Aprikotieren:
	   2 EL	Aprikosenkonfitüre
	   1 EL	Wasser

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Backzeit: etwa 40 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig zu einer Rolle formen.
3. Für die Füllung Haselnusskerne mit Zucker, Ei, Eiweiß, Aroma und Wasser in einer Schüssel gut verrühren.
4. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem Rechteck (etwa 40 × 35 cm) ausrollen und mit der Nussmasse bestreichen, dabei am Rand etwa 1 cm frei lassen.
5. Den Teig von der längeren Seite her aufrollen und die Rolle der Länge nach mit einem scharfen Messer einmal ganz durchschneiden. Dabei darauf achten, dass die Rolle genau in der Mitte geteilt wird, damit der Zopf gleichmäßig aufgeht. Die beiden Teigstränge mit der Schnittfläche nach oben umeinander schlingen, sodass ein Zopf entsteht. Den Teigzopf auf ein Backblech (mit Backpapier belegt) legen. Die Zopfenden jeweils fest zusammendrücken.
6. Zum Bestreichen das Eigelb mit Milch verschlagen. Den Teigzopf damit bestreichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Nusszopf etwa 40 Minuten backen.
7. Zum Aprikotieren Konfitüre durch ein Sieb streichen, in einem kleinen Topf mit Wasser unter Rühren etwas einkochen lassen.
8. Den Nusszopf mit dem Backpapier vom Backblech auf einen Kuchenrost ziehen. Den Nusszopf sofort mit der Konfitüre bestreichen. Nusszopf erkalten lassen.



O
Obstkuchen, französisch |
Raffiniert
Insgesamt:
 E: 44 g, F: 186 g, Kh: 416 g, kJ: 14923, kcal: 3566
Für den Knetteig:
	   200 g	Weizenmehl
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Prise	Salz
	   1	Ei (Größe M)
	   100 g	Butter oder Margarine

Für den Belag:
	   250 g	Aprikosen
	   3	mittelgroße Äpfel
	   2	Birnen

Für den Guss:
	   2	Eigelb (Größe M)
	   250 g	Schlagsahne
	   60 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   2 gestr. EL	Speisestärke

Zum Aprikotieren:
	   4–5 EL	Aprikosenkonfitüre
	   1 EL	Wasser

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 50 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig das Mehl in eine Rührschüssel geben. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Knethaken auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Anschließend auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.
3. Gut die Hälfte des Knetteiges auf dem Boden einer Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet) ausrollen, den Springformrand darumlegen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und den Boden etwa 10 Minuten vorbacken.

4. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Gebäckboden etwas abkühlen lassen. Den restlichen Teig zu einer langen Rolle formen, als Rand auf den vorgebackenen Boden legen und so an die Form drücken, dass ein 2–3 cm hoher Rand entsteht.
5. Für den Belag Aprikosen abspülen, trocken tupfen, halbieren, entsteinen und in Spalten schneiden. Äpfel und Birnen schälen, vierteln, entkernen und ebenfalls in Spalten schneiden. Den vorgebackenen Boden dekorativ mit dem Obst belegen.
6. Für den Guss Eigelb und Sahne mit einem Schneebesen verrühren. Zucker, Vanillin-Zucker und Speisestärke unterrühren. Den Guss auf dem Obst verteilen. Die Form wieder auf dem Rost in den heißen Backofen schieben und den Kuchen bei gleicher Backofeneinstellung in etwa 40 Minuten fertig backen.
7. Den Kuchen nach dem Backen aus der Form lösen. Zum Aprikotieren Konfitüre mit Wasser unter Rühren kurz aufkochen lassen. Die Konfitüre durch ein Sieb streichen. Den heißen Kuchen sofort mithilfe eines Backpinsels damit bestreichen und etwas abkühlen lassen. Den Kuchen aus der Form lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.
Tipp: Statt Schlagsahne können Sie für den Guss auch 250 g Rahmjoghurt (10 % Fett) verwenden.


Obsttorte |
Schnell – beliebt
Insgesamt:
 E: 37 g, F: 111 g, Kh: 330 g, kJ: 10424, kcal: 2487
Für den Rührteig:
	   100 g	weiche Butter oder Margarine
	   100 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Prise	Salz
	   2	Eier (Größe M)
	   100 g	Weizenmehl
	   1 Msp.	Dr. Oetker Backin

Für den Belag:
	   1 Pck.	Saucenpulver Vanille-Geschmack (zum Kochen)
	   250 ml (¼ l)	Milch
	   20 g	Zucker


	   250 g	Erdbeeren und
	   250 g	abgetropfte Pfirsichhälften (aus der Dose) oder 2 Bananen und etwa 250 g abgetropfte Sauerkirschen

Für den Tortenguss:
	   1 Pck.	Tortenguss, klar, ungezuckert
	   2 EL	Zucker
	   250 ml (¼ l)	Wasser

Zubereitungszeit: 25 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160°C
2. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehl mit Backpulver mischen, in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterrühren. Den Teig in eine Obstbodenform (Ø 28 cm, gefettet, gemehlt) füllen und glatt streichen.
3. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Obstboden etwa 20 Minuten backen.
4. Den Obstboden auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und erkalten lassen.
5. Für den Belag aus Saucenpulver, Milch und Zucker einen Pudding nach Packungsanleitung zubereiten und erkalten lassen. Die Puddingmasse auf dem Obstboden verstreichen.
6. Die Erdbeeren waschen, gut abtropfen lassen und entstielen. Große Erdbeeren halbieren. Oder Bananen schälen, längs halbieren oder in Scheiben schneiden. Die Erdbeeren und Pfirsichhälften oder Bananen und Sauerkirschen kreisförmig auf den Obstboden legen.
7. Für den Guss aus Tortengusspulver, Zucker und Wasser einen Guss nach Packungsanleitung zubereiten. Den Guss mit einem Esslöffel auf dem Obst verteilen. Den Guss fest werden lassen.
Tipps: Sie können den Tortenguss auch mit dem aufgefangenen Saft der Dosenfrüchte zubereiten. Statt der Pfirsichhälften können Sie auch Ananasscheiben aus der Dose verwenden.



Oetker-Schnitte |
Mit Alkohol – etwas aufwendiger
Insgesamt:
 E: 102 g, F: 339 g, Kh: 993 g, kJ: 31795, kcal: 7596
Für den Knetteig:
	   250 g	Weizenmehl
	   1 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   80 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1	Ei (Größe M)
	   125 g	Butter oder Margarine

Für den Biskuitteig:
	   5	Eier (Größe M)
	   1	Eigelb
	   80 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
	   100 g	Weizenmehl
	   ½ TL	Dr. Oetker Backin
	   25 g	zerlassene, abgekühlte Butter


	   340 g	Himbeerkonfitüre

Für die Buttercreme:
	   1 Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille- oder Sahne-Geschmack
	   100 g	Zucker
	   300 ml	Apfelsaft
	   75 ml	Zitronensaft
	   200 g	weiche Butter

Für den Guss:
	   1 Beutel	aus 1 Pck. Götterspeise Zitronen-Geschmack
	   250 ml (¼ l)	Apfelsaft
	   125 ml (1/8 l)	Himbeer- oder Kirschsirup
	   40 g	Zucker
	   125 ml (1/8 l)	Weißwein

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Abkühl-, Quell- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heißluft: etwa 180 °C
2. Für den Knetteig Mehl und Backpulver mischen, in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker, Ei und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.
3. Dann auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen. Den Teig auf einem Backblech (30 × 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) ausrollen. Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Knetteigboden etwa 15 Minuten backen.
4. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen und den Boden erkalten lassen. Die Backofentemperatur um etwa 20°C herunterschalten.
5. Für den Biskuitteig Eier und Eigelb mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Zucker und Zitronenschale mischen, in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.
6. Mehl mit Backpulver mischen, die Hälfte davon auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Restliches Mehlgemisch auf die gleiche Weise unterarbeiten. Butter unterrühren.
7. Den Teig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. An der offenen Seite des Backblechs das Backpapier unmittelbar vor dem Teig zur Falte knicken, sodass ein Rand entsteht. Das Backblech in den heißen Backofen schieben. Dann die Biskuitplatte etwa 10 Minuten backen.
8. Die Biskuitplatte sofort mithilfe eines Messers vom Rand lösen, auf mit Zucker bestreutes Backpapier stürzen. Mitgebackenes Backpapier vorsichtig abziehen. Konfitüre verrühren und auf die heiße Biskuitplatte streichen. Sofort aufrollen und erkalten lassen.

9. Für die Buttercreme aus Pudding-Pulver, Zucker, Apfelsaft und dem Zitronensaft einen Pudding nach Packungsanleitung (aber mit den hier angegebenen Zutaten) zubereiten. Pudding erkalten lassen, dabei ab und zu umrühren.
10. Die Butter geschmeidig rühren. Den Pudding esslöffelweise unterrühren. Dabei darauf achten, dass Butter und Pudding Zimmertemperatur haben, da die Creme sonst gerinnt. Die Buttercreme auf den Knetteigboden streichen.
11. Die Biskuitrolle in 1 cm dicke Scheiben schneiden und dicht an dicht auf die Buttercreme legen. Den Kuchen kalt stellen.
12. Für den Guss Götterspeise mit Apfelsaft in einem Topf verrühren und unter Rühren erhitzen, bis sie aufgelöst ist. 100 ml von der Flüssigkeit abmessen, mit Himbeer- oder Kirschsirup verrühren und kalt stellen.
13. Die restliche Götterspeisen-Flüssigkeit mit Zucker und Wein verrühren und bei Zimmertemperatur stehen lassen. Sobald die rote Götterspeise anfängt zu gelieren, sie mithilfe eines Löffels in den Zwischenräumen der Biskuitscheiben verteilen. Den Kuchen kalt stellen, bis die Götterspeise fest geworden ist.
14. Die gelbe Götterspeise evtl. kalt stellen, bis sie anfängt zu gelieren. Sie dann auf den Biskuitscheiben verteilen und fest werden lassen.


Orangen-Mandel-Kuchen |
Raffiniert
Insgesamt:
 E: 73 g, F: 291 g, Kh: 481 g, kJ: 20565, kcal: 4914
Für den Rührteig:
	   3	Bio-Orangen (unbehandelt, ungewachst)
	   250 g	weiche Butter oder Margarine
	   170 g	Zucker
	   4	Eier (Größe M)
	   200 g	Weizenmehl
	   2 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   100 g	abgezogene, gemahlene Mandeln

Für den Sirup:
	   1	Orange
	   2	Limetten
	   1	Sternanis
	   75 g	Zucker

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 50 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160°C
2. Für den Teig die Orangen heiß abwaschen und abtrocknen. Dann von den Orangen die Schale abreiben. Butter oder Margarine, Zucker und Orangenschale in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen in etwa 3 Minuten schaumig schlagen.
3. Die Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehl mit Backpulver mischen, in 2 Portionen mit den Mandeln auf mittlerer Stufe unterrühren.
4. Die abgeriebenen Orangen so schälen, dass die weiße Haut vollständig entfernt wird. Die Orangen in Scheiben schneiden und kranzförmig auf den Boden einer Springform (Ø 26 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) legen. Den Teig esslöffelweise daraufgeben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 50 Minuten backen.
5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen erkalten lassen.
6. Für den Sirup von der Orange und den Limetten den Saft auspressen. Saft mit Sternanis und Zucker in einem Topf zum Kochen bringen, bis der Zucker gelöst ist. Sirup etwas abkühlen lassen. Sternanis entfernen.
7. Den Sirup gleichmäßig auf den Kuchen gießen und einziehen lassen. Kuchen erkalten lassen.
8. Den Springformrand lösen und entfernen. Einen flachen Teller umgedreht auf den Kuchen legen. Den Kuchen mit dem Teller umdrehen. Den Springformboden entfernen und das mitgebackene Backpapier vorsichtig abziehen.



Orangen-Möhren-Torte |
Raffiniert
Insgesamt:
 E: 80 g, F: 240 g, Kh: 368 g, kJ: 17056, kcal: 4080
Für den Biskuitteig:
	   4	Eier (Größe M)
	   3 EL	heißes Wasser
	   150 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   ½ Pck.	Dr. Oetker Finesse Natürliches Orangenschalen-Aroma
	   100 g	Weizenmehl
	   1 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   250 g	geraspelte Möhren
	   150 g	abgezogene, gemahlene Mandeln

Für die Orangencreme:
	   4 Blatt	weiße Gelatine
	   1 Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
	   40 g	Zucker
	   250 ml (¼ l)	Orangensaft
	   125 ml (1/8 l)	Möhrensaft
	   400 g	Schlagsahne
	   ½ Pck.	Dr. Oetker Finesse Natürliches Orangenschalen-Aroma


	   30 g	Zartbitter-Schokolade

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 40 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160°C
2. Eier und Wasser in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker mischen, in etwa 1 Minute einstreuen, noch etwa 2 Minuten weiterschlagen. Aroma unterrühren. Mehl mit Backpulver mischen, kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Möhren und Mandeln unterrühren.
3. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Biskuitboden etwa 40 Minuten backen.

4. Den Biskuitboden aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier abziehen. Biskuitboden einmal waagerecht durchschneiden.
5. Für die Creme Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Aus Puddding-Pulver, Zucker, aber nur mit Orangen- und Möhrensaft einen Pudding nach Packungsanleitung zubereiten. Gelatine leicht ausdrücken, in dem heißen Pudding unter Rühren auflösen. Pudding mit Frischhaltefolie belegen, erkalten lassen.
6. Von der Orangencreme 2 Esslöffel in einen Spritzbeutel mit kleiner Lochtülle geben und beiseitelegen. Sahne steif schlagen, Aroma unterheben. Pudding gut durchrühren, Orangensahne unterheben.
7. Den unteren Boden auf eine Platte legen, mit der Hälfte der Orangencreme bestreichen. Den oberen Boden darauflegen. Tortenoberfläche und -rand mit der restlichen Orangencreme bestreichen. In die Tortenoberfläche mit einem Teelöffel Vertiefungen drücken. Mit der Orangencreme aus dem Spritzbeutel kleine Tuffs aufspritzen.
8. Schokolade in kleine Stücke brechen, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen. Schokolade in einen Gefrierbeutel geben, eine kleine Ecke abschneiden. Tortenrand damit besprenkeln. Torte vorsichtig auf eine Tortenplatte umsetzen. 2–3 Stunden in den Kühlschrank stellen.
Tipp: Als „Möhrengrün“ Pistazienkerne in Stifte schneiden und in die Orangencreme-Tuffs stecken.


P
Pawlowa-Torte |
Dauert länger
Insgesamt:
 E: 52 g, F: 236 g, Kh: 457 g, kJ: 17815, kcal: 4259
Für den Baiserboden:
	   5	Eiweiß (Größe M, etwa 150 ml)
	   300 g	feinster Kristallzucker

Für die Füllung:
	   750 g	Erdbeeren
	   80 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   8 Blatt	weiße Gelatine
	   750 g	Schlagsahne

Zum Bestäuben:
	   etwas	Puderzucker

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 10 Minuten
Trockenzeit: etwa 60 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 160°C
Heißluft: etwa 140°C
2. Das Backpapier auf ein Backblech (gefettet) legen und einen Kreis (Ø etwa 24 cm) aufzeichnen. Für den Boden Eiweiß und 200 g des Zuckers in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen etwa 5 Minuten aufschlagen. Den restlichen Zucker einrieseln lassen und weitere etwa 3 Minuten schlagen.
3. Vier Esslöffel von der Baisermasse in dem aufgezeichneten Kreis verstreichen. Restliche Baisermasse in einen Spritzbeutel mit großer Sterntülle geben. Etwa 30, 4 cm hohe Tupfen dicht an dicht an den Rand des Kreises spritzen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Baisergebäck etwa 10 Minuten backen.
4. Danach die Backofentemperatur auf Ober-/Unterhitze: etwa 100 °C, Heißluft: etwa 80 °C herunterschalten. Das Baisergebäck etwa 60 Minuten trocknen lassen.

5. Das Baisergebäck mit dem Backpapier vom Backblech auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.
6. Für die Füllung die Erdbeeren putzen, waschen, trocken tupfen. Etwa 300 g Erdbeeren halbieren und auf den Baiserboden legen. 8–10 Erdbeeren zum Garnieren beiseitelegen. Restliche Erdbeeren vierteln, mit Zucker und Vanillin-Zucker bestreuen und mit einer Gabel zerdrücken.
7. Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze unter Rühren erwärmen (nicht kochen), bis sie völlig gelöst ist. Erdbeerpüree und 1 Esslöffel Sahne unterrühren, kurz kalt stellen. Restliche Sahne evtl. in 2 Portionen steif schlagen. Wenn das Erdbeerpüree anfängt dicklich zu werden, Sahne unterheben.
8. Die Erdbeer-Sahne-Creme auf dem Baiserboden verteilen. Torte etwa 90 Minuten kalt stellen.
9. Die Tortenoberfläche mit den beiseitegelegten, halbierten Erdbeeren garnieren und mit Puderzucker bestäuben.


Pfirsich-Mandel-Tarte |
Raffiniert
Insgesamt:
 E: 77 g, F: 370 g, Kh: 543 g, kJ: 24470, kcal: 5847
Für den Knetteig:
	   300 g	Weizenmehl
	   100 g	Zucker
	   1 Prise	Salz
	   200 g	weiche Butter oder Margarine
	   2 EL	kaltes Wasser

Für den Belag:
	   5	Pfirsiche (etwa 850 g)

Für den Mandelrahm:
	   150 g	Schlagsahne
	   150 g	Zucker
	   50 g	Butter
	   200 g	gestiftelte Mandeln

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 45 Minuten
1. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben. Zucker, Salz, Butter oder Margarine und Wasser hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.
2. Dann auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.
3. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160°C
4. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche zu einer runden Platte (Ø etwa 30 cm) ausrollen und in eine Tarteform (Ø 28 cm, gefettet) legen. Dabei den Rand andrücken.
5. Für den Belag Pfirsiche kurz in kochendes Wasser legen (nicht kochen lassen) und in kaltem Wasser abschrecken. Pfirsiche enthäuten, halbieren, entsteinen und in Spalten schneiden. Pfirsichspalten auf den Teigboden legen.
6. Für den Rahm Sahne, Zucker, Butter und Mandeln in einem Topf unter Rühren aufkochen lassen. Die Masse auf den Pfirsichspalten verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Tarte etwa 45 Minuten backen.
7. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Die Tarte etwa 60 Minuten abkühlen lassen.
Tipp: Schneller geht es, wenn Sie 1 Dose abgetropfte Pfirsichhälften (Abtropfgewicht 500 g) verwenden.



Pfirsich-Schmand-Kuchen |
Einfach
Insgesamt:
 E: 58 g, F: 200 g, Kh: 426 g, kJ: 15922, kcal: 3800
Für den Knetteig:
	   150 g	Weizenmehl
	   1 Msp.	Dr. Oetker Backin
	   50 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1	Ei (Größe M)
	   65 g	weiche Butter oder Margarine

Für den Belag:
	   4	Pfirsiche (etwa 650 g)
	   2 Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
	   100 g	Zucker
	   500 ml (½ l)	Milch
	   500 g	Schmand (Sauerrahm)

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 75 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
2. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker, Ei und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.
3. Dann auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.
4. Zwei Drittel des Teiges auf dem Boden einer Springform (Ø 26 cm, gefettet) ausrollen. Den Springformrand darumstellen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Boden etwa 15 Minuten vorbacken.
5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Boden etwas abkühlen lassen. Die Backofentemperatur auf Ober-/Unterhitze: etwa 160°C, Heißluft: etwa 140°C herunterschalten.
6. Für den Belag Pfirsiche kurz in kochendes Wasser legen (nicht kochen lassen) und in kaltem Wasser abschrecken. Pfirsiche enthäuten, halbieren, entsteinen und in Spalten schneiden.
7. Den restlichen Teig zu einer Rolle formen, auf den vorgebackenen Boden legen und so an die Form drücken, dass ein etwa 3 cm hoher Rand entsteht. Pfirsichspalten auf den vorgebackenen Boden legen.
8. Aus dem Pudding-Pulver, Zucker und Milch einen Pudding nach Packungsanleitung (aber mit den hier angegebenen Zutaten) zubereiten. Dann den Topf von der Kochstelle nehmen, Schmand unterrühren. Die Puddingcreme auf den Pfirsichspalten verteilen. Die Form wieder auf dem Rost in den heißen Backofen schieben. Den Kuchen in etwa 60 Minuten fertig backen.
9. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Dann den Kuchen in der Form etwa 2 Stunden abkühlen lassen. Kuchen aus der Form lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.



Pflaumen-Rosetten-Kuchen |
Raffiniert
Insgesamt:
 E: 66 g, F: 97 g, Kh: 417 g, kJ: 11915, kcal: 2847
Für den Belag:
	   750 g	Pflaumen
	   50 g	schwarzes Johannisbeergelee

Für den Quark-Öl-Teig:
	   300 g	Weizenmehl
	   1 Pck.	Dr. Oetker Backin
	   75 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   150 g	Speisequark (Magerstufe)
	   1 Prise	Salz
	   6 EL	Milch
	   6 EL	Speiseöl

Zum Bestreuen:
	   50 g	abgezogene, gemahlene Mandeln

Zum Bestreichen:
	   4 EL	Pflaumensaft (von den gekochten Pflaumen)

Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 40 Minuten
1. Für den Belag Pflaumen waschen, trocken reiben, halbieren, entsteinen. Pflaumenhälften in etwa 1 cm dicke Spalten schneiden und nochmals quer halbieren.
2. Gelee in einem kleinen Topf unter Rühren erhitzen. Die Pflaumenstücke hinzugeben und unter Rühren bei mittlerer Hitze 1–2 Minuten kochen lassen. Die Pflaumenmasse erkalten lassen. Anschließend in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft auffangen.
3. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160°C
4. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker, Quark, Salz, Milch und Speiseöl hinzufügen.

5. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten (nicht zu lange, Teig klebt sonst). Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem Quadrat (etwa 40 × 40 cm) ausrollen und mit Mandeln bestreuen. Pflaumenmasse darauf verteilen. Den Teig aufrollen und 12 Stücke daraus schneiden.
6. Die Teigstücke mit der Schnittfläche nach oben von außen nach innen in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet) setzen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 40 Minuten backen.
7. Zum Bestreichen Pflaumensaft in einem kleinen Topf zum Kochen bringen.
8. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen sofort mit dem Pflaumensaft bestreichen. Dann den Kuchen aus der Form lösen und auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen.
Tipps: Den noch heißen Kuchen mit gebräunten, gehobelten Mandeln bestreuen. Sie können statt der Pflaumen auch etwa 400 g Pflaumenmus verwenden.


Pflaumen-Sesam-Kuchen |
Exotisch
Insgesamt:
 E: 86 g, F: 334 g, Kh: 479 g, kJ: 22252, kcal: 5318
Für den Knetteig:
	   250 g	Weizenmehl
	   100 g	gesiebter Puderzucker
	   1	Eigelb (Größe M)
	   180 g	weiche Butter oder Margarine
	   1 EL	kaltes Wasser


	   150 g	geschälter Sesamsamen

Für den Guss:
	   3	Eier (Größe M)
	   250 g	Schlagsahne
	   100 g	gesiebter Puderzucker
	   ½ gestr. TL	gemahlene Nelken


	   750 g	Pflaumen

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 65 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160°C
2. Für den Teig das Mehl in eine Rührschüssel geben. Puderzucker, Eigelb, Butter oder Margarine und Wasser hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.
3. Dann auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.
4. Zwei Drittel des Teiges auf dem Boden einer Springform (Ø 26 cm, gefettet) ausrollen, Springformrand darumstellen. Den Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Boden etwa 20 Minuten vorbacken.
5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Boden etwas abkühlen lassen.
6. Den restlichen Teig zu einer Rolle formen, auf den vorgebackenen Boden legen und so an die Form drücken, dass ein etwa 3 cm hoher Rand entsteht.
7. Sesamsamen in einer Pfanne ohne Fett goldgelb rösten, herausnehmen und auf einem Teller abkühlen lassen.
8. Für den Guss Eier mit Sahne, Puderzucker und Nelken gut verrühren.
9. Pflaumen waschen, trocken reiben, halbieren und entsteinen. Pflaumenhälften spiralförmig auf den vorgebackenen Boden legen und mit Sesam bestreuen. Den Guss vorsichtig darauf verteilen.
10. Die Form wieder auf dem Rost in den heißen Backofen schieben und den Kuchen bei gleicher Backofeneinstellung in etwa 45 Minuten fertig backen.
11. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Kuchen etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.



Pflaumentarte mit Crème-fraîche-Guss |
Einfach – schnell – mit Alkohol
Insgesamt:
 E: 45 g, F: 168 g, Kh: 313 g, kJ: 12555, kcal: 3006
Für den Knetteig:
	   200 g	Weizenmehl
	   25 g	Zucker
	   1 Prise	Salz
	   125 g	Butter oder Margarine
	   2 EL	kaltes Wasser

Für den Belag:
	   750 g	Pflaumen

Für den Guss:
	   2	Eier (Größe M)
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   150 g	Crème fraîche
	   3 EL	Eierlikör
	   1 gestr. EL	Speisestärke

Zum Bestreuen:
	   2 EL	Hagelzucker

Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: 45–50 Minuten
1. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben. Zucker, Salz, Butter oder Margarine und Wasser hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.
2. Dann auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.
3. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
4. Zwei Drittel des Teiges auf der bemehlten Arbeitsfläche zu einer runden Platte (Ø etwa 26 cm) ausrollen und in eine Tarteform (Ø etwa 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) legen. Den Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und den Boden 10–15 Minuten vorbacken.

5. Für den Belag Pflaumen waschen, trocken reiben, entstielen, halbieren und entsteinen. Von den Pflaumenhälften die Spitzen etwa 1 cm tief einschneiden.
6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den vorgebackenen Boden etwa 20 Minuten abkühlen lassen.
7. Restlichen Teig zu einer Rolle formen, auf den vorgebackenen Boden legen und an den Tarterand drücken. Die Pflaumenviertel dachziegelartig auf den vorgebackenen Boden legen.
8. Für den Guss Eier, Vanillin-Zucker, Crème fraîche, Eierlikör und Speisestärke zu einer geschmeidigen Masse verrühren und auf den Pflaumenvierteln verteilen. Die Form wieder auf dem Rost in den heißen Backofen schieben, Kuchen bei gleicher Backofeneinstellung in etwa 35 Minuten fertig backen.
9. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Die Tarte mit Hagelzucker bestreuen und erkalten lassen. Die Tarte mithilfe eines Pfannenwenders vorsichtig auf eine Tortenplatte legen. Backpapier entfernen.
Tipp: Anstelle einer Tarteform kann auch eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet) verwendet werden, dabei den Teig am Rand etwa 3 cm hochdrücken.



Plunderecken |
Für Kinder – dauert länger
Insgesamt:
 E: 116 g, F: 240 g, Kh: 678 g, kJ: 22631, kcal: 5409
Für den Plunderteig:
	   500 g	Weizenmehl
	   1 Pck.	Dr. Oetker Trockenbackhefe
	   25 g	Zucker
	   1 Prise	Salz
	   2	Eier (Größe M)
	   250 ml (¼ l)	kalte Milch


	   250 g	kalte Butter

Für die Füllung:
	   250 g	Speisequark (Magerstufe)
	   1	Ei (Größe M)
	   50 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 EL	Speisestärke

Zum Aprikotieren:
	   150 g	Aprikosenkonfitüre
	   2 EL	Wasser

Für den Guss:
	   100 g	gesiebter Puderzucker
	   2 EL	Zitronensaft

Zubereitungszeit: 90 Minuten, ohne Ruhe- und Kühlzeit
Backzeit: 15–20 Minuten je Backblech
1. Für den Teig das Mehl in eine Rührschüssel geben und mit der Trockenbackhefe sorgfältig vermischen. Zucker, Salz, Eier und Milch hinzufügen.
2. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt etwa 5 Minuten bei Zimmertemperatur ruhen lassen.
3. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem Rechteck (etwa 25 × 25 cm) ausrollen. Kalte Butter in dünne Scheiben schneiden. Die Hälfte der Teigplatte damit belegen, die andere Teighälfte darüberklappen und leicht andrücken.
4. Das Teigpaket mit der breiten Seite zur Arbeitsflächenkante legen, wieder zu einem Rechteck (etwa 20 × 50 cm) ausrollen. Von der kürzeren Seite her zur Mitte so zusammenklappen, dass die Teigkanten aneinanderstoßen. Den Teig nochmals von der längeren Seite so überschlagen, dass 4 Teiglagen entstehen. Den Teig zugedeckt etwa 15 Minuten kalt stellen.
5. Das Teigpaket mit der breiten Seite zur Arbeitsflächenkante legen, nochmals wie unter Punkt 3 beschrieben, ausrollen und zusammenschlagen. Den Teig wieder etwa 15 Minuten kalt stellen.
6. Für die Füllung den Quark mit Ei, Zucker, Vanillin-Zucker und Speisestärke verrühren.
7. Den Teig zu einem Rechteck (etwa 30 × 40 cm) ausrollen und 12 Quadrate (etwa 10 × 10 cm) ausschneiden. Jeweils etwas von der Quarkmasse in die Mitte der Teigquadrate geben. Die Teigquadrate zu Dreiecken zusammenklappen. Die Teigränder mit einer Gabel andrücken.
8. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
9. Die Teigecken mit Abstand auf 2 Backbleche (mit Backpapier belegt) legen und nochmals etwa 15 Minuten bei Zimmertemperatur ruhen lassen.
10. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Plunderecken 15–20 Minuten je Backblech backen.
11. Konfitüre durch ein Sieb streichen, mit Wasser in einem kleinen Topf unter Rühren zum Kochen bringen. Die heißen Plunderecken sofort nach dem Backen damit bestreichen und erkalten lassen.
12. Für den Guss Puderzucker mit so viel Zitronensaft verrühren, dass ein dickflüssiger Guss entsteht. Die Plunderecken mit dem Guss besprenkeln oder bestreichen. Guss fest werden lassen.


Plunderkranz |
Dauert länger – mit Alkohol
Insgesamt:
 E: 98 g, F: 340 g, Kh: 601 g, kJ: 24944, kcal: 5962
Für den Plunderteig:
	   375 g	Weizenmehl
	   1 Pck.	Dr. Oetker Trockenbackhefe
	   50 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Prise	Salz
	   1	Ei (Größe M)
	   50 g	in Stücke geschnittene Butter
	   200 ml	kalte Milch


	   150 g	kalte Butter in Scheiben

Für die Füllung:
	   200 g	Marzipan-Rohmasse
	   50 g	weiche Butter
	   1 EL	Rum
	   175 g	Rosinen
	   75 g	gehobelte Mandeln

Zum Aprikotieren:
	   3 EL	Aprikosenkonfitüre
	   1 EL	Wasser

Nach Belieben für den Guss:
	   50 g	Puderzucker
	   1–2 EL	Rum

Zubereitungszeit: 70 Minuten, ohne Ruhe-, Kühl- und Abkühlzeit
Backzeit: 35–40 Minuten
1. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben, mit Trockenbackhefe sorgfältig vermischen. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig etwa 5 Minuten bei Zimmertemperatur ruhen lassen.
2. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem Rechteck (etwa 25 × 40 cm) ausrollen. Die Hälfte der Teigplatte (etwa 25 × 20 cm) mit Butterscheiben belegen, die andere Teighälfte daraufklappen und mit der Teigrolle leicht andrücken. Das Teigpaket mit der breiten Seite zur Arbeitsfläche legen, wieder zu einem Rechteck (etwa 25 × 40 cm) ausrollen, von den kürzeren Seiten her zur Mitte hin so zusammenklappen, dass die Teigkanten aneinanderstoßen. Den Teig nochmals von der längeren Seite her so überschlagen, dass 4 Teiglagen entstehen. Etwa 15 Minuten kalt stellen.
3. Das Teigpaket mit der breiten Seite zur Arbeitsfläche legen, nochmals ausrollen und wie zuvor beschrieben zusammenschlagen. Teigpaket nochmals etwa 15 Minuten kalt stellen.
4. Für die Füllung Marzipan in Stücke schneiden, mit Butter in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren. Rum unterrühren.
5. Das Teigpaket auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem Rechteck (etwa 40 × 50 cm) ausrollen. Die Marzipanmasse darauf verteilen, mit Rosinen und Mandeln bestreuen.
6. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160°C
7. Die Teigplatte der Länge nach durchschneiden. Beide Teighälften von der längeren Seite her aufrollen, umeinanderschlingen und als Kranz auf ein Backblech (gefettet) legen. Teigkranz nochmals etwa 15 Minuten bei Zimmertemperatur ruhen lassen.
8. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Plunderkranz 35–40 Minuten backen. Den Plunderkranz vom Backblech lösen und auf einen Kuchenrost legen.
9. Zum Aprikotieren Konfitüre mit Wasser in einem kleinen Topf unter Rühren kurz aufkochen lassen. Die Konfitüre durch ein Sieb streichen. Den Plunderkranz sofort damit bestreichen. Etwas abkühlen lassen.
10. Nach Belieben Puderzucker mit Rum zu einer dünnflüssigen Masse verrühren. Den Plunderkranz mit dem Guss überziehen. Guss trocknen lassen.




Preiselbeer-Frischkäse-Torte |
Mit Alkohol
Insgesamt:
 E: 84 g, F: 315 g, Kh: 625 g, kJ: 24243, kcal: 5790
Für den Rührteig:
	   50 g	kernige Haferflocken
	   200 g	Weizenmehl
	   2 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   125 g	weiche Butter oder Margarine
	   100 g	Doppelrahm-Frischkäse
	   150 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Finesse Natürliches Orangenschalen-Aroma
	   3	Eier (Größe M)


	   1 Glas	Wild-Preiselbeeren (Einwaage 395 g)

Für die Creme:
	   4 Blatt	weiße Gelatine
	   100 g	Doppelrahm-Frischkäse
	   60 g	flüssiger Honig
	   3 EL	heller Sherry oder Apfelsaft
	   400 g	Schlagsahne

Für den Guss:
	   3 Blatt	weiße Gelatine
	   250 ml (¼ l)	Cranberrysaft
	   30 g	Zucker

Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160°C
2. Für den Teig die Haferflocken in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten und auf einem Teller abkühlen lassen. Mehl und Backpulver in eine Schüssel geben und mit einem Schneebesen verrühren. Butter oder Margarine und Frischkäse mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Orangenschalen-Aroma unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.
3. Die Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehlgemisch in 3 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren. Zuletzt die Haferflocken kurz unterrühren. Den Teig in die Form füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben, Gebäckboden etwa 30 Minuten backen.
4. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Nach etwa 10 Minuten den Gebäckboden mit einem Messer vorsichtig aus der Form lösen und auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen. Mitgebackenes Papier abziehen. Den Gebäckboden einmal waagerecht durchschneiden.
5. Zum Füllen den unteren Gebäckboden auf eine Tortenplatte legen und mit der Hälfte der Preiselbeeren bestreichen. Dabei rundherum einen gut 1 cm breiten Rand frei lassen. Den oberen Gebäckboden darauflegen, restliche Preiselbeeren auf die gleiche Weise daraufstreichen. Einen Tortenring um den Tortenboden stellen.
6. Für die Creme Gelatine nach Packungsanleitung in kaltem Wasser einweichen. Den Frischkäse, Honig und Sherry oder Apfelsaft verrühren. Gelatine leicht ausdrücken, in einem Topf unter Rühren erwärmen (nicht kochen) und auflösen. 3 Esslöffel der Frischkäsemasse unter die Gelatine rühren. Gelatinemasse unter die restliche Frischkäsemasse rühren. Sahne steif schlagen und unter die Frischkäsemasse heben. Die Creme in den Tortenring füllen, glatt streichen und mindestens 60 Minuten kalt stellen.
7. Für den Guss die Gelatine nach Packungsanleitung in kaltem Wasser einweichen. Dann den Cranberrysaft mit Zucker verrühren. Die Gelatine ausdrücken und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze auflösen (nicht kochen). Den Topf von der Kochstelle nehmen. Den Saft nach und nach unter die Gelatine rühren und kalt stellen. Sobald der Saft zu gelieren beginnt, den Saft auf der Creme verteilen. Die Torte 2–3 Stunden kalt stellen, den Guss fest werden lassen. Den Tortenring vorsichtig lösen und entfernen.


Preiselbeer-Schoko-Torte |
Für Gäste
Insgesamt:
 E: 67 g, F: 291 g, Kh: 446 g, kJ: 19904, kcal: 4764
Für den Biskuitteig:
	   100 g	Weizenmehl
	   25 g	Speisestärke
	   ½ gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   10 g	Kakaopulver
	   ½ gestr. TL	gemahlener Zimt
	   4	Eier (Größe M)
	   3 EL	heißes Wasser
	   100 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker

Für die Füllung:
	   100 g	Vollmilch-Kuvertüre
	   100 g	Zartbitter-Kuvertüre
	   1 Glas	Wild-Preiselbeeren in Sirup (Abtropfgewicht 175 g)
	   250 ml (¼ l)	Saft von den Wild-Preiselbeeren (mit Wasser aufgefüllt)
	   1 Pck.	Tortenguss, rot, ungezuckert
	   30 g	Zucker
	   2 EL	Zitronensaft
	   600 g	Schlagsahne
	   2 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif

Zum Garnieren:
	   etwa 30 g	Vollmilch-Kuvertüre
	   etwa 50 g	Wild-Preiselbeeren

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160°C
2. Für den Teig Mehl, Speisestärke, Backpulver, Kakao und Zimt in eine Schüssel geben und mit einem Schneebesen verrühren.
3. Eier und Wasser mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen. Das Mehlgemisch in 3 Portionen auf die Eiercreme geben und jeweils kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) füllen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Biskuitboden etwa 25 Minuten backen.
4. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Nach etwa 5 Minuten den Biskuitboden mit einem Messer aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Den Biskuitboden erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier abziehen. Anschließend einmal waagerecht durchschneiden.
5. Für die Füllung die Kuvertüre in Stücke hacken, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Die Kuvertüre ab-kühlen lassen.
6. Die Preiselbeeren in einem Sieb abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen. Für den Guss den aufgefangenen Saft mit Wasser auf 250 ml (¼ l) auffüllen. Aus der Preiselbeersaft-Wasser-Mischung, Tortengusspulver und Zucker nach Packungsanleitung einen Guss zubereiten. Preiselbeeren und Zitronensaft unter den Guss rühren. Die Fruchtmasse etwas abkühlen lassen.
7. Den unteren Biskuitboden auf eine Tortenplatte legen. Die Fruchtmasse darauf verteilen, dabei rundherum einen etwa 1 cm breiten Rand frei lassen. Sahne mit Sahnesteif steif schlagen. 2 Esslöffel von der Sahne mit der abgekühlten Kuvertüre verrühren, dann die Kuvertüremasse nach und nach unter die übrige Sahne rühren.
8. Die Hälfte der Schokoladensahne auf die Fruchtmasse streichen und den oberen Biskuitboden darauflegen. Tortenoberfläche und -rand mit der restlichen Schokoladensahne bestreichen und verzieren. In die Tortenoberfläche mit einer Gabel ein Muster ziehen. Die Torte 2–3 Stunden kalt stellen. Die Torte mit geschabter Kuvertüre bestreuen. Vor dem Servieren mit einem Teelöffel einige Kleckse Preiselbeeren auf die Torte geben.






Preiselbeertarte mit Haferflocken |
Fruchtig
Insgesamt:
 E: 94 g, F: 205 g, Kh: 516 g, kJ: 18195, kcal: 4347
Zum Vorbereiten für den Belag:
	   70 g	Kürbiskerne
	   30 g	Zucker
	   30 g	Haferflocken
	   30 g	Butterschmalz

Für den All-in-Teig:
	   200 g	Weizenmehl
	   2 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   70 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   50 g	kernige Haferflocken
	   2	Eier (Größe M)
	   125 g	weiche Butter oder Margarine
	   6 EL	Milch


	   1 Glas	Wild-Preiselbeeren (Auslese, Einwaage 400 g)


	   250 g	Speisequark (20 % Fett)
	   1 gestr. TL	Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
	   20 g	Zucker

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 40 Minuten
1. Zum Vorbereiten die Kürbiskerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten. Zucker, Haferflocken und Butterschmalz hinzugeben. So lange erhitzen, bis das Schmalz aufgesogen ist. Die Masse erkalten lassen und beiseitestellen.
2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160°C
3. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker, Haferflocken, Eier, Butter oder Margarine und Milch hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.
4. Den Teig in eine Tarte- oder Springform (Ø 28 cm, gefettet, gemehlt) geben und glatt streichen. Preiselbeeren gleichmäßig auf den Teig streichen.
5. Quark mit Zitronenschale und Zucker verrühren, in Klecksen auf die Preiselbeeren geben. Die beiseitegestellte Kürbiskern-Haferflocken-Masse darauf verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Tarte etwa 40 Minuten backen.
6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Die Tarte erkalten lassen.
Tipps: Für den Belag können Sie statt der Kürbiskerne auch ganze Pinienkerne oder Sonnenblumenkerne verwenden. Gut schmecken auch andere Nüsse, z. B. Walnüsse, Haselnüsse, Pekannüsse, Cashewkerne oder Mandeln, die grob gehackt werden. Statt der Preiselbeeren eignen sich auch 1 Glas Sauerkirschen (Abtropfgewicht 370 g),1 Glas Stachelbeeren (Abtropfgewicht 390 g) oder 1 Dose Ananasstücke (Abtropfgewicht 340 g), jeweils gut abgetropft. Nach Belieben können Sie die Tarte kurz vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben.



Prinz-Eugen-Torte |
Mit Alkohol
Insgesamt:
 E: 104 g, F: 360 g, Kh: 429 g, kJ: 22909, kcal: 5473
Zum Vorbereiten:
	   150 g	Edelbitter-Schokolade (mindestens 50 % Kakaoanteil)

Für den Rührteig:
	   100 g	weiche Butter oder Margarine
	   150 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Prise	Salz
	   6	Eier (Größe M)
	   150 g	abgezogene, gemahlene Mandeln
	   75 g	Weizenmehl
	   1 EL	Rum oder Weinbrand

Für die Füllung:
	   250 g	schwarze Johannisbeeren
	   70 g	Zucker
	   1 geh. TL	Speisestärke
	   1 EL	Wasser
	   250 g	Schlagsahne
	   1 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   50 g	Zartbitter-Raspelschokolade

Zum Bestäuben:
	   etwas	Puderzucker

Zubereitungszeit: 70 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 35 Minuten
Trockenzeit: 15–20 Minuten
1. Zum Vorbereiten Schokolade in Stücke brechen, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen, etwas abkühlen lassen.
2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160°C
3. Für den Teig Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute).
4. Die geschmolzene Schokolade mit Mandeln, Mehl, Rum oder Weinbrand unter die Eiermasse rühren. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Gebäckboden etwa 35 Minuten backen.
5. Den Gebäckboden aus der Form lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Die Backofentemperatur auf Ober-/Unterhitze: etwa 120°C, Heißluft: etwa 100°C herunterschalten.
6. Den Gebäckboden mit einem Löffel etwa 1 cm tief aushöhlen, dabei einen etwa 3 cm breiten Rand stehen lassen. Evtl. vorher den Rand mit einem Messer einschneiden. Die Gebäckstücke klein schneiden und auf ein Backblech (mit Backpapier belegt) legen. Das Backblech in den heißen Backofen schieben und die Gebäckstücke 15–20 Minuten trocknen lassen.
7. Gebäckstücke vom Backblech nehmen, zerbröseln und erkalten lassen.
8. Für die Füllung die Johannisbeeren waschen, gut abtropfen lassen und entstielen. Johannisbeeren mit Zucker in einem kleinen Topf kurz aufkochen lassen, sodass die Beeren etwas weich werden. Topf von der Kochstelle nehmen. Speisestärke mit Wasser anrühren, zu den Johannisbeeren geben und unter Rühren einmal aufkochen lassen. Johannisbeeren erkalten lassen.
9. Die Johannisbeeren in dem ausgehöhlten Gebäckboden verteilen. Sahne mit Sahnesteif und Vanillin-Zucker sehr steif schlagen. Schokolade unterheben.
10. Die Schokoladensahne auf die Johannisbeeren geben und glatt streichen. Die Gebäckbrösel darauf verteilen und mit Puderzucker bestäuben.
11. Anschließend die Torte etwa 30 Minuten kalt stellen.




Puddingschnecken |
Gefriergeeignet
etwa 30 Stück
Insgesamt:
 E: 90 g, F: 120 g, Kh: 750 g, kJ: 19650, kcal: 4680
Für den Hefeteig:
	   125 ml (1/8 l)	Milch
	   100 g	Butter oder Margarine
	   500 g	Weizenmehl
	   1 Pck.	Dr. Oetker Trockenbackhefe
	   50 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   2	Eier (Größe M)


	   etwas	Weizenmehl

Für die Füllung:
	   2 Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
	   750 ml (¾ l)	Milch
	   80 g	Zucker
	   100 g	Rosinen

Zum Aprikotieren:
	   4 EL	Aprikosenkonfitüre
	   2 EL	Wasser

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Teiggeh- und Abkühlzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech
1. Für den Teig die Milch in einem kleinen Topf erwärmen. Butter oder Margarine darin zerlassen.
2. Mehl in einer Rührschüssel mit der Trockenbackhefe sorgfältig vermischen. Restliche Zutaten und die warme Milch-Fett-Mischung hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig leicht mit Mehl bestäuben und zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).
3. Für die Füllung aus Pudding-Pulver, der Milch und dem Zucker einen Pudding nach Packungsanleitung, (aber nur mit 750 ml [¾ l] Milch) zubereiten. Pudding erkalten lassen, dabei ab und zu umrühren. Rosinen unterrühren.
4. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
5. Den Hefeteig leicht mit Mehl bestäuben, aus der Schüssel nehmen und auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten.
6. Den Teig zu einem Rechteck (etwa 60 × 40 cm) ausrollen und mit der Puddingmasse bestreichen. Den Teig von der längeren Seite her aufrollen und in etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden. Die Teigscheiben mit Abstand auf Backbleche (mit Backpapier belegt, 6–8 Scheiben je Backblech) legen.
7. Die Teigscheiben nochmals zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar vergrößert haben (etwa 20 Minuten). Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Puddingschnecken etwa 15 Minuten backen.
8. Zum Aprikotieren Konfitüre durch ein Sieb streichen, mit Wasser in einem kleinen Topf unter Rühren etwas einkochen lassen.
9. Die Puddingschnecken mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Die Puddingschnecken sofort mit der Konfitüre bestreichen und erkalten lassen.



Pudding-Streusel-Kuchen |
Beliebt
Insgesamt:
 E: 107 g, F: 314 g, Kh: 889 g, kJ: 29506, kcal: 7051
Für den Hefeteig:
	   375 g	Weizenmehl
	   1 Pck.	Dr. Oetker Trockenbackhefe
	   50 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Prise	Salz
	   1	Ei (Größe M)
	   200 ml	lauwarme Milch
	   50 g	zerlassene, abgekühlte Butter


	   etwas	Weizenmehl

Für die Streusel:
	   275 g	Weizenmehl
	   150 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   200 g	weiche Butter oder Margarine
	   25 g	gesiebtes Kakaopulver

Für den Pudding:
	   2 Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
	   50 g	Zucker
	   600 ml	Orangensaft
	   400 g	Schmand (Sauerrahm) oder Crème fraîche

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Teiggeh- und Abkühlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten
1. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben und mit der Trockenbackhefe sorgfältig vermischen. Zucker, Vanillin-Zucker, Salz, Ei, Milch und Butter hinzufügen.
2. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig leicht mit Mehl bestäuben und zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 20 Minuten).
3. Für die Streusel Mehl in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker und Butter oder Margarine hinzufügen. Anschließend die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zu Streuseln von gewünschter Größe verarbeiten.
4. Die Hälfte der Streusel in eine andere Schüssel geben. Unter die restlichen Streusel Kakao arbeiten. Beide Streuselsorten bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.
5. Für den Pudding aus Pudding-Pulver, Zucker und Orangensaft einen Pudding nach Packungsanleitung (aber mit den hier angegebenen Zutaten) zubereiten. Pudding abkühlen lassen, dabei ab und zu umrühren. Dann Schmand oder Crème fraîche unterrühren.
6. Den Hefeteig leicht mit Mehl bestäuben, aus der Schüssel nehmen, auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten und auf einem Backblech (30 × 40 cm, gefettet) ausrollen.
7. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
8. Die Puddingmasse auf den Teig geben und glatt streichen. Die kalt gestellten Streusel darauf verteilen. Den Teig nochmals zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 40 Minuten). Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 25 Minuten backen.
9. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen erkalten lassen.
Tipp: Der Pudding-Streusel-Kuchen schmeckt frisch am besten.
Abwandlung: Sie können den Kuchen auch erst nach dem Backen mit Pudding füllen. Dann Hefeteig und Streusel wie im Rezept angegeben zubereiten. Den Teig auf dem Backblech ausrollen, mit 2 Esslöffeln Milch bestreichen, mit den Streuseln bestreuen und nochmals gehen lassen. Wie im Rezept angegeben backen und auf dem Backblech auf einem
Kuchenrost erkalten lassen. In den heißen Pudding 4 Blatt eingeweichte, ausgedrückte weiße Gelatine geben und unterrühren, bis die Gelatine aufgelöst ist. Pudding abkühlen lassen und Schmand oder 400 g steif geschlagene Sahne unterrühren. Den erkalteten Kuchen senkrecht halbieren. Jede Gebäckhälfte einmal waagerecht durchschneiden und mit der Puddingmasse füllen.



Q
Quarkstollen |
Klassisch – mit Alkohol
Insgesamt:
 E: 160 g, F: 400 g, Kh: 980 g, kJ: 35920, kcal: 8580
Zum Vorbereiten:
	   375 g	Rosinen
	   100 ml	Rum

Für den Teig:
	   500 g	Weizenmehl
	   1 Pck.	Dr. Oetker Backin
	   150 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Prise	Salz
	   4 Tropfen	Butter-Vanille-Aroma (aus dem Röhrchen)
	   je 1 Msp.	Gewürznelken, Ingwer, Kardamom, Muskatnuss, Zimt (alles gemahlen)
	   1 Pck.	Dr. Oetker Finesse Natürliches Orangenschalen-Aroma
	   2	Eier (Größe M)
	   200 g	weiche Butter oder Margarine
	   250 g	Speisequark (Magerstufe)
	   250 g	abgezogene, gemahlene Mandeln
	   100 g	Zitronat (Sukkade)
	   100 g	Orangeat

Zum Bestreichen und Bestäuben:
	   100 g	Butter
	   50 g	Puderzucker

Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Durchzieh- und Abkühlzeit
Backzeit: etwa 55 Minuten
1. Zum Vorbereiten Rosinen mit Rum übergießen und am besten über Nacht durchziehen lassen.
2. Ein Backblech mit 3 Lagen Backpapier belegen (so wird der Stollen beim Backen von unten nicht so dunkel).
3. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 250°C
Heißluft: etwa 220°C
4. Für den Teig das Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Die restlichen Zutaten für den Teig (außer Mandeln, Zitronat und Orangeat) hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten. Mandeln, Zitronat, Orangeat und die eingeweichten Rosinen auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche unterkneten und zu einem glatten Teig verkneten.
5. Den Teig zu einem Quadrat (etwa 30 × 30 cm) ausrollen. Den Teig aufrollen, mit der Teigrolle der Länge nach eine Vertiefung eindrücken und dann die linke Teigseite leicht versetzt auf die rechte Seite schlagen. Den mittleren Teil mit den Händen der Länge nach zu einem Wulst formen.
6. Den Stollen auf das vorbereitete Backblech legen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen (untere Schiene) schieben.
7. Die Backofentemperatur sofort herunterschalten.
Ober-/Unterhitze: etwa 160°C
Heißluft: etwa 140°C
8. Den Stollen etwa 55 Minuten backen.
9. Zum Bestreichen und Bestäuben Butter zerlassen. Den Stollen sofort nach dem Backen mit der Hälfte der Butter bestreichen und mit der Hälfte des Puderzuckers bestäuben. Den Stollen auf einem Kuchenrost etwas abkühlen lassen und den Vorgang wiederholen.
Tipp: Nach dem völligen Erkalten auf dem Kuchenrost den Stollen zunächst in Alufolie einwickeln, dann in einem Plastikbeutel, z. B. Gefrierbeutel, verpacken. So bleibt er, wenn er kühl und trocken gelagert wird, bis zu 4 Wochen frisch, und das Aroma der Früchte und Gewürze zieht durch das ganze Gebäck.
Rezeptvariante: Für einen Quarkstollen mit Marzipan kneten Sie 200 g Marzipan-Rohmasse geschmeidig. Rollen Sie die Masse auf Puderzucker zu einem Rechteck (etwa 28 × 20 cm) aus und legen Sie die Marzipanplatte auf das ausgerollte Teigquadrat. Dann den Stollen wie unter Punkt 5 beschrieben weiterverarbeiten und backen.




Quarkstrudel (Topfenstrudel) |
Für Gäste
Insgesamt:
 E: 60 g, F: 108 g, Kh: 264 g, kJ: 9672, kcal: 2304
Für den Strudelteig:
	   125 g	Weizenmehl
	   1 Prise	Salz
	   1	Ei (Größe M)
	   2 EL	lauwarmes Wasser
	   knapp 2 EL	Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl

Für die Füllung:
	   40 g	weiche Butter oder Margarine
	   40 g	Zucker
	   1	Ei (Größe M)
	   1 EL	Zitronensaft
	   250 g	Magerquark (Topfen)
	   1 Pck.	Vanillesauce (zum Kochen)
	   2 EL	Schlagsahne
	   1 Dose	Aprikosenhälften (Abtropfgewicht 240 g)


	   40 g	Butter
	   50 g	Rosinen
	   etwas	Puderzucker

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Ruhezeit
Backzeit: etwa 45 Minuten
1. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten. In einem kleinen Topf Wasser kochen, das Wasser ausgießen und den Topf abtrocknen. Den Teig auf Backpapier in den heißen Topf legen. Den Topf mit einem Deckel verschließen. Den Teig etwa 30 Minuten ruhen lassen.
2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160°C
3. Für die Füllung Butter oder Margarine geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Ei, Zitronensaft, Quark, Saucenpulver und Sahne unterrühren. Aprikosenhälften in einem Sieb gut abtropfen lassen, fein würfeln. Den Teig halbieren und jeweils auf einem bemehlten Geschirrtuch zu einem Rechteck (etwa 40 × 30 cm) ausrollen.
4. Butter zerlassen. Die Teighälften mit etwas von der zerlassenen Butter bestreichen. Jedes Teigrechteck mit der Hälfte der Füllung bestreichen (an den Seiten etwa 3 cm frei lassen) und jeweils mit der Hälfte der Rosinen und Aprikosenwürfeln bestreuen. Die frei gelassenen Teigränder der langen Seiten auf die Füllung schlagen. Die Teighälften mithilfe des Tuches von der kurzen Seite her aufrollen und an den Enden gut zusammendrücken.
5. Die Strudel mit der Nahtseite nach unten auf ein Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt) legen, mit etwas von der Butter bestreichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) schieben. Die Strudel etwa 45 Minuten backen.
6.
Nach etwa 30 Minuten Backzeit die Strudel mit der restlichen Butter bestreichen.
7. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Die Strudel erkalten lassen oder warm servieren. Strudel mit Puderzucker bestäuben.
Tipps: Servieren Sie die Strudel mit warmer Vanillesauce. Zum Aufbacken von eingefrorenem Strudel die aufgetauten Strudel mit zerlassener Butter bestreichen und im vorgeheizten Backofen bei der im Rezept angegebenen Backtemperatur etwa 10 Minuten backen.
Rezeptvariante: Für einen Quarkstrudel mit Backobst bereiten Sie den Teig wie im Rezept angegeben zu und rollen ihn aus. 125 g gemischtes Backobst fein würfeln. 1 Eigelb (Größe M) mit 35 g Zucker, 1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker und 1–2 Esslöffeln Zitronensaft sehr cremig schlagen und das Backobst, 200 g Doppelrahm-Frischkäse und 125 g Speisequark (Magerstufe) unterrühren. 2 Eiweiß (Größe M) sehr steif schlagen und unterheben. Die Füllung auf dem Teig wie im Rezept angegeben verteilen. Strudel aufrollen, mit 1 Eigelb (Größe M) bestreichen und wie im Rezept angegeben backen.


R
Raffinierte Früchtchen |
Beliebt
Insgesamt:
 E: 75 g, F: 243 g, Kh: 419 g, kJ: 17817, kcal: 4256
Für den Biskuitteig:
	   3	Eier (Größe M)
	   1	Eigelb (Größe M)
	   3 EL	heißes Wasser
	   125 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   125 g	Weizenmehl
	   15 g	Speisestärke
	   1 Msp.	Dr. Oetker Backin

Für die Buttercreme:
	   1 Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
	   40 g	Zucker
	   500 ml	(½ l)	Milch
	   175 g	weiche Butter
	   1 Pck.	Dr. Oetker Bourbon- Vanille-Zucker


	   100 g	grob gehackte, leicht geröstete Mandeln


	   500 g	vorbereitete Früchte, z. B. Erdbeeren, Brombeeren, Kiwis, Johannisbeeren, Karambole (Sternfrucht)

Für den Guss:
	   1 Pck.	Tortenguss, klar, ungezuckert
	   20 g	Zucker
	   250 ml (¼ l)	klarer Apfelsaft

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: 10–15 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
2. Für den Teig die Eier, Eigelb und Wasser mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.
3. Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen. Die Hälfte davon auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Restliches Mehlgemisch auf die gleiche Weise unterarbeiten.
4. Den Teig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Biskuitplatte 10–15 Minuten backen.
5. Biskuitplatte sofort auf mit Zucker bestreutes Backpapier stürzen, mit dem Backpapier erkalten lassen.
6. Für die Buttercreme aus Pudding-Pulver, Zucker und Milch nach Packungsanleitung einen Pudding zubereiten. Den Pudding in eine Schüssel geben, mit Klarsichtfolie belegen und erkalten lassen.
7. Butter geschmeidig rühren. Pudding esslöffelweise hinzufügen. Darauf achten, dass Pudding und Butter Zimmertemperatur haben, da die Buttercreme sonst gerinnt. Vanille-Zucker unterrühren.
8. Dann mitgebackenes Backpapier vorsichtig von der Biskuitplatte abziehen. Die Biskuitplatte mit gut drei Viertel der Buttercreme bestreichen, von der längeren Seite her aufrollen und kalt stellen. Biskuitrolle mit der restlichen Buttercreme bestreichen.
9. Die Biskuitrolle in 18 Scheiben schneiden. Jeweils eine Schnittfläche in die gehackten Mandeln setzen. Die Mandeln an den Rändern hochziehen. Die vorbereiteten Früchte gemischt auf den noch freien Schnittflächen anrichten.
10. Für den Guss aus Tortengusspulver, Zucker und Apfelsaft nach Packungsanleitung einen Guss zubereiten. Den Guss mithilfe eines Pinsels dünn auf die Früchte streichen. Guss fest werden lassen.
Tipp: Die Biskuitrolle kann fertig eingefroren werden, dann die Rolle etwas antauen lassen und in Scheiben schneiden.




Rhabarber-Vanille-Tarte |
Für Gäste
Insgesamt:
 E: 48 g, F: 191 g, Kh: 402 g, kJ: 14890, kcal: 3563
Für den Streuselteig:
	   200 g	Weizenmehl
	   80 g	Zucker
	   1 Prise	Salz
	   150 g	weiche Butter oder Margarine

Für den Belag:
	   750 g	Rhabarber
	   2 EL	Zucker

Für den Vanilleschaum:
	   3	Eier (Größe M)
	   100 g	Zucker
	   1	Vanilleschote
	   150 g	Crème fraîche

Zum Beträufeln:
	   3 EL	Erdbeerkonfitüre

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Durchzieh- und Abkühlzeit
Backzeit: 55–60 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C
2. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben. Zucker, Salz und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu Streuseln verarbeiten.
3. Teigstreusel in eine Springform (Ø 26 cm, mit Backpapier belegt) geben und mit einem Löffel zu einem Boden andrücken. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Boden etwa 20 Minuten vorbacken.
4. In der Zwischenzeit für den Belag Rhabarber abziehen, waschen, abtropfen lassen, Stielenden und Blattansätze entfernen. Die Stangen in dickere Scheiben schneiden, mit dem Zucker bestreuen und durchziehen lassen.
5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Boden etwas abkühlen lassen.
6. Für den Vanilleschaum Eier in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen in etwa 4 Minuten schaumig schlagen. Zucker hinzufügen und weitere etwa 2 Minuten schlagen. Die Vanilleschote längs halbieren, Mark herauskratzen und hinzufügen. Crème fraîche unter den Vanilleschaum rühren, auf den vorgebackenen Boden geben und glatt streichen.
7. Rhabarberscheiben abtropfen lassen und darauf verteilen. Die Springform wieder auf dem Rost in den heißen Backofen schieben und die Tarte bei gleicher Backofeneinstellung in 35–40 Minuten fertig backen.
8. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Die Tarte etwas abkühlen lassen.
9. Zum Beträufeln die Konfitüre in einem Topf unter Rühren erwärmen. Die Tarte damit beträufeln. Die Tarte aus der Form lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.
Tipp: Sie können die Rhabarber-Vanille-Tarte auch mit 650 g fast aufgetautem Rhabarber zubereiten.



Rotwein-Birnen-Torte |
Mit Alkohol – dauert länger
Insgesamt:
 E: 105 g, F: 390 g, Kh: 635 g, kJ: 29131, kcal: 6964
Für den Rührteig:
	   200 g	weiche Butter oder Margarine
	   125 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   4	Eier (Größe M)
	   250 g	Weizenmehl
	   2 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   3 gestr. TL	Kakaopulver
	   1 gestr. TL	gemahlener Zimt
	   100 ml	Rotwein
	   100 g	Zartbitter-Raspelschokolade
	   100 g	gehackte Mandeln

Für den Belag:
	   5	mittelgroße Birnen (etwa 1 kg)
	   300 ml	Rotwein
	   75 g	Zucker
	   1	Zimtstange

Für die Füllung:
	   4 Blatt	weiße Gelatine
	   400 g	Schlagsahne
	   25 g	gesiebter Puderzucker

Für den Guss:
	   1 Pck.	Tortenguss, klar, ungezuckert
	   1 TL	Zucker
	   250 ml (¼ l)	Birnenkochflüssigkeit

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 35 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160°C
2. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute).
3. Mehl mit Backpulver, Kakao und Zimt mischen, in 2 Portionen abwechselnd mit Rotwein auf mittlerer Stufe unterrühren. Raspelschokolade und Mandeln unterrühren. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Gebäckboden etwa 35 Minuten backen.
4. Den Gebäckboden aus der Form lösen, ihn aber auf dem Springformboden auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Den Gebäckboden einmal waagerecht durchschneiden.
5. Für den Belag Birnen schälen, halbieren, entkernen und auf der gewölbten Seite mit einem Messer mehrmals einritzen. Rotwein mit Zucker und Zimtstange in einem Topf zum Kochen bringen. Die Birnenhälften hinzugeben und unter gelegentlichem Wenden etwa 10 Minuten dünsten. Dann den Topf von der Kochstel-le nehmen. Die Birnenhälften in der Kochflüssigkeit erkalten lassen.
6. Birnenhälften in einem Sieb abtropfen lassen, die Flüssigkeit auffangen und 250 ml (¼ l) für den Guss abmessen (evtl. mit Wasser auffüllen).
7. Für die Füllung die Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Gelatine leicht ausdrücken und in einem kleinen Topf unter Rühren erwärmen (nicht kochen), bis sie völlig gelöst ist. Sahne mit Puderzucker fast steif schlagen, Gelatine unterschlagen. Sahne vollkommen steif schlagen.
8. Drei Esslöffel der Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen und beiseitelegen. 1 Birnenhälfte in kleine Würfel schneiden und diese unter die restliche Sahne heben.
9. Den unteren Gebäckboden auf eine Tortenplatte legen. Die Birnensahne darauf verteilen und glatt streichen. Den oberen Gebäckboden darauflegen und etwas andrücken. Die Birnenhälften jeweils mit der Wölbung nach oben und mit den Spitzen nach innen darauf verteilen. 1 Birnenhälfte in die Mitte legen.

10. Für den Guss aus Tortengusspulver, Zucker und der abgemessenen Birnenkochflüssigkeit einen Guss nach Packungsanleitung (aber mit den hier angegebenen Zutaten) zubereiten. Den Guss auf den Birnenhälften verteilen. Guss fest werden lassen.
11. Die Tortenoberfläche mit der Sahne aus dem Spritzbeutel verzieren.
Tipp: Besonders gut eignen sich feste Birnen, z. B. Conference.


S
Schneeflockentorte |
Für Gäste – preiswert
Insgesamt:
 E: 55 g, F: 351 g, Kh: 339 g, kJ: 20056, kcal: 4792
Zum Vorbereiten:
	   60 g	Kokosraspel
	   4	Eiweiß (Größe M)
	   1 Prise	Salz

Für den Rührteig:
	   125 g	weiche Butter oder Margarine
	   125 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   4	Eigelb (Größe M)
	   100 g	Weizenmehl
	   1 gestr. TL	Dr. Oetker Backin

Für die Füllung:
	   3 EL	Sauerkirsch- oder Himbeerkonfitüre
	   500 g	Schlagsahne
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   2 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif

Zum Bestreuen und Bestäuben:
	   40 g	Kokosraspel
	   30 g	Puderzucker

Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten
1. Zum Vorbereiten Kokosraspel in einer Pfanne ohne Fett hellbraun rösten, herausnehmen und auf einem Teller erkalten lassen. Eiweiß mit Salz steif schlagen.
2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160°C
3. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.
4. Eigelb nach und nach unterrühren (jedes Eigelb etwa ½ Minute). Mehl mit Backpulver mischen und in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren. Kokosraspel und Eischnee vorsichtig unterheben.
5. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Tortenboden etwa 30 Minuten backen.
6. Tortenboden aus der Form lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Den Tortenboden einmal waagerecht durchschneiden.
7. Für die Füllung den unteren Boden auf eine Tortenplatte legen und mit Konfitüre bestreichen. Sahne mit Vanillin-Zucker und Sahnesteif steif schlagen. Gut die Hälfte der Sahne auf den unteren Boden streichen und den oberen Boden darauflegen. Tortenoberfläche und -rand mit der restlichen Sahne bestreichen und mit Kokosraspeln bestreuen. Torte etwa 60 Minuten kalt stellen.
8. Die Torte kurz vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben.
Tipp: Nach Belieben 2–3 Esslöffel Kirschkonfitüre durch ein Sieb streichen. Die Tortenoberfläche kurz vor dem Servieren damit verzieren.



Schneetorte |
Etwas aufwendiger
Insgesamt:
 E: 64 g, F: 256 g, Kh: 480 g, kJ: 18928, kcal: 4528
Für den Belag:
	   3	Eiweiß (Größe M)
	   150 g	feinkörniger Zucker

Für den Rührteig:
	   75 g	weiche Butter oder Margarine
	   75 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Prise	Salz
	   3	Eigelb (Größe M)
	   100 g	Weizenmehl
	   ½ gestr. TL	Dr. Oetker Backin

Zum Bestreuen:
	   75 g	gehobelte Mandeln

Für die Füllung:
	   1 Glas	Stachelbeeren (Abtropfgewicht 390 g)
	   1 Pck.	Tortenguss, klar, ungezuckert
	   2 EL	Zucker
	   250 ml (¼ l)	Stachelbeersaft (aus dem Glas)
	   400 g	Schlagsahne
	   2 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif
	   2 TL	Zucker


	   etwas	Puderzucker

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten je Boden
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160°C
2. Für den Belag Eiweiß so steif schlagen, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Nach und nach Zucker kurz unterschlagen.
3. Für den Teig Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

4. Eigelb nach und nach unterrühren (jedes Eigelb etwa ½ Minute). Mehl mit Backpulver mischen und in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterrühren.
5. Für 2 Böden jeweils die Hälfte des Teiges auf einen Springformboden (Ø 26 cm, gefettet) streichen. Die Hälfte des Eischnees darauf verteilen und mit der Hälfte der Mandeln bestreuen. Den Springformrand darumlegen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Böden nacheinander je etwa 20 Minuten backen.
6. Den zweiten Boden ebenso zubereiten und backen. Die einzelnen Böden sofort nach dem Backen vom Springformrand und -boden lösen. Böden auf je einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen.
7. Für die Füllung Stachelbeeren in einem Sieb gut abtropfen lassen, Saft auffangen und 250 ml (¼ l) abmessen, evtl. mit Wasser ergänzen. Aus Tortengusspulver, 2 Esslöffeln Zucker und dem Saft einen Guss nach Packungsanleitung zubereiten. Die Stachelbeeren unterheben, abkühlen lassen.
8. Sahne mit Sahnesteif und Zucker steif schlagen. Einen Boden zunächst mit der Stachelbeermasse, dann mit der Sahne bestreichen. Den zweiten Boden in 16 Stücke teilen und auf die Sahne legen. Die Torte mindestens 60 Minuten in den Kühlschrank stellen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben.


Schneller Pflaumenkuchen |
Fruchtig – einfach
Insgesamt:
 E: 48 g, F: 204 g, Kh: 492 g, kJ: 17088, kcal: 4092
Für den Belag:
	   800 g	Pflaumen

Für den All-in-Teig:
	   125 g	Weizenmehl
	   1 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   125 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
	   125 g	weiche Butter oder Margarine
	   2	Eier (Größe M)

Für die Streusel:
	   150 g	Weizenmehl
	   100 g	Zucker
	   1 Msp.	gemahlener Zimt
	   100 g	weiche Butter

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Backzeit: etwa 50 Minuten
1. Für den Belag Pflaumen waschen, trocken tupfen, entsteinen und in Spalten schneiden oder halbieren.
2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160°C
3. Für den Teig das Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.
4. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet) füllen und glatt streichen. Die Pflaumenspalten oder -hälften auf dem Teig verteilen.
5. Für die Streusel Mehl in eine Rührschüssel geben. Zucker, Zimt und Butter hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zu Streuseln von gewünschter Größe verarbeiten. Die Teigstreusel auf den Pflaumenspalten oder -hälften verteilen.

6. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Kuchen etwa 50 Minuten backen.
7. Den Kuchen aus der Form lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.
Tipp: Wenn Sie den Kuchen auf einem Backblech (30 × 40 cm) zubereiten möchten, verdoppeln Sie alle Zutaten.
Abwandlungen: Den Kuchen können Sie statt mit Pflaumen auch mit Äpfeln zubereiten. Dafür 800 g Äpfel, z. B. Elstar oder Jonagold, schälen, vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. Oder Sie backen den Kuchen mit 1 Dose abgetropfter Pfirsichspalten (Abtropfgewicht 500 g). Dabei sollten Sie beim Belegen etwa 1 cm am Rand frei lassen.


Schokoherz mit Nuss-Nougat-Sahne |
Zum Verschenken
Insgesamt:
 E: 115 g, F: 555 g, Kh: 545 g, kJ: 32174, kcal: 7696
Für den Rührteig:
	   100 g	Zartbitter-Kuvertüre
	   250 g	Weizenmehl
	   100 g	gemahlene Haselnusskerne
	   2 TL	Dr. Oetker Backin
	   200 g	weiche Butter oder Margarine
	   150 g	Zucker
	   6	Eigelb (Größe M)
	   6	Eiweiß (Größe M)
	   1 Prise	Salz

Für die Füllung:
	   100 g	Nuss-Nougat
	   500 g	Schlagsahne
	   2 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif

Zum Garnieren:
	   70 g	gehobelte Haselnusskerne
	   14	Herz-Pralinés mit Nuss-Nougat-Cremefüllung (aus einer Packung)

Zubereitungszeit: 70 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 45 Minuten
1. Für den Teig Kuvertüre hacken, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Kuvertüre abkühlen lassen.
2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160°C
3. Dann Mehl, Haselnusskerne und Backpulver in eine Schüssel geben, mit einem Schneebesen verrühren. Butter oder Margarine in eine Rührschüssel geben, mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Kuvertüre unterrühren.
4. Eigelb nach und nach unterrühren (jedes Eigelb etwa ½ Minute). Mehl-Nuss-Gemisch in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren. Eiweiß und Salz steif schlagen und mit einem Teigschaber vorsichtig unterheben.
5. Den Teig in eine Herzform (Ø 26 cm, 1 ½ l, gefettet, gemehlt) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Das Gebäckherz etwa 45 Minuten backen.
6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Nach etwa 10 Minuten das Gebäckherz aus der Form auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und wieder umdrehen. Gebäckherz erkalten lassen.
7. Für die Füllung das Nuss-Nougat in kleine Stücke schneiden und im Wasserbad, wie unter Punkt 1 beschrieben, schmelzen. Nougat erkalten lassen. Gehobelte Haselnusskerne zum Garnieren in einer Pfanne ohne Fett bei schwacher Hitze goldbraun rösten. Die Nüsse auf einem Teller erkalten lassen.
8. 200 g Sahne mit Sahnesteif steif schlagen. Nuss-Nougat unterrühren. Gebäckherz einmal waagerecht durchschneiden, mit der Nuss-Nougat-Sahne füllen.
9. Restliche Sahne steif schlagen. Gebäckherz rundherum mit der Sahne bestreichen, mit gerösteten Nüssen bestreuen. Torte mit Herz-Pralinés garnieren.



Schokoladencreme-Schnitten |
Gut vorzubereiten
Insgesamt:
 E: 94 g, F: 661 g, Kh: 876 g, kJ: 42122, kcal: 10054
Für den Biskuitteig:
	   5	Eier (Größe M)
	   220 g	Zucker
	   250 ml (¼ l)	Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl
	   4 Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
	   ½ Pck.	Dr. Oetker Backin

Für den Belag:
	   3 Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Schokoladen-Geschmack
	   100 g	Zucker
	   1 l	Milch
	   50 g	Butter
	   25–50 g	Kokosfettetwa 32 Butterkekse

Für den Guss:
	   175 g	weiche Butter
	   125 g	gesiebter Puderzucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Finesse Natürliches Orangenschalen-Aroma
	   75 g	Kokosfett

Zum Garnieren:
	   einige	Schokoladenblätter oder Raspelschokolade

Zubereitungszeit: 55 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: 15–20 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
2. Für den Teig Eier mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Zucker in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen. Speiseöl unter ständigem Schlagen hinzugießen.
3. Pudding-Pulver mit Backpulver mischen, in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren. Den Teig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet, gemehlt) geben und glatt streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Biskuitplatte 15–20 Minuten backen.
4. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Die Biskuitplatte erkalten lassen.
5. Für den Belag Pudding-Pulver mit dem Zucker und etwa 200 ml von der Milch anrühren. Restliche Milch in einem Topf zum Kochen bringen. Das angerührte Pudding-Pulver in die von der Kochstelle genommene Milch rühren und unter Rühren aufkochen lassen.
6. Den Pudding in eine Schüssel geben. Butter und Kokosfett hinzugeben und unter Rühren schmelzen lassen. Die Puddingmasse mit Frischhaltefolie belegen und so lange kalt stellen, bis sie fast kalt ist.
7. Die fast kalte Puddingmasse nochmals durchrühren und auf der Biskuitplatte verteilen. Butterkekse nebeneinander darauflegen. Den Kuchen bis zur Weiterverarbeitung kalt stellen.
8. Für den Guss Butter geschmeidig rühren. Puderzucker, Vanille-Zucker und Orangenschalen-Aroma nach und nach unterrühren. Das Kokosfett erhitzen und unterrühren. Die Masse kurz kalt stellen, bis sie anfängt fest zu werden. Den Guss nochmals durchrühren und auf die Butterkekse streichen. Den Kuchen einige Stunden (am besten über Nacht) kalt stellen und durchziehen lassen.
9. Den Kuchen in Stücke schneiden und nach Belieben mit Schokoladenblättern oder Raspelschokolade garnieren.
Tipps: Sie können den Guss statt mit Orangenschalen-Aroma auch mit 4 Esslöffeln Eierlikör zubereiten. Die Schokoschnitten zusätzlich mit Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale oder Dr. Oetker Finesse Natürliches Orangenschalen-Aroma bestreuen.




Schokoladen-Eclairs |
Für Kinder
Insgesamt:
 E: 54 g, F: 153 g, Kh: 313 g, kJ: 12217, kcal: 2924
Für den Brandteig:
	   125 ml (1/8 l)	Wasser
	   25 g	Butter oder Margarine
	   75 g	Weizenmehl
	   15 g	Speisestärke
	   2–3	Eier (Größe M)
	   1 Msp.	Dr. Oetker Backin

Zum Aprikotieren:
	   2 EL	Aprikosenkonfitüre, 1 EL Wasser

Für die Füllung:
	   1 Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Schokoladen-Geschmack
	   500 ml (½ l)	Milch, 100 g Zucker
	   100 g	Zartbitter-Kuvertüre
	   200 g	Schlagsahne

Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten
1. Für den Teig Wasser mit Butter oder Margarine in einem kleinen Topf aufkochen. Topf von der Kochstelle nehmen. Das Mehl mit Speisestärke mischen und auf einmal in die heiße Flüssigkeit geben. Alles zu einem glatten Teigkloß verrühren, dann etwa 1 Minute unter ständigem Rühren erhitzen (abbrennen) und in eine Rührschüssel geben.
2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
3. Zwei Eier nacheinander mit Handrührgerät mit Knethaken auf höchster Stufe unter den Teig arbeiten. Das letzte Ei verschlagen und nur so viel davon unter den Teig arbeiten, bis er stark glänzt und in langen Spitzen an einem Löffel hängen bleibt.
4. Backpulver unter den erkalteten Teig rühren. Den Teig portionsweise in einen Spritzbeutel mit großer Sterntülle (Ø etwa 12 mm) füllen und 12 etwa 8 cm lange Streifen auf ein Backblech (gefettet, gemehlt) spritzen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Eclairs etwa 20 Minuten backen.
5. Während der ersten 15 Minuten der Backzeit die Backofentür nicht öffnen, da das Gebäck sonst zusammenfällt. Die Eclairs sofort nach dem Backen vom Backblech lösen und je einen Deckel abschneiden. Eclairs auf einem Kuchenrost erkalten lassen.
6. Zum Aprikotieren Konfitüre mit Wasser in einem kleinen Topf unter Rühren erhitzen. Konfitüre durch ein Sieb streichen. Die Gebäckdeckel dünn damit bestreichen.
7. Für die Füllung Pudding-Pulver mit 4 Esslöffeln der Milch anrühren. Restliche Milch mit Zucker erhitzen. Kuvertüre in Stücke schneiden, unter Rühren darin auflösen. Die Schokoladenmilch zum Kochen bringen. Angerührtes Pudding-Pulver einrühren, unter Rühren aufkochen lassen. Den Topf von der Kochstelle nehmen. Die Puddingoberfläche mit Frischhaltefolie belegen. Den Pudding anschließend mindestens 4 Stunden kalt stellen.
8. Den kalten Pudding in eine Rührschüssel geben und mit dem Schneebesen glatt rühren. Sahne steif schlagen und portionsweise unterrühren. Die Schokoladencreme in einen Spritzbeutel mit Sterntülle (Ø etwa 12 mm) geben und auf die unteren Eclair-Hälften spritzen. Die Deckel wieder auflegen.
Rezeptvariante:
Eclairs mit Schoko-Erdbeer-Füllung. 150 g Vollmilch-Schokolade grob zerkleinern. 200 g Schlagsahne in einem Topf zum Kochen bringen. Topf von der Kochstelle nehmen, Schokoladenstücke einrühren und schmelzen lassen. Die Schokoladen-Sahne-Masse über Nacht kalt stellen. Am nächsten Tag 250 g Erdbeeren waschen, abtropfen lassen, entstielen, in dünne Scheiben schneiden. Schokoladensahne mit Handrührgerät mit Rührbesen etwa 10 Minuten cremig schlagen. Von den Eclairs je einen Deckel abschneiden, die Creme portionsweise in einen Spritzbeutel füllen, in die unteren Eclair-Hälften spritzen und mit den Erdbeeren belegen. Die Deckel auflegen.


Schokoladen-Kokos-Kuchen |
Fruchtig
Insgesamt:
 E: 125 g, F: 578 g, Kh: 696 g, kJ: 36612, kcal: 8748
Zum Vorbereiten:
	   200 g	Kokosraspel
	   170 g	Zartbitter-Schokolade
	   1 große Dose	Ananasscheiben (Abtropfgewicht 510 g)

Für den Rührteig:
	   300 g	weiche Butter oder Margarine
	   200 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   6	Eier (Größe M)
	   300 g	Weizenmehl
	   2 gestr. TL	Dr. Oetker Backin

Zum Garnieren:
	   30 g einige	Zartbitter-Schokolade
	   Tropfen	Speiseöl

Für den Guss:
	   200 g	Zartbitter-Schokolade
	   100 g	Schlagsahne

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten
1. Zum Vorbereiten die Kokosraspel in einer Pfanne ohne Fett hellbraun rösten, herausnehmen und auf einem Teller erkalten lassen. Zartbitter-Schokolade reiben. Ananasscheiben in einem Sieb abtropfen lassen. 2 Ananasscheiben in je 12 Stücke schneiden und zum Garnieren beiseitelegen. Restliche Ananasscheiben in kleine Stücke schneiden.
2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160°C
3. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute).
4. Mehl mit Backpulver mischen und in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren. Von den gerösteten Kokosraspeln 3 Esslöffel abnehmen und beiseitelegen. Restliche Kokosraspel mit der Schokolade unter den Teig rühren. Ananasstücke unterheben. Den Teig in eine Fettpfanne (30 × 40 cm, gefettet) geben und glatt streichen. Die Fettpfanne in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 30 Minuten backen.
5. Die Fettpfanne auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen erkalten lassen.
6. Zum Garnieren Schokolade in Stücke brechen, mit Speiseöl in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Dann die beiseitegelegten Ananasstücke jeweils zur Hälfte in die Schokolade tauchen und auf Backpapier legen. Schokolade fest werden lassen.
7. Für den Guss Schokolade in Stücke brechen, mit der Sahne in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Den Kuchen damit bestreichen und mit den beiseitegelegten Kokosraspeln bestreuen. Mit den Schoko-Ananasstücken garnieren. Guss fest werden lassen.





Schokoladen-Minz-Rolle |
Für Gäste
Insgesamt:
 E: 48 g, F: 221 g, Kh: 325 g, kJ: 14722, kcal: 3516
Für die Füllung:
	   150 g	Zartbitter-Schokolade, gefüllt mit Pfefferminz
	   100 g	Zartbitter-Schokolade (50 % Kakaoanteil)
	   400 g	Schlagsahne
	   2 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif

Für den Biskuitteig:
	   3	Eier (Größe M)
	   1	Eigelb (Größe M)
	   90 g	Zucker
	   1 Prise	Salz
	   40 g	Weizenmehl
	   1 Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

Zum Bestreuen:
	   1 EL	Zucker

Zum Garnieren:
	   einige	frische Minzblättchen

Zum Bestäuben:
	   etwas	Puderzucker

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 12 Minuten
1. Für die Füllung Schokolade in Stücke brechen, mit der Sahne in einen Topf geben. Dann die Zutaten bei schwacher Hitze unter Rühren erhitzen, bis die Schokolade geschmolzen ist.
2. Die Masse in eine Rührschüssel füllen und zugedeckt mindestens 8 Stunden kühl stellen.
3. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
4. Für den Teig Eier und Eigelb in eine Rührschüssel geben und mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Zucker mit Salz mischen und in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen. Mehl mit Pudding-Pulver mischen. Die Hälfte des Mehl-Pudding-Pulver-Gemisches auf die Eiercreme streuen und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Restliches Gemisch auf die gleiche Weise unterarbeiten.
5. Den Biskuitteig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Biskuitboden etwa 12 Minuten backen.
6. Ein Stück Backpapier in Größe des Backblechs dünn mit Zucker bestreuen. Die Biskuitplatte sofort nach dem Backen mit einem Messer vom Backblechrand lösen und auf das gezuckerte Backpapier stürzen. Biskuitplatte mit dem Backpapier erkalten lassen.
7. Die Schokoladen-Minz-Sahne halbieren und mit je 1 Päckchen Sahnesteif steif schlagen. Das mitgebackene Backpapier vorsichtig von der Biskuitplatte abziehen. Die Schokoladen-Minz-Sahne auf die Biskuitplatte streichen.
8. Die Biskuitplatte mithilfe des Backpapiers von der langen Seite her aufrollen. Die Rolle etwa 2 Stunden kühl stellen.
9. Die Rolle mit einem Sägemesser in 18 etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden. Die Biskuitscheiben auf eine Tortenplatte geben, mit Minzblättchen garnieren und mit Puderzucker bestäuben.
Tipp: Die Füllung am Vortag zubereiten.



Schokoladen-Sahne-Torte |
Gut vorzubereiten
Insgesamt:
 E: 66 g, F: 374 g, Kh: 495 g, kJ: 23803, kcal: 5687
Für den Knetteig:
	   150 g	Weizenmehl
	   40 g	Zucker
	   1 TL	Kakaopulver
	   100 g	weiche Butter oder Margarine

Für den Biskuitteig:
	   1	Ei (Größe M)
	   2 EL	heißes Wasser
	   50 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   75 g	Weizenmehl
	   1 Msp.	Dr. Oetker Backin

Für die Schokoladensahne:
	   100 g	Vollmilch-Schokolade
	   100 g	Zartbitter-Schokolade
	   600 g	Schlagsahne
	   3 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif

Zum Bestreichen:
	   3 EL	Himbeer- oder Preiselbeerkonfitüre

Zum Garnieren:
	   etwa 40 g	geraspelte Zartbitter-Schokolade
	   je 8	dünne Vollmilch- und Zartbitter-Schokoladentäfelchen

Zubereitungszeit: 70 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: 22–25 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160°C
2. Für den Knetteig Mehl in eine Rührschüssel geben. Zucker, Kakao und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Anschließend auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.
3. Teig auf dem Boden einer Springform (Ø 26 cm, gefettet) ausrollen. Den Springformrand darumlegen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Knetteigboden 12–15 Minuten backen.
4. Den Knetteigboden sofort nach dem Backen vom Springformboden lösen, aber darauf auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Den Knetteigboden auf eine Tortenplatte legen.
5. Für den Biskuitteig Ei und Wasser mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker mischen, in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen. Mehl mit Backpulver mischen, auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren.
6. Den Biskuitteig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) füllen und glatt streichen.
7. Die Form auf dem Rost in den heißen Backofen schieben. Den Biskuitboden bei gleicher Backofeneinstellung etwa 10 Minuten backen.
8. Den Biskuitboden aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Biskuitboden erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier abziehen.
9. Für die Schokoladensahne Vollmilch- und Zartbitter-Schokolade in kleine Stücke brechen, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Schokolade abkühlen lassen.
10. Die Sahne mit Sahnesteif steif schlagen. Etwa ein Drittel der Sahne unter die abgekühlte, aber noch flüssige Schokolade heben. Die restliche Sahne vorsichtig unterheben.

11. Den Knetteigboden mit Konfitüre bestreichen und mit dem Biskuitboden belegen. Die Schokoladensahne kuppelförmig daraufstreichen, dabei gleichzeitig den Rand mit einstreichen. Den Tortenrand und die Tortenoberflächenmitte mit der geraspelten Schokolade bestreuen. Schokoladentäfelchen diagonal halbieren. Die Torte damit garnieren. Die Torte bis zum Servieren kalt stellen.



Schokoladentorte |
Für Gäste
Insgesamt:
 E: 90 g, F: 384 g, Kh: 365 g, kJ: 22269, kcal: 5324
Für den Biskuitteig:
	   30 g	Butter
	   4	Eier (Größe M)
	   1 Prise	Salz
	   80 g	Zucker
	   50 g	Weizenmehl
	   20 g	gesiebtes Kakaopulver
	   50 g	abgezogene, gemahlene Mandeln

Für die Schokoladencreme:
	   300 g	Edelbitter-Schokolade (70 % Kakaogehalt)
	   500 g	Schlagsahne
	   1 Pck.	Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker

Für den Vanillesirup:
	   150 ml	Wasser
	   80 g	Zucker
	   1	Vanilleschote

Zum Garnieren und Bestäuben:
	   50 g	Zartbitter-Kuvertüre
	   1 EL	Kakaopulver
	   1 EL	Puderzucker

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühl-, Kühl- und Durchziehzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
2. Für den Teig Butter zerlassen und abkühlen lassen. Eier trennen. Das Eiweiß mit Salz sehr steif schlagen. Eigelb und Zucker in eine Edelstahlschüssel geben und mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe im heißen Wasserbad zu einer hell-cremigen Masse aufschlagen. Zerlassene Butter unterrühren.
3. Mehl mit Kakao mischen, auf die Eigelbcreme geben und vorsichtig unterrühren. Mandeln und Eischnee unterheben. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben, glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und den Biskuitboden etwa 25 Minuten backen.
4. Den Biskuitboden aus der Form lösen, auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Für die Creme Schokolade in Stücke brechen, mit Sahne und Vanille-Zucker in einem Topf unter Rühren so lange erhitzen, bis die Schokolade aufgelöst und eine dickliche Creme entstanden ist. Schokoladensahne in eine Rührschüssel geben und etwa 3 Stunden kalt stellen.
5. Für den Sirup Wasser und Zucker in einem Topf verrühren. Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark herauskratzen. Vanilleschote und -mark zum Zuckerwasser geben. Die Zutaten zum Kochen bringen und bei schwacher Hitze etwa 60 Minuten ziehen lassen. Vanilleschote entfernen.
6. Kalt gestellte Schokoladensahne mit Handrührgerät mit Rührbesen leicht anschlagen. Den Biskuitboden einmal waagerecht durchschneiden. Den unteren Biskuitboden auf eine Tortenplatte legen und mit der Hälfte des Vanillesirups tränken. Die Hälfte der Schokoladensahne darauf verteilen und mit dem oberen Biskuitboden belegen. Restlichen Vanillesirup darauf verteilen.
7. Tortenoberfläche und -rand mit der restlichen Schokoladensahne bestreichen. Zum Garnieren die Kuvertüre in kleine Stücke schneiden, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Die Kuvertüre auf eine Marmorplatte gießen und etwa 1 mm dick mit einem Teigschaber verstreichen. Die Kuvertüre mit dem Teigschaber so lange hin und her streichen (tablieren), bis sie anfängt fest zu werden. Kuvertüre sofort mit einem Metallspachtel in Streifen schaben und auf der Tortenoberfläche verteilen. Die Tortenmitte mit Kakao und den oberen Tortenrand mit Puderzucker bestäuben.


Schwarze Johannisbeertorte |
Für Gäste – mit Alkohol
Insgesamt:
 E: 89 g, F: 339 g, Kh: 520 g, kJ: 25022, kcal: 5983
Zum Vorbereiten:
	   100 g	Zartbitter-Kuvertüre

Für den Biskuitteig:
	   4	Eier (Größe M)
	   3–4 EL	heißes Wasser
	   100 g	Zucker
	   1 Prise	Salz
	   1 Msp.	gemahlener Zimt 1 TL abgeriebene Zitronenschale von
	   1	Bio-Zitrone (unbehandelt, ungewachst)
	   50 g	Weizenmehl
	   50 g	gesiebte Speisestärke
	   25 g	Kakaopulver
	   ½ gestr. TL	Dr. Oetker Backin

Für die Füllung:
	   600 g	schwarze Johannisbeeren
	   100 g	Zucker
	   6 Blatt	weiße Gelatine
	   125 ml (1/8 l)	Cassis-Likör (schwarzer Johannisbeerlikör)
	   500 g	Schlagsahne


	   200 g	Schlagsahne
	   150 g	Vollmilch-Kuvertüre

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: 30–35 Minuten
1. Zum Vorbereiten Kuvertüre in Stücke hacken, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Kuvertüre etwas abkühlen lassen.
2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160°C
3. Für den Teig Eier und Wasser mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker mit Salz, Zimt und Zitronenschale mischen, in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.
4. Das Mehl mit Speisestärke, Kakao und Backpulver mischen. Die Hälfte davon auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Restliches Mehlgemisch auf die gleiche Weise unterarbeiten. Kuvertüre kurz unterrühren.
5. Den Biskuitteig in eine Springform (Ø 28 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) füllen und glatt streichen. Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Biskuitboden 30–35 Minuten backen.
6. Den Biskuitboden sofort aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Mitgebackenes Backpapier abziehen. Biskuitboden erkalten lassen und einmal waagerecht durchschneiden.
7. Für die Füllung Johannisbeeren waschen, abtropfen lassen und entstielen. Zwei Drittel der Johannisbeeren mit Zucker in einem Topf unter Rühren zum Kochen bringen und 2–3 Minuten kochen lassen. Das Johannisbeerkompott erkalten lassen.
8. Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Die restlichen Johannisbeeren unter das erkaltete Johannisbeerkompott rühren. Zwei Drittel davon auf dem unteren Biskuitboden verteilen.
9. Eingeweichte Gelatine leicht ausdrücken, in einem kleinen Topf unter Rühren erwärmen (nicht kochen), bis sie völlig gelöst ist. Leicht abkühlen lassen. Die Gelatine unter das restliche Johannisbeerkompott rühren. Die Hälfte des Cassis-Likörs unterrühren und das Kompott kalt stellen.
10. Sahne steif schlagen. Sobald die Johannisbeermasse anfängt dicklich zu werden, Sahne unterheben. Die Johannisbeersahne kuppelartig auf das Johannisbeerkompott auf den unteren Biskuitboden geben und verstreichen. Die Johannisbeertorte etwa 2 Stunden kalt stellen.

11. Den oberen Biskuitboden am Rand mehrmals einschneiden, auf die Johannisbeersahne legen, etwas andrücken und mit dem restlichen Cassis-Likör beträufeln.
12. Sahne steif schlagen. Tortenoberfläche und -rand mit der Sahne bestreichen.
13. Kuvertüre in Stücke hacken, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Die Kuvertüre dünn auf eine Tortenunterlage oder Marmorplatte streichen und fast fest werden lassen. Aus der Kuvertüreplatte mithilfe eines Spachtels Locken schaben und diese vollkommen fest werden lassen.
14. Die Torte mit den Kuvertürelocken garnieren (oder nicht geschmolzene Kuvertüre mit einem Sparschäler auf die Torte raspeln). Die Johannisbeertorte nochmals etwa 60 Minuten kalt stellen.


Schwarzwälder Kirschtorte |
Klassisch – mit Alkohol
Insgesamt:
 E: 84 g, F: 336 g, Kh: 576 g, kJ: 24468, kcal: 5844
Für den Biskuitteig:
	   3	Eier (Größe M)
	   100 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   80 g	Weizenmehl
	   1 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   25 g	gesiebte Speisestärke
	   10 g	Kakaopulver
	   gut 1 Msp.	gemahlener Zimt

Für den Knetteig:
	   125 g	Weizenmehl
	   10 g	Kakaopulver
	   1 Msp.	Dr. Oetker Backin
	   50 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1	Ei (Größe M)
	   50 g	weiche Butter oder Margarine

Für die Füllung:
	   1 Glas	Sauerkirschen (Abtropfgewicht 350 g) oder 500 g Sauerkirschen und 75 g Zucker
	   30 g	Speisestärke
	   etwa 25 g	Zucker
	   250 ml (¼ l)	Kirschsaft (aus dem Glas)
	   etwa 3 EL	Kirschwasser
	   1 Pck.	gemahlene Gelatine, weiß
	   5 EL	kaltes Wasser
	   800 g	Schlagsahne
	   40 g	gesiebter Puderzucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker


	   	geschabte Schokoladenlocken oder geraspelte Schokolade

Zubereitungszeit: 75 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 40 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160°C
2. Für den Teig Eier in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe etwa 1 Minute schaumig schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, unter Rühren in etwa 1 Minute einstreuen, noch weitere etwa 2 Minuten weiterschlagen. Mehl mit Backpulver, Speisestärke, Kakao und Zimt mischen, kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) schieben. Biskuitboden etwa 25 Minuten backen.
3. Boden aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und erkalten lassen.
4. Für den Knetteig Mehl mit Kakao und Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten. Dann den Teig zu einer Kugel formen. Den Teig auf dem Boden einer Springform (Ø 26 cm, gefettet) ausrollen. Den Teig mehrmals mit einer Gabel einstechen. Springformrand darumlegen.
5. Die Form auf dem Rost in den heißen Backofen (unteres Drittel) schieben. Anschließend den Boden bei gleicher Backofeneinstellung etwa 15 Minuten backen.
6. Den Knetteigboden sofort nach dem Backen vom Springformboden lösen, aber darauf auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Von dem Biskuitboden das mitgebackene Backpapier vorsichtig abziehen. Den Biskuitboden einmal waagerecht durchschneiden.
7. Für die Füllung Kirschen gut abtropfen lassen, Saft auffangen und 250 ml (¼ l) abmessen. Oder frische Sauerkirschen abspülen, abtropfen lassen, entstielen, entsteinen, mit Zucker mischen und einige Minuten zum Saftziehen stehen lassen. Frische Kirschen in einem Topf zum Kochen bringen, in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft auffangen und 250 ml (¼ l) Saft abmessen, evtl. mit Wasser ergänzen. Kirschen erkalten lassen. Zum Garnieren 12 Kirschen auf Küchenpapier beiseitelegen.

8. Speisestärke mit Zucker und 4 Esslöffeln von dem Saft anrühren. Restlichen Saft zum Kochen bringen. Die angerührte Speisestärke in den von der Kochstelle genommenen Saft einrühren und kurz aufkochen. Kirschen unterrühren und kalt stellen. Mit Kirschwasser abschmecken.
9. Die Gelatine mit Wasser in einem kleinen Topf anrühren, etwa 5 Minuten zum Quellen stehen lassen und unter Rühren erwärmen, bis sie völlig gelöst ist. Sahne fast steif schlagen. Zuerst etwa 2 Esslöffel der Sahne mit der aufgelösten Gelatine verrühren, dann unter die Sahne schlagen, Sahne ganz steif schlagen. Puderzucker mit Vanillin-Zucker mischen und unterrühren.
10. Knetteigboden auf eine Tortenplatte legen. Kirschmasse daraufstreichen, dabei etwa 1 cm am Rand frei lassen. Ein Drittel der Sahnecreme daraufstreichen.
Unteren Biskuitboden darauflegen, leicht andrücken und mit der Hälfte der restlichen Creme bestreichen.
Den oberen Boden darauflegen und leicht andrücken. 3 Esslöffel der Sahnecreme in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen und beiseitelegen. Tortenoberfläche und -rand mit der restlichen Creme einstreichen und mit der Creme aus dem Spritzbeutel verzieren. Mit Schokolade und beiseitegelegten Kirschen garnieren. Die Torte mindestens 2 Stunden in den Kühlschrank stellen.


Schwarz-Weiß-Gebäck |
Klassisch
etwa 60 Stück
Insgesamt:
 E: 60 g, F: 120 g, Kh: 360 g, kJ: 11040, kcal: 2640
Für den Knetteig:
	   250 g	Weizenmehl
	   1 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   150 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Prise	Salz
	   ½ Röhrchen	Rum-Aroma
	   1	Ei (Größe M)
	   125 g	weiche Butter oder Margarine

Außerdem:
	   15 g	Kakaopulver
	   15 g	Zucker
	   1 EL	Milch

Zum Bestreichen:
	   1	Eiweiß (Größe M)

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Kühlzeit
Backzeit: etwa 12 Minuten je Backblech
Haltbarkeit: etwa 3 Wochen in gut schließenden Dosen
1. Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten.
2. Für den dunklen Teig den Kakao sieben, mit Zucker und Milch verrühren und unter die Hälfte des Teiges kneten. Hellen und dunklen Teig jeweils zu einer Kugel formen und getrennt in Frischhaltefolie gewickelt etwa 30 Minuten in den Kühlschrank legen.
3. Der Teig kann zu einem Schneckenmuster oder Schachbrettmuster oder zu Talern verarbeitet werden:
Schneckenmuster: Den hellen und dunklen Teig jeweils zu einem gleichmäßig großen Rechteck (etwa 30 × 15 cm) ausrollen. Ein Rechteck dünn mit Eiweiß bestreichen, das zweite darauflegen und ebenfalls bestreichen. Von der längeren Seite aus fest aufrollen.
Schachbrettmuster: Man benötigt 9 je etwa 1 cm breite Teigstreifen von dem dunklen Teig und 9 je etwa 1 cm breite Teigstreifen vom hellen Teig sowie 2-mal eine „Teigdecke“. Dafür die beiden Teighälften getrennt etwa 1 cm dick ausrollen. Aus dem hellen und dunklen Teig jeweils 9 je etwa 1 cm breite und etwa 15 cm lange Streifen schneiden. Die Streifen mit Eiweiß bestreichen, im Schachbrettmuster zu 2 Teigblöcken zusammensetzen. Die übrig gebliebenen hellen und dunklen Teigreste getrennt wieder verkneten und dünn zu 2 Rechtecken (etwa 15 × 13 cm) ausrollen. Die Blöcke in die Teigschichten einwickeln.
Taler: Aus dem dunklen Teig eine etwa 3 cm dicke Rolle formen. Den hellen Teig etwa ½ cm dick ausrollen, mit Eiweiß bestreichen und die dunkle Rolle darin einwickeln.
4. Die Teigrollen oder -blöcke in Frischhaltefolie gewickelt etwa 60 Minuten in den Kühlschrank stellen, damit sie sich besser schneiden lassen.
5. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
6. Die gekühlten Teigrollen oder -blöcke in gleichmäßige, knapp ½  cm dicke Scheiben schneiden und auf Backbleche (mit Backpapier belegt) legen. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Teigscheiben etwa 12 Minuten backen.
7. Das Gebäck mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen, erkalten lassen.



Spiegeleiernester |
Fruchtig
10 Stück
Insgesamt:
 E: 50 g, F: 140 g, Kh: 310 g, kJ: 11370, kcal: 2710
Für den Teig:
	   450 g	TK-Blätterteig (10 quadratische Platten)

Für den Belag:
	   1 Dose	Aprikosenhälften (Abtropfgewicht 240 g)
	   2 EL	Milch
	   1 Pck.	backfeste Puddingcreme
	   250 ml (¼ l)	Milch

Zum Bestreuen:
	   50 g	gestiftelte Mandeln

Zum Bestreichen:
	   2 EL	Aprikosenkonfitüre
	   1 EL	Wasser

Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Auftau- und Abkühlzeit
Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech
1. Blätterteigplatten nebeneinander nach Packungsanleitung auftauen lassen.
2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 220°C
Heißluft: etwa 200°C
3. Aprikosenhälften in einem Sieb abtropfen lassen. 10 Aprikosenhälften beiseitelegen, die restlichen Aprikosenhälften klein würfeln.
4. Die Blätterteigquadrate auf Backbleche (mit Backpapier belegt) legen. Die Teigränder mit Milch bestreichen. Puddingcreme mit Milch nach Packungsanleitung zubereiten, Aprikosenwürfel unterheben. In die Mitte jeder Teigplatte 2 Teelöffel von der Puddingcreme geben. Je 1 Aprikosenhälfte mit der Schnittfläche nach unten darauflegen. Die Teigränder mit Mandeln bestreuen.

5. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Spiegeleiernester etwa 15 Minuten je Backblech backen.
6. Die Spiegeleiernester mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten lassen.
7. Zum Bestreichen Konfitüre mit Wasser in einem kleinen Topf unter Rühren aufkochen lassen. Die Spiegeleiernester damit bestreichen und trocknen lassen.
Tipps: Wenn Sie keine Packung TK-Blätterteig mit quadratischen Teigplatten bekommen, können Sie auch eine Packung (450 g) mit rechteckigen Teigplatten verwenden. Halbieren Sie die 6 rechteckigen Platten, sodass Sie 12 Teigplatten erhalten. Legen Sie 12 Aprikosenhälften beiseite und würfeln Sie nur die restlichen. Ansonsten können Sie das Rezept wie beschrieben zubereiten. Backfeste Puddingcreme gibt es mit Vanille-Geschmack. Sie lässt sich schnell zubereiten und bleibt lange schnittfest. Sie eignet sich auch zum Füllen von anderen Kuchen und Gebäcken, z. B. Bienenstich oder Butterkuchen.


Sprudelkuchen |
Schnell
Insgesamt:
 E: 111 g, F: 378 g, Kh: 648 g, kJ: 27683, kcal: 6610
Für den Teig:
	   200 g	Weizenmehl
	   1 Pck.	Dr. Oetker Backin
	   300 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Msp.	gemahlener Zimt
	   300 g	gemahlene Haselnusskerne
	   5	Eier (Größe M)
	   150 ml	Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl
	   150 ml	Kakaotrunk
	   150 ml	saurer Zitronensprudel

Für den Guss:
	   125 g	gesiebter Puderzucker
	   2–3 EL	saurer Zitronensprudel
	   1 TL	Kakaopulver
	   ½ TL	Mineralwasser

Zubereitungszeit: 20 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 60 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160°C
2. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker, Zimt, Haselnusskerne, Eier, Speiseöl, Kakaotrunk und Sprudel nach und nach hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen in knapp 1 Minute zu einem glatten Teig verrühren.
3. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Kuchen etwa 60 Minuten backen.
4. Den Kuchen aus der Form lösen. Den Kuchen auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier entfernen.
5. Für den hellen Guss Puderzucker mit Sprudel verrühren. Für den dunklen Guss etwa 1 Esslöffel von dem hellen Guss abnehmen, mit Kakao und Mineralwasser verrühren.
6. Den dunklen Guss in ein Pergamentpapiertütchen füllen, gut verschließen und eine kleine Ecke davon abschneiden.
7. Den hellen Guss auf den Kuchen streichen. Den dunklen Guss schnell als Ringe aufspritzen und mit einem Holzstäbchen Muster ziehen. Den Guss fest werden lassen.



Stachelbeer-Grieß-Kuchen |
Preiswert
Insgesamt:
 E: 107 g, F: 251 g, Kh: 494 g, kJ: 20469, kcal: 4887
Für den Rührteig:
	   750 ml (¾ l)	Milch
	   150 g	Weichweizengrieß
	   1 Glas	Stachelbeeren (Abtropfgewicht 390 g)
	   150 g	weiche Butter oder Margarine
	   200 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
	   1 Prise	Salz
	   5	Eigelb (Größe M)
	   30 g	gesiebte Speisestärke
	   1 Msp.	Dr. Oetker Backin
	   125 g	abgezogene, gemahlene Mandeln
	   30 g	gehacktes Zitronat (Sukkade)
	   5	Eiweiß (Größe M)
	   etwas	Weichweizengrieß für die Form

Zum Bestäuben:
	   etwas	Puderzucker

Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: 60–70 Minuten
1. Für den Teig die Milch in einem Topf zum Kochen bringen. Den Topf von der Kochstelle nehmen. Grieß unter Rühren einstreuen, unter Rühren kurz aufkochen und abkühlen lassen. Stachelbeeren in einem Sieb gut abtropfen lassen.
2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160°C
3. Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker, Zitronenschale und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eigelb nach und nach unterrühren (jedes Eigelb etwa ½ Minute). Die Grießmasse in kleinen Portionen unter den Teig rühren.

4. Speisestärke und Backpulver mischen, mit Mandeln und Zitronat unterrühren. Eiweiß steif schlagen und unterheben. Die Stachelbeeren ebenfalls unterheben.
5. Den Teig in eine Springform (Ø 28 cm, Boden gefettet, mit Grieß ausgestreut) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen 60–70 Minuten backen.
6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen etwa 15 Minuten in der Form stehen lassen. Danach aus der Form lösen und auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen. Den Kuchen kurz vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben.
Tipp: Anstelle der Stachelbeeren aus dem Glas können Sie auch frische Stachelbeeren (etwa 500 g) verwenden. Dafür die Stachelbeeren putzen, Blüten- und Stielenden entfernen. Stachelbeeren waschen, abtropfen lassen und roh unter den Teig heben. Dann 250 g statt 200 g Zucker für den Teig verwenden.


Stachelbeer-Krümelkuchen |
Gut vorzubereiten
Insgesamt:
 E: 82 g, F: 128 g, Kh: 532 g, kJ: 15236, kcal: 3638
Für den Streuselteig:
	   300 g	Weizenmehl
	   1 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   125 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Prise	Salz
	   1	Ei (Größe M)
	   100 g	weiche Butter oder Margarine


	   1 EL	Weizenmehl

Für die Füllung:
	   600 g	Stachelbeeren
	   125 ml (1/8 l)	Wasser
	   30 g	Zucker
	   3	Eier (Größe M)
	   75 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Röhrchen	Zitronen-Aroma
	   300 g	Joghurt
	   40 g	Hartweizengrieß

Zum Bestäuben:
	   etwas	Puderzucker

Zubereitungszeit: 55 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 55 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
2. Für den Streuselteig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Dann den Zucker, Vanillin-Zucker, Salz, Ei und Butter oder Margarine hinzufügen.
3. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu Streuseln von gewünschter Größe verarbeiten.
4. Gut die Hälfte der Teigstreusel in eine Springform (Ø 28 cm, Boden gefettet) geben und zu einem Boden andrücken. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und den Boden etwa 10 Minuten vorbacken.
5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Boden erkalten lassen. Die Backofentemperatur um etwa 20°C herunterschalten.
6. Die Hälfte der restlichen Teigstreusel mit 1 Esslöffel Mehl verkneten, zu einer Rolle formen, sie als Rand auf den Teigboden legen und so an die Form drücken, dass ein etwa 3 cm hoher Rand entsteht.
7. Für die Füllung Stachelbeeren waschen, gut abtropfen lassen, Blüten- und Stängelansätze entfernen. Stachelbeeren in einem Topf mit Wasser und Zucker zum Kochen bringen und zugedeckt etwa 5 Minuten dünsten. Erkalten lassen.
8. Stachelbeeren in einem Sieb gut abtropfen lassen und auf dem vorgebackenen Boden verteilen.
9. Eier, Zucker, Vanillin-Zucker und Aroma in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe schaumig schlagen. Joghurt und Grieß unterrühren.
10. Die Eier-Joghurt-Masse auf die Stachelbeeren geben, glatt streichen und mit den restlichen Teigstreuseln bestreuen.
11. Die Form auf dem Rost in den heißen Backofen schieben. Kuchen in etwa 45 Minuten fertig backen.
12. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen. Den Stachelbeer-Krümelkuchen mit Puderzucker bestäubt servieren.
Tipp: Statt der frischen Stachelbeeren 2 Gläser Stachelbeeren (Abtropfgewicht je 360 g) verwenden. Die Stachelbeeren in einem Sieb gut abtropfen lassen und auf dem vorgebackenen Boden verteilen. Dann wie ab Punkt 9 beschrieben weiter zubereiten.



Stachelbeerkuchen |
Einfach
Insgesamt:
 E: 62 g, F: 155 g, Kh: 641 g, kJ: 17927, kcal: 4278
Für den Quark-Öl-Teig:
	   150 g	Weizenmehl
	   4 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   75 g	Speisequark (Magerstufe)
	   50 ml	Milch
	   50 ml	Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl
	   40 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Röhrchen	Butter-Vanille-Aroma
	   1 Prise	Salz

Für die Füllung:
	   2 Gläser	Stachelbeeren (Abtropfgewicht je 390 g)
	   1 Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
	   50 g	Zucker
	   375 ml (3/8 l)	Milch

Für die Streusel:
	   150 g	Weizenmehl
	   100 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Msp.	gemahlener Zimt
	   100 g	Butter oder Margarine

Zum Bestreuen:
	   2 EL	Semmelbrösel

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 40 Minuten
1. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Quark, Milch, Speiseöl, Zucker, Vanillin-Zucker, Aroma und Salz hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 1 Minute zu einem glatten Teig verarbeiten (nicht zu lange, Teig klebt sonst).
2. Anschließend auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einer Rolle formen.

3. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160°C
4. Für die Füllung Stachelbeeren in einem Sieb gut abtropfen lassen. Aus Pudding-Pulver, Zucker und Milch einen Pudding nach Packungsanleitung (aber nur mit 375 ml Milch) zubereiten. Pudding abkühlen lassen, dabei ab und zu umrühren.
5. Für die Streusel Mehl in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker, Zimt und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zu Streuseln von gewünschter Größe verarbeiten.
6. Dann die Teigrolle auf dem Boden einer Springform (Ø 28 cm, Boden gefettet) ausrollen und mit Semmelbröseln bestreuen. Den Springformrand darumstellen. Den Pudding vorsichtig auf den Teigboden streichen, dabei am Springformrand etwa ½ cm frei lassen. Die gut abgetropften Stachelbeeren gleichmäßig darauf verteilen, dabei wieder am Springformrand einen Rand frei lassen. Die Teigstreusel auf die Stachelbeeren und den frei gelassenen Rand streuen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 40 Minuten backen.
7. Den Kuchen aus der Form lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.


Streuselschnecken |
Klassisch – für Kinder
Insgesamt:
 E: 118 g, F: 312 g, Kh: 672 g, kJ: 24834, kcal: 5930
Für den Quark-Öl-Teig:
	   400 g	Weizenmehl
	   1 Pck.	Dr. Oetker Backin
	   200 g	Speisequark (Magerstufe)
	   100 ml	Milch
	   100 ml	Speiseöl
	   60 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Prise	Salz

Für die Streusel:
	   200 g	Weizenmehl
	   70 g	abgezogene, gemahlene Mandeln
	   100 g	Zucker
	   150 g	weiche oder zerlassene, abgekühlte Butter

Zum Bestreuen:
	   100 g	grob gehackte Vollmilch-Schokolade

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech
1. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Quark, Milch, Speiseöl, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz hinzufügen.
2. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 1 Minute zu einem glatten Teig verarbeiten (nicht zu lange, Teig klebt sonst).
3. Den Teig halbieren und jeweils eine Teighälfte auf der bemehlten Arbeitsfläche zu einem großen Rechteck (etwa 35 × 20 cm) ausrollen.
4. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160°C
5. Für die Streusel Mehl in eine Rührschüssel geben. Mandeln, Zucker und Butter hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zu Streuseln von gewünschter Größe verarbeiten.
6. Die Teigstreusel auf den Teigrechtecken verteilen und mit Schokoladenstückchen bestreuen. Die Teigrechtecke von der längeren Seite her aufrollen und in etwa 1 ½ cm dicke Scheiben schneiden. Teigscheiben auf Backbleche (gefettet) legen. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Streuselschnecken etwa 15 Minuten je Backblech backen.
7. Die Streuselschnecken von den Backblechen lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.
Tipp: Schnecken sofort nach dem Backen mit heißer, durchpassierter Aprikosenkonfitüre bestreichen.



T
Tiroler Kranzkuchen |
Klassisch
Insgesamt:
 E: 112 g, F: 480 g, Kh: 465 g, kJ: 27722, kcal: 6623
Für den Rührteig:
	   200 g	weiche Butter oder Margarine
	   175 g	Zucker abgeriebene Schale von
	   ½ 	Bio-Zitrone(unbehandelt, ungewachst)
	   1 TL	gemahlener Zimt Salz
	   3	Eier (Größe M)
	   3	Eigelb (Größe M)
	   125 g	Weizenmehl
	   1 TL	Dr. Oetker Backin
	   200 g	gemahlene Haselnusskerne
	   3	Eiweiß (Größe M)
	   200 g	Zartbitter-Schokolade

Für den Guss:
	   100 g	Edelbitter-Schokolade
	   100 g	Vollmilch-Schokolade
	   2 TL	Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 70 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160°C
2. Für den Teig Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Zitronenschale, Zimt und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier und Eigelb nach und nach unterrühren (jedes Ei/Eigelb etwa ½ Minute).
3. Das Mehl mit Backpulver und Haselnusskernen mischen, in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren. Eiweiß steif schlagen und vorsichtig unterheben.
4. Schokolade in kleine Stücke brechen und ebenfalls unter den Teig heben. Den Teig in eine Rohrbodenform (Ø 22 cm, gut gefettet) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 70 Minuten backen.

5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus der Form lösen und auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Kuchen erkalten lassen.
6. Für den Guss beide Schokoladensorten in Stücke brechen, mit Speiseöl in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Den Kuchen damit überziehen. Guss fest werden lassen.


Traubentarte |
Einfach
Insgesamt:
 E: 59 g, F: 241 g, Kh: 488 g, kJ: 18387, kcal: 4394
Zum Vorbereiten:
	   200 g	grüne Weintrauben
	   200 g	blaue Weintrauben

Für den Rührteig:
	   250 g	weiche Butter oder Margarine
	   225 g	Zucker
	   4	Eier (Größe M)
	   150 g	Dinkel-Vollkornmehl
	   75 g	Weizenmehl
	   2 gestr. TL	Dr. Oetker Backin

Zum Bestreichen:
	   3 EL	Quittengelee

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 40 Minuten
1. Zum Vorbereiten Weintrauben waschen, trocken tupfen, entstielen, halbieren und entkernen.
2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160°C
3. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Anschließend die Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute).
4. Beide Mehlsorten und das Backpulver mischen, in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren. Den Teig in eine Tarteform (Ø 30 cm, gefettet) geben und glatt streichen. Weintraubenhälften auf dem Teig verteilen.
5. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Tarte etwa 40 Minuten backen.
6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Die Tarte etwas abkühlen lassen.
7. Zum Bestreichen Gelee in einem kleinen Topf kurz aufkochen. Die noch warme Tarte damit bestreichen. Tarte erkalten lassen.




Traubentorte |
Raffiniert – fruchtig
Insgesamt:
 E: 84 g, F: 320 g, Kh: 442 g, kJ: 20977, kcal: 5011
Für den Knetteig:
	   120 g	Weizenmehl
	   ½ gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   120 g	Butter oder Margarine
	   80 g	Zucker
	   100 g	gemahlene Haselnusskerne
	   1	Ei (Größe M)

Für den Belag:
	   750 g	kernlose, grüne Weintrauben
	   80 g	Butter oder Margarine
	   40 g	Zucker
	   2 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker abgeriebene Schale und Saft von
	   ½ 	Bio-Zitrone (unbehandelt, ungewachst)
	   4	Eigelb (Größe M)
	   100 g	abgezogene, gemahlene Mandeln
	   40 g	gesiebte Speisestärke
	   4	Eiweiß (Größe M)
	   40 g	Zucker
	   1 Prise	Salz


	   etwas	Puderzucker

Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 80 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160°C
2. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Butter oder Margarine, Zucker, Haselnusskerne und Ei hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.
3. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig in Frischhaltefolie gewickelt etwa 30 Minuten kalt stellen.
4. Zwei Drittel des Teiges auf einem Springformboden (Ø 26 cm, gefettet) ausrollen. Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Einen Springformrand darumlegen. Restlichen Teig wieder kalt stellen.
5. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen (untere Schiene) schieben. Den Knetteigboden etwa 10 Minuten vorbacken. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Boden erkalten lassen.
6. In der Zwischenzeit für den Belag die Weintrauben waschen, gut abtropfen lassen, entstielen und halbieren. Die Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren. Nach und nach den Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren, Zitronenschale und -saft hinzufügen. Eigelb nach und nach unterrühren (jedes Eigelb etwa ½ Minute). Mandeln mit Speisestärke mischen und unter die Eigelbmasse rühren.
7. Eiweiß mit Zucker und Salz steif schlagen, vorsichtig in 2 Portionen unter die Eigelbmasse heben. Weintraubenhälften ebenfalls unterheben.
8. Aus dem restlichen Teig eine Rolle formen, als Rand auf den vorgebackenen Boden legen und so an den Formrand drücken, dass ein etwa 4 cm hoher Rand entsteht.
9. Den Belag auf dem vorgebackenen Boden verteilen und glatt streichen. Die Form wieder auf dem Rost in den heißen Backofen (untere Einschubleiste) schieben. Den Kuchen bei gleicher Backofeneinstellung in etwa 60 Minuten fertig backen.
10.
Evtl. etwa 10 Minuten vor Ende der Backzeit die Kuchenoberfläche mit Backpapier belegen.
11. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen vorsichtig vom Springformrand lösen und den Boden lösen. Den Springformrand entfernen. Den Kuchen auf dem Springformboden erkalten lassen.
12. Den Kuchen auf eine Tortenplatte setzen und mit Puderzucker bestäuben.
Tipp: Den Kuchen nicht in den Kühlschrank stellen.


Träublestorte |
Fruchtig
Insgesamt:
 E: 78 g, F: 171 g, Kh: 533 g, kJ: 16898, kcal: 4038
Für den Knetteig:
	   250 g	Weizenmehl
	   65 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Prise	Salz
	   1	Ei (Größe M)
	   125 g	weiche Butter oder Margarine


	   1 EL	Weizenmehl

Für den Belag:
	   500 g	rote Johannisbeeren
	   5	Eiweiß (Größe M)
	   1 Prise	Salz
	   175 g	Zucker
	   100 g	abgezogene, gemahlene Mandeln
	   60 g	gesiebte Speisestärke

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 62 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
2. Für den Teig das Mehl in eine Rührschüssel geben. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten. Anschließend auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einer Kugel formen.
3. Etwa zwei Drittel des Teiges auf dem Boden einer Springform (Ø 26 cm, gefettet) ausrollen. Den Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Einen Springformrand darumlegen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Boden etwa 12 Minuten vorbacken.
4. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Boden abkühlen lassen. Die Backofentemperatur um etwa 20°C herunterschalten.
5. Restlichen Teig mit 1 Esslöffel Mehl verkneten, zu 1 langen Rolle formen, als Rand auf den Teigboden legen und so an die Form drücken, dass ein etwa 4 cm hoher Rand entsteht.
6. Für den Belag Johannisbeeren waschen, gut abtropfen lassen und entstielen. Eiweiß mit Salz so steif schlagen, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Nach und nach kurz Zucker unterschlagen. Mandeln mit Speisestärke vermischen und vorsichtig unterrühren. Johannisbeeren unter die Eischneemasse heben.
7. Die Johannisbeer-Baiser-Masse auf den vorgebackenen Boden geben und glatt streichen. Die Form wieder auf dem Rost in den heißen Backofen schieben. Die Träublestorte etwa 50 Minuten backen (die Torte evtl. nach etwa 40 Minuten Backzeit mit Backpapier belegen).
8. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Die Torte 1–2 Stunden in der Form erkalten lassen, dann vorsichtig aus der Form lösen.
Tipps: Die Torte nach Belieben mit Puderzucker bestäuben. Servieren Sie geschlagene Sahne dazu. Sie können auch aufgetaute, gut abgetropfte TK-Johannisbeeren verwenden.





Trüffel-Rolle |
Raffiniert
Insgesamt:
 E: 74 g, F: 317 g, Kh: 464 g, kJ: 21131, kcal: 5066
Für den Biskuitteig:
	   50 g	Butter
	   4	Eier (Größe M)
	   1	Eigelb (Größe M)
	   3 EL	heißes Wasser
	   125 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   100 g	Weizenmehl
	   1 Msp.	Dr. Oetker Backin
	   20 g	Speisestärke
	   20 g	Kakaopulver


	   1 EL	Zucker

Für die Füllung:
	   350 g	Zartbitter-Kuvertüre
	   250 g	Schlagsahne
	   50 g	weiche Butter

Zum Beträufeln:
	   2 gestr. EL	Zucker
	   150 ml	Orangensaft
	   1 TL	Dr. Oetker Finesse Natürliches Orangenschalen-Aroma

Zum Bestäuben:
	   etwas	Kakaopulver

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: 10–15 Minuten
1. Für den Biskuitteig die Butter zerlassen und abkühlen lassen.
2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
3. Eier, Eigelb und Wasser in eine Rührschüssel geben und mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.
4. Das Mehl mit Backpulver, Speisestärke und Kakao mischen. Die Hälfte davon auf die Eiercreme streuen und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Restliches Mehlgemisch auf die gleiche Weise unterarbeiten. Die zerlassene Butter nach und nach unterrühren. Teig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Biskuitboden 10–15 Minuten backen.
5. Ein backblechgroßes Stück Backpapier mit Zucker bestreuen. Die Biskuitplatte sofort nach dem Backen mit einem Messer vorsichtig vom Rand lösen und auf das vorbereitete Backpapier stürzen. Biskuitplatte mit dem Backpapier erkalten lassen.
6. Für die Füllung die Kuvertüre hacken. Die Schlagsahne zum Kochen bringen, von der Kochstelle nehmen. Kuvertüre in die Sahne geben, etwa 5 Minuten stehen lassen. Dann mit einem Schneebesen umrühren, bis eine glänzende Masse entstanden ist. Die Schokoladensahne unter gelegentlichem Rühren abkühlen lassen, 1–2 Stunden kühl stellen (die Schokoladensahne sollte noch weich sein).
7. Zum Beträufeln Zucker, Orangensaft und Orangenschalen-Aroma aufkochen. So lange rühren, bis sich der Zucker gelöst hat. Orangensirup abkühlen lassen. Von der Biskuitplatte das mitgebackene Backpapier vorsichtig abziehen. Orangensirup mit einem Pinsel auf der Biskuitplatte verteilen.
8. Die Schokoladensahne mit dem Handrührgerät mit Rührbesen kurz aufschlagen, bis sie locker ist. Die Butter cremig rühren, auf die Schokoladensahne geben und kurz unterrühren.
9. Knapp zwei Drittel der Creme auf die Biskuitplatte streichen. Biskuitplatte mithilfe des Backpapiers von der langen Seite her aufrollen. Die restliche Creme auf die Rolle streichen, mit einem Teelöffel ein wellenartiges Muster in die Schokocreme drücken. Die Rolle mindestens 60 Minuten kühl stellen. Die Trüffel-Rolle vor dem Servieren mit Kakao bestäuben.


U
Überbackener Quarkstrudel |
Beliebt – mit Alkohol
Insgesamt:
 E: 138 g, F: 163 g, Kh: 508 g, kJ: 17415, kcal: 4158


	   100 g	Rosinen
	   1–2 EL	Rum

Für den Strudelteig:
	   250 g	Weizenmehl
	   2–3 EL	Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl
	   1 Prise	Salz
	   150 ml	lauwarmes Wasser

Zum Bestreichen:
	   1 TL	Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl

Für die Füllung:
	   40 g	weiche Butter
	   150 g	Zucker
	   1 Prise	Salz
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   4	Eigelb (Größe M)
	   500 g	Speisequark (Magerstufe)
	   1 Pck.	Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
	   1 Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
	   4	Eiweiß (Größe M)

Zum Bestreichen:
	   50 g	zerlassene, abgekühlte Butter

Für den Guss:
	   250 ml (¼ l)	lauwarme Milch
	   2	Eigelb (Größe M)
	   1 EL	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Durchzieh-, Ruhe- und Abkühlzeit
Backzeit: etwa 50 Minuten
1. Rosinen in eine flache Schale geben, mit Rum beträufeln und etwas durchziehen lassen.
2. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben. Sonnenblumenöl, Salz und Wasser hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.
3. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Das Wasser ausgießen und den Topf abtrocknen. Den Teig auf Backpapier in den heißen Topf legen. Den Teig mit Sonnenblumenöl bestreichen. Den Topf mit einem Deckel verschließen. Den Teig etwa 30 Minuten ruhen lassen.
4. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160°C
5. Für die Füllung Butter mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Salz, Vanillin-Zucker, Eigelb, Quark, Zitronenschale und Pudding-Pulver hinzufügen. Die Zutaten zu einer geschmeidigen Masse verrühren. Das Eiweiß steif schlagen und vorsichtig unterheben.
6. Den Teig halbieren und auf zwei bemehlten Geschirrtüchern zu je einem Rechteck ausrollen. Dünn mit etwas von der zerlassenen Butter bestreichen. Teigrechtecke dann mit den Händen vorsichtig zu je einem größeren Rechteck (etwa 50 × 40 cm) ausziehen (der Teig muss durchsichtig sein!). Evtl. dickere Ränder abschneiden.
7. Jeweils zwei Drittel der Strudelrechtecke mit der Quarkmasse bestreichen (an den Seiten etwa 3 cm frei lassen) und mit den Rum-Rosinen bestreuen. Die frei gelassenen Ränder über die Füllung schlagen.
8. Den Strudelteig jeweils mithilfe des Geschirrtuches, mit der Füllung beginnend, aufrollen. An den Enden zusammendrücken. Die beiden Strudel mit der Naht nach unten in eine Auflaufform (gefettet) oder in eine Fettpfanne (gefettet) legen. Die Strudel mit der restlichen zerlassenen Butter bestreichen. Die Form auf dem Rost oder die Fettpfanne in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Strudel etwa 15 Minuten backen.

9. Für den Guss Milch mit Eigelb, Zucker und Vanillin-Zucker verschlagen. Nach der angegebenen Backzeit den Guss über die Strudel gießen.
10. Strudel wieder zurück in den heißen Backofen schieben und bei gleicher Backofeneinstellung in weiteren etwa 35 Minuten fertig backen.
11. Die Strudel in der Form oder der Fettpfanne auf einen Kuchenrost stellen. Strudel etwas abkühlen lassen, in Stücke schneiden und lauwarm servieren.
Tipp: Für die Füllung können Sie statt des Pudding-Pulvers ein Päckchen Dr. Oetker Käsekuchen-Hilfe verwenden.


V

Vanille-Apfel-Küchlein |
Schnell – mit Alkohol
Insgesamt:
 E: 29 g, F: 109 g, Kh: 459 g, kJ: 12776, kcal: 3056
Für den Teigboden:
	   450 g	TK-Blätterteig

Für den Belag:
	   1 kg	Äpfel, z. B. Elstar
	   etwas	Zitronensaft
	   100 g	Zucker
	   150 ml	Weißwein
	   1	Vanilleschote
	   100 g	Puderzucker

Zubereitungszeit: 20 Minuten, ohne Auftau-, Abkühl- und Ruhezeit
Backzeit: etwa 25 Minuten je Backblech
1. Die Blätterteigplatten nebeneinander zugedeckt nach Packungsanleitung auftauen.
2. Für den Belag die Äpfel schälen, vierteln und die Kerngehäuse entfernen. 8 Apfelviertel mit Zitronensaft beträufeln und beiseitelegen. Restliche Apfelviertel in Stücke schneiden.
3. Apfelstücke, Zucker und Weißwein in einen Topf geben und verrühren. Vanilleschote längs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Vanillemark zu den Apfelstücken geben, zum Kochen bringen.
4. Die Apfelstücke im offenen Topf so lange leicht kochen lassen, bis die Apfelstücke weich und der Wein verdampft ist. Topf von der Kochstelle nehmen, Apfelkompott etwas abkühlen lassen.
5. Die Blätterteigplatten aufeinanderlegen und auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem Rechteck (etwa 38 × 50 cm) ausrollen. 8 runde Platten (Ø etwa 12 cm) ausstechen.
6. Jeweils 4 Teigplatten auf ein Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt) legen. Das Apfelkompott in die Mitte der Blätterteigplatten geben, sodass jeweils ein etwa 1 cm breiter Teigrand frei bleibt.
7. Die beiseitegelegten Apfelviertel in Spalten schneiden, auf das Kompott legen und dick mit Puderzucker bestäuben. Den belegten Blätterteig etwa 15 Minuten ruhen lassen.
8. In der Zwischenzeit den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
9. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Vanille-Apfel-Küchlein etwa 25 Minuten je Backblech backen.
10. Die Apfel-Küchlein jeweils vom Backblech lösen, auf eine Platte legen und sofort servieren.
Tipps: Crème fraîche oder steif geschlagene Schlagsahne dazu servieren. Die Blätterteigreste können locker zusammengelegt und wieder ausgerollt werden. Anschließend 2 runde Platten (Ø etwa 12 cm) daraus ausstechen.


Vanillekipferl |
Klassisch
etwa 80 Stück
Insgesamt:
 E: 60 g, F: 255 g, Kh: 386 g, kJ: 17148, kcal: 4097
Für den Knetteig:
	   250 g	Weizenmehl
	   1 Msp.	Dr. Oetker Backin
	   125 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   3	Eigelb (Größe M)
	   200 g	Butter oder Margarine
	   125 g	abgezogene, gemahlene Mandeln

Zum Bestäuben:
	   etwa 50 g	gesiebter Puderzucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker

Zubereitungszeit: 50 Minuten
Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech
1. Für den Teig das Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker, Eigelb, Butter oder Margarine und Mandeln hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.
2. Anschließend auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.
3. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160°C
4. Aus dem Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche etwa bleistiftdicke Rollen formen und etwa 5 cm lange Stücke davon abschneiden. Dabei die Enden etwas dünner rollen. Die Teigröllchen leicht gebogen (hörnchenförmig) auf Backbleche (mit Backpapier belegt) legen. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Kipferl etwa 10 Minuten je Backblech backen.
5. Die Kipferl mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen.
6. Zum Bestäuben Puderzucker mit Vanillin-Zucker in einem Teller mischen. Die heißen Kipferl mit der Puderzuckermischung bestäuben. Vanillekipferl auf Kuchenrosten erkalten lassen.
Tipps: Die Vanillekipferl vor dem Backen mit abgezogenen Mandelblättchen bestreuen. Die Vanillekipferl halten sich gut verpackt 3–4 Wochen. Wenn der Teig bei der Zubereitung zu weich wird, ihn zwischendurch kalt stellen.



Vanille-Kirsch-Kuchen |
Für Geübte – beliebt
Insgesamt:
 E: 126 g, F: 291 g, Kh: 635 g, kJ: 24204, kcal: 5800
Für den Hefeteig:
	   350 g	Weizenmehl
	   150 g	Crème fraîche
	   1 Pck.	frische Hefe (42 g)
	   50 g	Zucker
	   50 g	zerlassene, abgekühlte Butter oder Margarine
	   2 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Prise	Salz
	   2	Eier (Größe M)


	   etwas	Weizenmehl

Für die Füllung:
	   2 Gläser	Sauerkirschen (Abtropfgewicht je 350 g)
	   2 Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
	   50 g	Zucker
	   2	Eigelb (Größe M)
	   750 ml (¾ l)	Milch
	   250 g	Crème double
	   3	Eiweiß (Größe M)

Zum Bestreichen und Bestreuen:
	   1	Eigelb (Größe M)
	   1 EL	Kondensmilch
	   etwas	Zimtzucker
	   50 g	gehobelte Mandeln

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Teiggeh- und Abkühlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten
1. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben und in die Mitte eine Vertiefung drücken. Crème fraîche unter Rühren leicht erwärmen und in die Vertiefung geben. Die Hefe hineinbröckeln, mit 1 Esslöffel des Zuckers, Crème fraîche und etwas von dem Mehl mit einer Gabel verrühren. Etwa 10 Minuten zugedeckt gehen lassen.
2. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).
3. Für die Füllung Kirschen in einem Sieb gut abtropfen lassen. Das Pudding-Pulver mit Zucker, Eigelb und etwa 100 ml von der Milch glatt rühren. Die restliche Milch in einem Topf zum Kochen bringen. Topf von der Kochstelle nehmen, angerührtes Pulver einrühren. Pudding unter Rühren etwa 1 Minute kochen lassen, von der Kochstelle nehmen und etwas abkühlen lassen. Crème double unterrühren. Den Pudding erkalten lassen, dabei gelegentlich umrühren. Das Eiweiß steif schlagen und unter den Pudding rühren.
4. Den gegangenen Teig leicht mit Mehl bestäuben, aus der Schüssel nehmen und auf einer bemehlten Arbeitsfläche nochmals gut durchkneten. Die Hälfte des Teiges auf einem Backblech (30 × 40 cm, gefettet) ausrollen und die Puddingmasse darauf verteilen. Kirschen daraufgeben. Restlichen Teig in der Größe des Backblechs ausrollen, auf die Kirschen legen, bis in die Ecken ziehen und an den Rändern mithilfe einer Teigkarte andrücken.
5. Zum Bestreichen und Bestreuen Eigelb mit Kondensmilch verschlagen, den Teig damit bestreichen. Die Teigoberfläche vorsichtig mehrmals mit einer Gabel einstechen. Mit Zimtzucker und Mandeln bestreuen. Den Teig nochmals so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).
6. In der Zwischenzeit den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160°C
7. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 30 Minuten backen. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen und den Kuchen erkalten lassen.
Tipp: Für die Füllung können Sie Crème double durch Mascarpone oder Schmand (Sauerrahm) ersetzen.



Vanillekuchen |
Raffiniert
Insgesamt:
 E: 149 g, F: 453 g, Kh: 528 g, kJ: 28369, kcal: 6776
Für den Rührteig:
	   200 g	Marzipan-Rohmasse
	   100 g	weiche Butter oder Margarine
	   150 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1 Prise	Salz
	   6	Eier (Größe M)
	   100 g	Weizenmehl
	   1 Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
	   1 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   200 g	abgezogene, gemahlene Mandeln
	   150 g	Edelbitter-Schokolade (mindestens 50 % Kakaoanteil)

Zum Bestreichen:
	   100 g	Brombeergelee

Für den Guss:
	   150 g	Edelbitter-Schokolade (mindestens 50 % Kakaoanteil)
	   1 TL	Speiseöl

Zum Garnieren:
	   50 g	Marzipan-Rohmasse
	   25 g	gehackte Mandeln

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 40 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160°C
2. Für den Teig Marzipan in kleine Stücke schneiden, mit Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.
3. Die Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehl mit Pudding-Pulver und Backpulver mischen und in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren. Mandeln und in kleine Stücke geschnittene Schokolade unterheben.
4. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 40 Minuten backen.
5. Den Kuchen aus der Form lösen und auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen. Den Kuchen auf eine Tortenplatte legen.
6. Zum Bestreichen Gelee in einem kleinen Topf unter Rühren erhitzen. Den Kuchen nach und nach mit dem Gelee bestreichen und erkalten lassen.
7. Für den Guss Schokolade in kleine Stücke brechen, mit Speiseöl in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen.
8. Zum Garnieren Marzipan mit den Mandeln verkneten und etwa 14 kleine Kugeln formen. Die Kugeln zur Hälfte in die Schokolade tauchen, auf Backpapier setzen und Schokolade fest werden lassen.
9. Die restliche Schokolade auf die Tortenoberfläche geben, verstreichen und den Guss etwas fest werden lassen. Die Marzipankugeln in den noch feuchten Guss legen und fest werden lassen.



Versunkener Kirschkuchen |
Raffiniert – mit Alkohol
Insgesamt:
 E: 50 g, F: 224 g, Kh: 358 g, kJ: 16015, kcal: 3826
Für den All-in-Teig:
	   100 g	Weizenmehl
	   1 Pck.	Dr. Oetker Pudding-Pulver Schokoladen-Geschmack
	   3 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   150 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   3	Eier (Größe M)
	   1 EL	Wasser
	   125 g	weiche Butter oder Margarine
	   50 g	Zartbitter-Raspelschokolade

Für die Kirschfüllung:
	   4 Blatt	weiße Gelatine
	   500 g	Kirschgrütze (aus dem Kühlregal)

Zum Beträufeln:
	   2–3 EL	Kirschwasser

Zum Verzieren und Bestäuben:
	   250 g	Schlagsahne
	   1 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1–2 EL	Zartbitter-Raspelschokolade
	   1 EL	Puderzucker

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160°C
2. Für den Teig Mehl mit Pudding-Pulver und Backpulver mischen, in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker, Eier, Wasser und Butter oder Margarine hinzufügen.

3. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Raspelschokolade kurz unterrühren. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Gebäckboden etwa 30 Minuten backen.
4. Den Gebäckboden aus der Form lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier abziehen.
5. Den Gebäckboden mit einem Löffel knapp 1 cm tief (nicht mehr!) aushöhlen, dabei seitlich einen etwa 1 cm breiten Rand stehen lassen. Die Gebäckkrümel fein zerbröseln.
6. Für die Füllung Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen, leicht ausdrücken und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze unter Rühren auflösen (nicht kochen). 2–3 Esslöffel von der Kirschgrütze mit der Gelatine verrühren, dann unter die restliche Kirschgrütze rühren. Kirschgrütze kurze Zeit stehen lassen, bis die Masse fast schnittfest ist.
7. Die Kirschgrütze gleichmäßig in den ausgehöhlten Boden füllen und mit den Gebäckbröseln bestreuen. Kirschwasser über die Gebäckbrösel träufeln. Den Kuchen etwa 60 Minuten kalt stellen.
8. Die Sahne mit Sahnesteif und Vanillin-Zucker steif schlagen. Die Raspelschokolade unterheben. Von der Sahnemasse mithilfe von 2 Teelöffeln kleine Häufchen auf die Kuchenoberfläche setzen. Den Kuchen vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben.


W
Walnusstorte |
Mit Alkohol
Insgesamt:
 E: 105 g, F: 420 g, Kh: 568 g, kJ: 27616, kcal: 6596
Zum Vorbereiten:
	   150 g	gemahlene Walnusskerne

Für den All-in-Teig:
	   250 g	Weizenmehl
	   3 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   150 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   4	Eier (Größe M)
	   100 g	weiche Butter oder Margarine
	   75 g	Zartbitter-Raspelschokolade

Für den Belag:
	   1 Glas	Sauerkirschen (Abtropfgewicht 350 g)
	   1 Pck.	Tortenguss, klar, ungezuckert
	   250 ml (¼ l)	Sauerkirschsaft (aus dem Glas)
	   1 TL	Zucker
	   500 g	Schlagsahne
	   2 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif
	   1 TL	Zucker

Zum Verzieren und Garnieren:
	   3–4 EL	Eierlikör
	   50 g	Walnusskerne


	   25 g	Zartbitter-Raspelschokolade

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 20 Minuten
1. Zum Vorbereiten Walnusskerne in einer Pfanne ohne Fett bei schwacher Hitze goldbraun rösten, auf einen Teller geben und erkalten lassen.
2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160°C
3. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker, Eier und Butter oder Margarine hinzufügen und mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verrühren. Raspelschokolade und vorbereitete Walnusskerne unterheben.
4. Dann den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Gebäckboden etwa 20 Minuten backen.
5. Den Gebäckboden aus der Form lösen und auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier abziehen.
6. Für den Belag die Sauerkirschen in einem Sieb gut abtropfen lassen, den Saft dabei auffangen und 250 ml (¼ l) abmessen. Den Gebäckboden auf eine Tortenplatte legen, einen Tortenring darumstellen. Die Sauerkirschen darauf verteilen.
7. Aus Tortengusspulver, Kirschsaft und Zucker nach Packungsanleitung einen Guss zubereiten und auf den Kirschen verteilen. Erkalten lassen. Die Sahne mit Sahnesteif und Zucker steif schlagen. Gut die Hälfte der Sahne auf die Kirschen geben und glatt streichen.
8. Restliche Sahne in einen Spritzbeutel mit großer Sterntülle geben. Den Oberflächenrand mit der Sahne verzieren. Eierlikör mithilfe eines Teelöffels auf die Torte sprenkeln. Mit Walnusskernhälften garnieren. Die Torte etwa 60 Minuten kalt stellen.
9. Den Tortenring lösen und entfernen. Den oberen Tortenrand mit Raspelschokolade bestreuen.







Weihnachtsbaumstamm |
Etwas aufwendiger
Insgesamt:
 E: 71 g, F: 319 g, Kh: 330 g, kJ: 18767, kcal: 4488
Für den Biskuitteig:
	   4	Eier (Größe M)
	   2	Eigelb (Größe M)
	   1 EL	heißes Wasser
	   75 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
	   80 g	Weizenmehl

Für die Creme:
	   100 g	Zartbitter-Kuvertüre
	   100 g	Zucker
	   6 EL	Wasser (etwa 50 ml)
	   5	Eigelb (Größe M)
	   250 g	weiche Butter
	   30 g	gesiebtes Kakaopulver

Zum Garnieren:
	   evtl.	Schokoladen-Dekorblätter
	   evtl. 1 TL	Kakaopulver

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: etwa 8 Minuten je Backblech
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
2. Für den Teig Eier, Eigelb und Wasser in eine Rührschüssel geben und mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker mit Zitronenschale mischen, in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.
3. Das Mehl auf die Eiercreme streuen und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Die Hälfte des Teiges dünn auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Anschließend den Biskuitboden etwa 8 Minuten backen.
4. Die Biskuitplatte auf ein mit Zucker bestreutes Backpapier stürzen. Das mitgebackene Backpapier mit kaltem Wasser bestreichen und vorsichtig, aber schnell abziehen. Die Biskuitplatte mit dem Backpapier von der längeren Seite her aufrollen.
5. Aus dem restlichen Teig wie beschrieben eine zweite Biskuitplatte backen und ebenfalls aufrollen. Biskuitrollen erkalten lassen.
6. Für die Creme Kuvertüre in Stücke schneiden, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen, abkühlen lassen. Zucker mit Wasser in einem kleinen Topf unter Rühren zum Kochen bringen und das Zuckerwasser etwa 5 Minuten sirupartig einkochen lassen. Den Topf von der Kochstelle nehmen.
7. Eigelb in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen cremig schlagen. Den heißen Zuckersirup in langsamem Strahl hinzugießen und so lange weiterschlagen, bis die Eigelbcreme Zimmertemperatur hat. Creme beiseitestellen.
8. Die Butter mit Handrührgerät mit Rührbesen weiß schaumig schlagen. Kuvertüre und Kakao unterrühren. Die beiseitegestellte Eigelbcreme nach und nach unterrühren.
9. Die Biskuitrollen vorsichtig auseinanderrollen und jeweils 5 Esslöffel der Schokoladencreme daraufstreichen. Eine Biskuitplatte von der längeren Seite her wieder aufrollen und an die Längskante der zweiten Biskuitplatte legen. Die Biskuitplatte um die Rolle rollen und auf eine Servierplatte legen.
10. Die restliche Schokoladencreme mit einem Esslöffel auf die Biskuitrolle geben und verstreichen. Die Biskuitrolle etwa 60 Minuten kalt stellen.
11. Von der Biskuitrolle 4 Scheiben abschneiden und als Äste seitlich an die Rolle drücken. Nach Belieben mit Schoko-Dekorblättern garnieren und mit Kakao bestäuben.


Wiener Mohnstrudel |
Raffiniert
Insgesamt:
 E: 124 g, F: 237 g, Kh: 424 g, kJ: 18165, kcal: 4341
Für den Strudelteig:
	   250 g	Weizenmehl
	   1 Prise	Salz
	   100 ml	lauwarmes Wasser
	   1	Ei (Größe M)
	   1 EL	Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl

Für die Füllung:
	   400 g	gemahlener Mohn
	   400 ml	kochendes Wasser
	   75 g	Zucker
	   3 EL	flüssiger Honig
	   1	Ei (Größe M) abgeriebene Schale von
	   1	Bio-Zitrone (unbehandelt, ungewachst)
	   100 g	Rosinen
	   250 g	säuerliche Äpfel

Zum Bestreichen und Bestäuben:
	   50 g	zerlassene Butter
	   etwas	Puderzucker

Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Ruhe- und Abkühlzeit
Backzeit: 35–40 Minuten
1. Für den Teig das Mehl in eine Rührschüssel geben. Salz, Wasser, Ei und Speiseöl hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.
2. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. In einem kleinen Topf Wasser kochen, Wasser ausgießen und den Topf abtrocknen. Den Teig auf Backpapier in den heißen Topf legen. Topf mit einem Deckel verschließen. Den Teig etwa 30 Minuten ruhen lassen.
3. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
4. Für die Füllung Mohn in eine Rührschüssel geben, mit Wasser übergießen und verrühren, bis eine geschmeidige Masse entstanden ist. Zucker, Honig, Ei, Zitronenschale und Rosinen unterrühren. Äpfel schälen, vierteln, entkernen, grob raspeln und unter die Mohnmasse rühren.
5. Den Strudelteig halbieren und jeweils auf einem großen Geschirrtuch dünn ausrollen. Ihn dann mit den Händen zu 2 Rechtecken (je etwa 25 × 30 cm) ausziehen (er muss durchsichtig sein). Die Ränder, wenn sie dicker sind, abschneiden.
6. Dann jeweils zwei Drittel der Teigrechtecke mit der Mohnmasse bestreichen. An den kürzeren Seiten einen Rand von etwa 3 cm frei lassen. Die kürzeren Seiten auf die Füllung klappen. Die Teigrechtecke mithilfe des Tuches, mit der Füllung beginnend, von der langen Seite her aufrollen und an den Enden gut andrücken.
7. Die Strudel vorsichtig nebeneinander auf ein Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt) legen und mit etwas Butter bestreichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Strudel 35–40 Minuten backen.
8. Die Strudel während des Backens mit der restlichen Butter bestreichen.
9. Die Strudel mit dem Backpapier vom Backblech auf einen Kuchenrost ziehen. Strudel erkalten lassen und mit Puderzucker bestäuben.





Windbeutel mit Apfelfüllung |
Mit Alkohol
Insgesamt:
 E: 62 g, F: 231 g, Kh: 302 g, kJ: 15936, kcal: 3808
Für die Füllung:
	   600 g	Äpfel, z. B. Elstar
	   200 ml	Weißwein
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1–2 EL	Zucker
	   1 EL	Speisestärke
	   2 EL	Wasser
	   175 ml	Apfelkochsud
	   2 EL	Calvados
	   500 g	Schlagsahne
	   1 EL	gesiebter Puderzucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   2 Pck.	Dr. Oetker Sahnesteif

Für den Brandteig:
	   150 g	Weizenmehl
	   30 g	Speisestärke
	   250 ml (¼ l)	Wasser
	   50 g	Butter
	   5	Eier (Größe M)
	   1 gestr. TL	Dr. Oetker Backin

Zum Bestäuben:
	   etwas	Puderzucker

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit
Backzeit: 25–30 Minuten
1. Für die Füllung die Äpfel schälen, vierteln, die Kerngehäuse entfernen und die Viertel der Länge nach in etwa 1 cm breite Spalten schneiden.
2. Weißwein, Vanillin-Zucker und 1 Esslöffel Zucker in einem flachen Topf aufkochen. Apfelspalten etwa 3 Minuten darin dünsten, sie sollten nicht zerfallen. Apfelspalten in einem Sieb abtropfen lassen, dabei den Kochsud auffangen, 175 ml abmessen.
3. Speisestärke und Wasser verrühren. Aufgefangenen Sud aufkochen, angerührte Stärke einrühren und unter Rühren aufkochen. Topf von der Kochstelle nehmen. Zwei Drittel der Apfelspalten in den Sud geben. Kompott erkalten lassen. Das Kompott und restliche Apfelspalten zugedeckt kühl stellen.
4. Für den Teig Mehl und Speisestärke in eine Schüssel geben und mit einem Schneebesen gut verrühren. Wasser und Butter in einem Stieltopf aufkochen. Den Topf von der Kochstelle nehmen, das Mehlgemisch auf einmal in den Topf schütten und mit einem Kochlöffel zu einem glatten Kloß verrühren. Den Topf wieder auf die Kochstelle setzen. Den Teigkloß unter Rühren etwa 1 Minute erhitzen, bis er glänzt.
5. Den heißen Teigkloß sofort in eine Rührschüssel geben. Nach und nach die Eier mit Handrührgerät mit Knethaken auf höchster Stufe unterarbeiten. Den Teig abkühlen lassen.
6. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
7. Das Backpulver in den abgekühlten Teig rühren. Mit 2 Esslöffeln 8 Teighäufchen auf ein Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt) setzen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Windbeutel 25–30 Minuten backen.
8. Während der ersten etwa 15 Minuten Backzeit die Backofentür nicht öffnen, da der Brandteig sonst zusammenfällt.
9. Sofort nach dem Backen von jedem Windbeutel mit einer Schere einen Deckel abschneiden. Windbeutel und Deckel auf einem Kuchenrost erkalten lassen.
10. Apfelkompott mit Calvados und restlichem Zucker abschmecken. Die Sahne mit Puderzucker, Vanillin-Zucker und Sahnesteif nach Packungsanleitung steif schlagen. Die Sahne in einen Spritzbeutel mit großer Sterntülle füllen.
11. Apfelkompott in die unteren Hälften der Windbeutel verteilen, die Schlagsahne jeweils kreisförmig daraufspritzen, mit restlichen Apfelspalten garnieren. Deckel auflegen und mit Puderzucker bestäuben.


Z
Zehn-Eier-Kuchen |
Einfach
Insgesamt:
 E: 135 g, F: 483 g, Kh: 1036 g, kJ: 38842, kcal: 9280
Für den Rührteig:
	   500 g	weiche Butter oder Margarine
	   450 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   10	Eigelb (Größe M)
	   500 g	Weizenmehl
	   1 Pck.	Dr. Oetker Backin Saft von
	   1	Zitrone
	   10	Eiweiß (Größe M)

Für den Guss:
	   200 g	gesiebter Puderzucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
	   3–4 EL	Zitronensaft

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 90 Minuten
1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 160°C
Heißluft: etwa 140°C
2. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.
3. Eigelb nach und nach unterrühren (jedes Eigelb etwa ½ Minute). Das Mehl mit Backpulver mischen, abwechselnd in 2 Portionen mit dem Zitronensaft auf mittlerer Stufe unterrühren. Eiweiß sehr steif schlagen und vorsichtig unterheben.
4. Den Rührteig in eine Springform mit Rohrboden (Ø 28 cm, gefettet) oder in eine Napfkuchenform (Ø 24 cm, gefettet) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und den Kuchen etwa 90 Minuten backen.
5. Die Kuchenoberfläche nach etwa 45 Minuten Backzeit mit Backpapier belegen, damit der Kuchen nicht zu stark bräunt.
6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus der Form lösen und auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen.
7. Für den Guss Puderzucker mit Zitronenschale mischen und mit Zitronensaft glatt rühren. Den Kuchen mit dem Guss überziehen. Guss fest werden lassen.
Tipps: Sie können für den Teig statt Zitronensaft auch Orangensaft verwenden, dann für den Guss 1 Päckchen Dr. Oetker Finesse Natürliches Orangenschalen-Aroma nehmen. Der Kuchen hält sich gut verpackt etwa 1 Woche frisch. Der Kuchen schmeckt auch lecker, wenn Sie ihn mit 150 g geschmolzener Zartbitter-Kuvertüre überziehen.



Zimtkranz |
Raffiniert – gefriergeeignet
Insgesamt:
 E: 74 g, F: 329 g, Kh: 506 g, kJ: 22240, kcal: 5315
Zum Vorbereiten:
	   1 Pck.	(20 g) Instant-Kaffee-Pulver
	   50 ml	warmes Wasser
	   50 g	Edelbitter-Schokolade (mindestens 50 % Kakaoanteil)

Für den Rührteig:
	   150 g	weiche Butter oder Margarine
	   125 g	brauner Zucker
	   3	Eier (Größe M)
	   275 g	Weizenmehl
	   2 gestr. TL	Dr. Oetker Backin
	   2 gestr. TL	gemahlener Zimt
	   75 g	gehobelte Mandeln
	   25 g	gehobelte Mandeln für die Form

Zum Bestreichen:
	   125 g	rotes Johannisbeergelee

Für die Füllung:
	   125 g	weiche Butter
	   75 g	gesiebter Puderzucker
	   1 gestr. TL	gemahlener Zimt

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühlzeit
Backzeit: etwa 40 Minuten
1. Zum Vorbereiten Kaffee-Pulver in warmem Wasser auflösen. Die Schokolade in Stücke brechen und in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen.
2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160°C
3. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Schokolade hinzufügen.

4. Die Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehl mit Backpulver und Zimt mischen, in 2 Portionen mit der Kaffeelösung auf mittlerer Stufe unterrühren. Mandeln unterheben. Den Teig in eine Kranzform (Ø 20 cm, gefettet, mit Mandeln ausgestreut) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Gebäckkranz etwa 40 Minuten backen.
5. Den Gebäckkranz etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen. Den Kranz dann aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und erkalten lassen.
6. Den Gebäckkranz 4-mal waagerecht durchschneiden. Den unteren Kranzboden auf eine Tortenplatte legen und mit etwa 1 Esslöffel Gelee bestreichen.
7. Für die Füllung Butter mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren. Nach und nach Puderzucker und Zimt unterrühren. Die Buttermasse in 5 Portionen teilen und 1 Butterportion auf den bestrichenen Boden streichen. Den zweiten Kranzboden darauflegen, wieder mit 1 Esslöffel Gelee bestreichen und 1 Portion der Buttermasse darauf verteilen. Die einzelnen Böden wie beschrieben bestreichen und zu einem Kranz zusammensetzen. Den letzten Kranzboden etwas andrücken.
8. Restliches Gelee in einem kleinen Topf aufkochen lassen. Den Gebäckkranz mithilfe eines Backpinsels mit dem Gelee bestreichen und mit der restlichen Buttermasse verzieren. Anschließend den Gebäckkranz etwa 2 Stunden kalt stellen.


Zwetschenkuchen Lübecker Art |
Für Gäste – mit Alkohol
Insgesamt:
 E: 158 g, F: 264 g, Kh: 685 g, kJ: 24302, kcal: 5806
Für den Hefeteig:
	   375 g	Weizenmehl
	   1 Pck.	Dr. Oetker Trockenbackhefe
	   1 Prise	Salz
	   200 ml	lauwarme Milch
	   1 Pck.	Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
	   50 g	Zucker
	   1	Ei (Größe M)
	   50 g	zerlassene, abgekühlte Butter oder Margarine


	   etwas	Weizenmehl

Für die Füllung:
	   100 g	Löffelbiskuits
	   150 g	Marzipan-Rohmasse
	   4	Eigelb (Größe M)
	   4	Eiweiß (Größe M)
	   1 Prise	Salz
	   75 g	Zucker
	   1 Pck.	Dr. Oetker Vanillin-Zucker
	   1–2 EL	Rum
	   200 g	abgezogene, gemahlene Mandeln

Für den Belag:
	   1,2–1,5 kg	Zwetschen

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 35 Minuten
1. Für den Teig das Mehl in eine Rührschüssel geben und mit der Trockenbackhefe sorgfältig vermischen. Salz, Milch, Zitronenschale, Zucker, Ei und Butter oder Margarine hinzufügen.
2. Anschließend die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.
3. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).
4. Den Hefeteig leicht mit Mehl bestäuben, aus der Schüssel nehmen, auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten und auf einem Backblech (30 × 40 cm, gefettet) ausrollen.
5. Für die Füllung die Löffelbiskuits in einen Gefrierbeutel geben, Beutel verschließen. Die Löffelbiskuits mit einer Teigrolle zerbröseln. Das Marzipan in kleine Stücke schneiden, mit Eigelb in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen verrühren, bis eine einheitliche Masse entstanden ist. Eiweiß mit Salz steif schlagen.
6. Zucker, Vanillin-Zucker und Rum nach und nach mit Handrührgerät mit Rührbesen unter die Marzipanmasse rühren. Eischnee, Mandeln und die Biskuitbrösel vorsichtig unterheben.
7. Die Marzipan-Mandel-Masse auf den Hefeteig geben und glatt streichen.
8. Für den Belag Zwetschen waschen, gut abtrocknen, halbieren, entsteinen und die Spitzen etwa ½ cm tief einschneiden. Die Zwetschenhälften auf die Marzipan-Mandel-Masse legen.
9. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
Heißluft: etwa 180 °C
10. Den Teig nochmals zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).
11. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Zwetschenkuchen etwa 35 Minuten backen.
12. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen erkalten lassen.
Tipp: Zwetschenkuchen mit steif geschlagener Sahne servieren.
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Heidelbeer-Buchweizen-Torte |

Fruchtig

Insgesamt:

 E: 58 g, F: 192 g, Kh: 291 g, kJ: 13403, kcal: 3202

Für den Biskuitteig:

		   3		Eier (Größe M)

		   2 EL		heißes Wasser

		   90 g		flüssiger Honig

		   1 Prise		Salz

		   100 g		Buchweizenmehl

		   50 g		Weizenmehl (Type 1050)

		   1 gestr. TL		Dr. Oetker Backin



Für die Füllung:

		   250 g		aufgetaute TK-Heidelbeeren

		   6 Blatt		weiße Gelatine

		   500 g		Schlagsahne

		   80 g		flüssiger Honig

		   1 Pck.		Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker

		   1 EL		Zitronensaft



Zum Garnieren:

		   40 g		gehackte Pistazienkerne

		   100 g		Heidelbeeren



Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 30 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Eier, Wasser, Honig und Salz mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 2 Minuten schaumig schlagen.

3. Mehl und Backpulver in eine Schüssel geben und mit einem Schneebesen verrühren. Die Hälfte davon auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Restliches Mehlgemisch auf die gleiche Weise unterarbeiten.

4. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Biskuitboden etwa 30 Minuten backen.

5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Nach etwa 10 Minuten den Biskuitboden mit einem Messer aus der Form lösen und auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Den Biskuitboden erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier entfernen.

6. Für die Füllung die Heidelbeeren pürieren. Die Gelatine nach Packungsanleitung in kaltem Wasser einweichen. Die Gelatine leicht ausdrücken und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze unter Rühren auflösen (nicht kochen). 3 Esslöffel Heidelbeerpüree unter die Gelatine rühren, dann die Gelatinemasse unter das restliche Püree rühren. Die Masse kalt stellen.

7. Sobald die Masse zu gelieren beginnt, Sahne mit Honig und Vanille-Zucker steif schlagen. Die Hälfte der Sahne unter drei Viertel der Heidelbeermasse heben und mit Zitronensaft abschmecken.

8. Den Biskuitboden einmal waagerecht durchschneiden, den unteren Boden auf eine Platte legen. Die Heidelbeersahne auf den unteren Boden geben, glatt streichen und mit dem oberen Boden bedecken.

9. Die restliche Sahne unter die übrige Heidelbeermasse heben. Die Torte damit rundherum bestreichen. Die Torte mit Pistazienkernen und Heidelbeeren garnieren. Die Torte 1–2 Stunden kalt stellen.
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Himbeer-Schmand-Kuchen mit Eierlikörguss |

Mit Alkohol – fruchtig

Insgesamt:

 E: 144 g, F: 453 g, Kh: 994 g, kJ: 39234, kcal: 9371

Zum Vorbereiten:

		   750–1000 g		TK Himbeeren

		   100 g		gesiebter Puderzucker



Für den Teig:

		   4		Eier (Größe M)

		   250 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   125 ml (1/8 l)		geschmacksneutrales Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl

		   150 ml		Ginger Ale oder Mineralwasser

		   250 g		Weizenmehl

		   3 gestr. TL		Dr. Oetker Backin



Für den Belag:

		   500 g		Schlagsahne

		   3 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   3 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif

		   600 g		Schmand (Sauerrahm)



Für den Eierlikörguss:

		   400 ml		Eierlikör

		   2 Pck.		Saucenpulver Vanille-Geschmack (ohne Kochen)



Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Auftau-, Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 25 Minuten

1. Zum Vorbereiten Himbeeren mit Puderzucker bestreuen und nach Packungsanleitung auftauen lassen.

2. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

3. Für den Teig die Eier, Zucker und Vanillin-Zucker in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in gut 1 Minute schaumig schlagen. Das Speiseöl und Ginger Ale oder Mineralwasser unterrühren.

4. Mehl mit Backpulver mischen, portionsweise auf mittlerer Stufe unterrühren. Den Teig in eine Fettpfanne (30 × 40 cm, gefettet) geben und glatt streichen. Die Fettpfanne in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Gebäckplatte etwa 25 Minuten backen.

5. Die Fettpfanne auf einen Kuchenrost stellen. Die Gebäckplatte erkalten lassen. Einen Backrahmen darumstellen.

6. Für den Belag die aufgetauten Himbeeren in einem Sieb abtropfen lassen und auf der Gebäckplatte verteilen. Sahne mit Vanillin-Zucker und Sahnesteif steif schlagen. Schmand in einer Rührschüssel verrühren, Sahne unterheben. Die Schmand-Sahne-Creme auf den Himbeeren verteilen und glatt streichen.

7. Für den Guss Eierlikör mit Saucenpulver verrühren und auf der Schmand-Sahne-Creme verteilen. Den Kuchen etwa 60 Minuten kalt stellen, bis der Guss fest geworden ist. Den Backrahmen mithilfe eines Messers vorsichtig lösen und entfernen.
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Schokoherz mit Nuss-Nougat-Sahne |

Zum Verschenken

Insgesamt:

 E: 115 g, F: 555 g, Kh: 545 g, kJ: 32174, kcal: 7696

Für den Rührteig:

		   100 g		Zartbitter-Kuvertüre

		   250 g		Weizenmehl

		   100 g		gemahlene Haselnusskerne

		   2 TL		Dr. Oetker Backin

		   200 g		weiche Butter oder Margarine

		   150 g		Zucker

		   6		Eigelb (Größe M)

		   6		Eiweiß (Größe M)

		   1 Prise		Salz



Für die Füllung:

		   100 g		Nuss-Nougat

		   500 g		Schlagsahne

		   2 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif



Zum Garnieren:

		   70 g		gehobelte Haselnusskerne

		   14		Herz-Pralinés mit Nuss-Nougat-Cremefüllung (aus einer Packung)



Zubereitungszeit: 70 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 45 Minuten

1. Für den Teig Kuvertüre hacken, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Kuvertüre abkühlen lassen.

2. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160°C

3. Dann Mehl, Haselnusskerne und Backpulver in eine Schüssel geben, mit einem Schneebesen verrühren. Butter oder Margarine in eine Rührschüssel geben, mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Kuvertüre unterrühren.

4. Eigelb nach und nach unterrühren (jedes Eigelb etwa ½ Minute). Mehl-Nuss-Gemisch in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren. Eiweiß und Salz steif schlagen und mit einem Teigschaber vorsichtig unterheben.

5. Den Teig in eine Herzform (Ø 26 cm, 1 ½ l, gefettet, gemehlt) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Das Gebäckherz etwa 45 Minuten backen.

6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Nach etwa 10 Minuten das Gebäckherz aus der Form auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und wieder umdrehen. Gebäckherz erkalten lassen.

7. Für die Füllung das Nuss-Nougat in kleine Stücke schneiden und im Wasserbad, wie unter Punkt 1 beschrieben, schmelzen. Nougat erkalten lassen. Gehobelte Haselnusskerne zum Garnieren in einer Pfanne ohne Fett bei schwacher Hitze goldbraun rösten. Die Nüsse auf einem Teller erkalten lassen.

8. 200 g Sahne mit Sahnesteif steif schlagen. Nuss-Nougat unterrühren. Gebäckherz einmal waagerecht durchschneiden, mit der Nuss-Nougat-Sahne füllen.

9. Restliche Sahne steif schlagen. Gebäckherz rundherum mit der Sahne bestreichen, mit gerösteten Nüssen bestreuen. Torte mit Herz-Pralinés garnieren.
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Johannisbeer-Frischkäse-Torte |

Fruchtig

Insgesamt:

 E: 117 g, F: 467 g, Kh: 458 g, kJ: 27359, kcal: 6535

Für den Rührteig:

		   100 g		weiche Butter oder Margarine

		   100 g		Zucker

		   2		Eier (Größe M)

		   100 g		Weizenmehl

		   1 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   50 g		gehobelte Mandeln

		   50 g		abgezogene, gemahlene Mandeln



Für die Füllung:

		   400 g		Doppelrahm-Frischkäse

		   100 g		gesiebter Puderzucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif

		   50 g		gemahlene Haselnusskerne

		   4 Blatt		weiße Gelatine

		   500 g		Schlagsahne

		   2 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   2 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif



Für den Belag:

		   600 g		Johannisbeeren

		   3–4 EL		Zucker



Für den Guss:

		   1 Pck.		Tortenguss, klar, ungezuckert

		   250 ml (¼ l)		Saft von den Johannisbeeren(evtl. mit Wasser aufgefüllt)

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker



Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkühl-, Kühl- und Saftziehzeit

Backzeit: etwa 25 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

3. Die Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehl mit Backpulver mischen, abwechselnd in 2 Portionen mit den Mandeln auf mittlerer Stufe unterrühren.

4. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Gebäckboden etwa 25 Minuten backen.

5. Den Gebäckboden aus der Form lösen und auf einen Kuchenrost stürzen. Gebäckboden erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier entfernen. Boden auf eine Tortenplatte legen. Einen Tortenring darumlegen.

6. Für die Füllung Frischkäse mit Puderzucker und Sahnesteif aufschlagen. Die Frischkäsemasse auf den Gebäckboden streichen. Mit Haselnusskernen gleichmäßig bestreuen.

7. Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Die Gelatine ausdrücken, in einem kleinen Topf unter Rühren erwärmen (nicht kochen), bis sie völlig gelöst ist.

8. Sahne mit Vanillin-Zucker und Sahnesteif steif schlagen. Leicht abgekühlte Gelatine mit 2–3 Esslöffeln der Sahne verrühren, dann unter die restliche Sahne rühren. Die Sahnemasse auf die Haselnusskerne geben und glatt streichen. Die Torte etwa 2 Stunden in den Kühlschrank stellen.

9. Für den Belag Johannisbeeren waschen, abtropfen lassen und entstielen. Zucker auf die Beeren streuen und zum Saftziehen etwa 40 Minuten stehen lassen.

10. Johannisbeeren in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft dabei auffangen und 250 ml (¼ l) für den Guss abmessen (evtl. mit Wasser ergänzen). Die Johannisbeeren auf der Sahne verteilen.

11. Für den Guss aus Tortengusspulver, Johannisbeerflüssigkeit und Vanillin-Zucker einen Guss nach Packungsanleitung zubereiten, etwas abkühlen lassen. Den Guss auf die Johannisbeeren geben. Torte nochmals etwa 30 Minuten kalt stellen. Den Tortenring lösen und entfernen.
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Mohntorte mit Marzipan |

Etwas aufwendiger

Insgesamt:

 E: 127 g, F: 391 g, Kh: 606 g, kJ: 27841, kcal: 6652

Für den Biskuitteig:

		   3		Eier (Größe M)

		   3 EL		heißes Wasser

		   150 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   75 g		Weizenmehl

		   75 g		gesiebte Speisestärke

		   2 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   50 g		zerlassene, abgekühlte Butter



Für den Mohnbelag:

		   3		Eigelb (Größe M)

		   125 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Finesse Natürliches Orangenschalen-Aroma

		   200 g		gemahlener Mohn

		   2 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   3		Eiweiß (Größe M)

		   200 g		Marzipan-Rohmasse



Zum Verzieren und Garnieren:

		   4–5 EL		Wild-Preiselbeeren (aus dem Glas)

		   500 g		Schlagsahne

		   2 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif

		   1 TL		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker



Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 50 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Eier und Wasser mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.

3. Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen, die Hälfte davon auf die Eiercreme geben, kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Restliches Mehlgemisch auf die gleiche Weise unterarbeiten. Zuletzt die Butter unterrühren. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Biskuitboden etwa 20 Minuten vorbacken.

4. In der Zwischenzeit für den Mohnbelag das Eigelb und Zucker mit Handrührgerät mit Rührbesen cremig schlagen. Aroma unterrühren. Mohn (1 Esslöffel zum Garnieren beiseitelegen) mit Backpulver mischen. Das Eiweiß so steif schlagen, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Eischnee auf die Eigelbcreme geben. Die Mohn-Backpulver-Mischung hinzufügen und mit einem Schneebesen unterheben. Die Mohnmasse auf dem vorgebackenen Biskuitboden verteilen.

5. Marzipan-Rohmasse zwischen Frischhaltefolie in Größe der Springform ausrollen und auf die Mohnmasse legen. Die Form wieder auf dem Rost in den heißen Backofen schieben. Die Torte bei gleicher Backofeneinstellung weitere etwa 30 Minuten backen.

6. Die Torte aus der Form lösen, mitgebackenes Backpapier abziehen. Die Torte auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen.

7. Zum Verzieren und Garnieren 3–4 Esslöffel Preiselbeeren (1 Esslöffel beiseitelegen) auf der Torte verteilen. Sahne mit Sahnesteif, Zucker und Vanillin-Zucker steif schlagen. 4 Esslöffel der Sahne in einen Spritzbeutel mit Lochtülle (Ø 12 mm) füllen. Tortenoberfläche und -rand mit der restlichen Sahne bestreichen. Den oberen Tortenrand mit Sahnetupfen aus dem Spritzbeutel verzieren. Den Tortenrand mit dem beiseitegelegten Mohn bestreuen. Tortenoberfläche mit den beiseitegelegten Preiselbeeren garnieren.

Tipp: Nach Belieben 100 g Marzipan-Rohmasse mit 1 Esslöffel Puderzucker verkneten, zwischen Frischhaltefolie ausrollen und Blüten ausstechen. Die Marzipan-Blüten auf die Torte legen und jeweils etwas von den beiseitegelegten Wild-Preiselbeeren daraufgeben.
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Erdbeer-Minz-Torte |

Fruchtig – für Gäste

Insgesamt:

 E: 63 g, F: 256 g, Kh: 585 g, kJ: 21113, kcal: 5046

Für den Biskuitteig:

		   3		Eier (Größe M)

		   1 EL		heißes Wasser

		   80 g		Zucker

		   80 g		Weizenmehl



Für den Minzsirup:

		   50 g		Zucker

		   50 ml		Wasser

		   5 Zweige		frische Minze



Für die Zitronencreme:

		   6 Blatt		weiße Gelatine

		   1		Bio-Zitrone (unbehandelt, ungewachst)

		   750 g		Schlagsahne

		   150 g		Zucker



Für den Belag:

		   1 kg		frische Erdbeeren

		   1 Pck.		Tortenguss, rot

		   100 g		Zucker

		   250 ml (¼ l)		schwarzer Johannisbeersaft



Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Durchzieh-, Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 20 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Eier und Wasser in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Zucker in etwa 1 Minute unter Rühren einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.

3. Mehl kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Den Teig in eine Springform (Ø 28 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Biskuitboden etwa 20 Minuten backen.

4. Für den Sirup Zucker und Wasser in einem Topf aufkochen lassen, bis der Zucker gelöst ist. Den Topf von der Kochstelle nehmen. Minze abspülen, trocken tupfen, in die Zuckerlösung legen und etwa 15 Minuten ziehen lassen. Minzezweige entfernen.

5. Den Biskuitboden aus der Form lösen und auf einen Kuchenrost stürzen. Den Biskuitboden erkalten lassen, mitgebackenes Backpapier abziehen. Den Biskuitboden auf eine Tortenplatte legen und einen Tortenring darumlegen. Den Biskuitboden mit dem Minzsirup tränken.

6. Für die Creme Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Zitrone heiß abwaschen und trocken tupfen. Die Schale mit einem Zestenreißer abziehen oder auf einer kleinen Reibe abreiben. Zitronenschale und 100 g von der Sahne in einem kleinen Topf aufkochen lassen. Den Topf von der Kochstelle nehmen. Die eingeweichte Gelatine leicht ausdrücken und in der Sahne unter Rühren auflösen. Zucker unterrühren. Sahnemasse kalt stellen.

7. Die abgeriebene Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Saft auf den Biskuitboden träufeln.

8. Für den Belag Erdbeeren putzen, abspülen, abtropfen lassen und entstielen. 750 g der Erdbeeren auf den getränkten Biskuitboden legen.

9. Die restliche Sahne steif schlagen. Wenn die Zitronensahne anfängt dicklich zu werden, 2 Esslöffel der Sahne unterrühren. Restliche Sahne vorsichtig unterheben. Die Creme auf den Erdbeeren verteilen. Torte etwa 60 Minuten kalt stellen.

10. Restliche Erdbeeren in Scheiben schneiden und auf der Zitronen-Sahne-Creme verteilen.

11. Aus dem Tortengusspulver, Zucker und Saft einen Guss nach Packungsanleitung zubereiten. Den Guss vorsichtig mit einem Esslöffel auf die Erdbeerscheiben geben. Torte nochmals 2–3 Stunden kalt stellen. Den Tortenring lösen und entfernen.
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Stachelbeer-Krümelkuchen |

Gut vorzubereiten

Insgesamt:

 E: 82 g, F: 128 g, Kh: 532 g, kJ: 15236, kcal: 3638

Für den Streuselteig:

		   300 g		Weizenmehl

		   1 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   125 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Prise		Salz

		   1		Ei (Größe M)

		   100 g		weiche Butter oder Margarine



		   1 EL		Weizenmehl



Für die Füllung:

		   600 g		Stachelbeeren

		   125 ml (1/8 l)		Wasser

		   30 g		Zucker

		   3		Eier (Größe M)

		   75 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Röhrchen		Zitronen-Aroma

		   300 g		Joghurt

		   40 g		Hartweizengrieß



Zum Bestäuben:

		   etwas		Puderzucker



Zubereitungszeit: 55 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 55 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

2. Für den Streuselteig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Dann den Zucker, Vanillin-Zucker, Salz, Ei und Butter oder Margarine hinzufügen.

3. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu Streuseln von gewünschter Größe verarbeiten.

4. Gut die Hälfte der Teigstreusel in eine Springform (Ø 28 cm, Boden gefettet) geben und zu einem Boden andrücken. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und den Boden etwa 10 Minuten vorbacken.

5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Boden erkalten lassen. Die Backofentemperatur um etwa 20°C herunterschalten.

6. Die Hälfte der restlichen Teigstreusel mit 1 Esslöffel Mehl verkneten, zu einer Rolle formen, sie als Rand auf den Teigboden legen und so an die Form drücken, dass ein etwa 3 cm hoher Rand entsteht.

7. Für die Füllung Stachelbeeren waschen, gut abtropfen lassen, Blüten- und Stängelansätze entfernen. Stachelbeeren in einem Topf mit Wasser und Zucker zum Kochen bringen und zugedeckt etwa 5 Minuten dünsten. Erkalten lassen.

8. Stachelbeeren in einem Sieb gut abtropfen lassen und auf dem vorgebackenen Boden verteilen.

9. Eier, Zucker, Vanillin-Zucker und Aroma in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe schaumig schlagen. Joghurt und Grieß unterrühren.

10. Die Eier-Joghurt-Masse auf die Stachelbeeren geben, glatt streichen und mit den restlichen Teigstreuseln bestreuen.

11. Die Form auf dem Rost in den heißen Backofen schieben. Kuchen in etwa 45 Minuten fertig backen.

12. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen. Den Stachelbeer-Krümelkuchen mit Puderzucker bestäubt servieren.

Tipp: Statt der frischen Stachelbeeren 2 Gläser Stachelbeeren (Abtropfgewicht je 360 g) verwenden. Die Stachelbeeren in einem Sieb gut abtropfen lassen und auf dem vorgebackenen Boden verteilen. Dann wie ab Punkt 9 beschrieben weiter zubereiten.
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Apfelstrudel, Wiener |

Klassisch

Insgesamt:

 E: 40 g, F: 132 g, Kh: 451 g, kJ: 13357, kcal: 3195

Für den Strudelteig:

		   200 g		Weizenmehl

		   1 Prise		Salz

		   75 ml		lauwarmes Wasser

		   50 g		zerlassene Butter oder Margarine oder 3 EL Speiseöl



Für die Füllung:

		   1–1½ kg		Äpfel, z. B. Cox Orange, Elstar

		   ½ Röhrchen		Rum-Aroma

		   75 g		Butter oder Margarine

		   50 g		Semmelbrösel

		   50 g		Rosinen

		   100 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   50 g		abgezogene, gemahlene Mandeln



Zum Bestäuben:

		   etwas		Puderzucker



Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Ruhezeit

Backzeit: etwa 50 Minuten

1. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben. Salz, Wasser und Butter oder Margarine oder Speiseöl hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten. In einem kleinen Topf Wasser kochen, den Topf ausgießen und abtrocknen. Den Teig auf Backpapier in den heißen Topf legen. Topf mit einem Deckel verschließen. Den Teig etwa 30 Minuten ruhen lassen.

2. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

3. Für die Füllung Äpfel schälen, vierteln, entkernen, in kleine Würfel schneiden oder grob raspeln. Rum-Aroma untermischen. Butter oder Margarine zerlassen. Den Teig halbieren und jeweils auf einem bemehlten Geschirrtuch ausrollen, dünn mit etwas von der Butter oder Margarine bestreichen und ihn dann mit den Händen zu je 1 Rechteck (etwa 25 × 35 cm) ausziehen. Die Ränder, wenn sie dicker sind, abschneiden. Zwei Drittel der restlichen Butter oder Margarine auf die Teigstücke streichen und mit Semmelbröseln bestreuen, dabei an den Rändern etwa 3 cm frei lassen.
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4. Apfelwürfel oder -raspel, Rosinen, Zucker, Vanillin-Zucker und Mandeln mischen, halbieren und auf den Teigstücken verteilen. Die frei gelassenen Teigränder der kürzeren Seiten auf die Füllung klappen. Die Teige jeweils mithilfe des Tuches von der längeren Seite her aufrollen und an den Enden gut zusammendrücken. Die Strudel nebeneinander auf ein Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt) legen, wieder mit etwas von der restlichen Butter oder Margarine bestreichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Strudel etwa 50 Minuten backen.

5.
Nach etwa 30 Minuten Backzeit die Strudel mit der restlichen Butter oder Margarine bestreichen.

6. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Die Strudel auf dem Backblech erkalten lassen oder warm servieren. Strudel vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben.

Tipp: Dazu schmeckt Vanillesauce, die Sie mit etwas Zimt abschmecken können.
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Traubentarte |

Einfach

Insgesamt:

 E: 59 g, F: 241 g, Kh: 488 g, kJ: 18387, kcal: 4394

Zum Vorbereiten:

		   200 g		grüne Weintrauben

		   200 g		blaue Weintrauben



Für den Rührteig:

		   250 g		weiche Butter oder Margarine

		   225 g		Zucker

		   4		Eier (Größe M)

		   150 g		Dinkel-Vollkornmehl

		   75 g		Weizenmehl

		   2 gestr. TL		Dr. Oetker Backin



Zum Bestreichen:

		   3 EL		Quittengelee



Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 40 Minuten

1. Zum Vorbereiten Weintrauben waschen, trocken tupfen, entstielen, halbieren und entkernen.

2. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160°C

3. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Anschließend die Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute).

4. Beide Mehlsorten und das Backpulver mischen, in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren. Den Teig in eine Tarteform (Ø 30 cm, gefettet) geben und glatt streichen. Weintraubenhälften auf dem Teig verteilen.

5. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Tarte etwa 40 Minuten backen.

6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Die Tarte etwas abkühlen lassen.

7. Zum Bestreichen Gelee in einem kleinen Topf kurz aufkochen. Die noch warme Tarte damit bestreichen. Tarte erkalten lassen.
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Bananen-Apfel-Kuchenmit Nuss-Streuseln |

Einfach

Insgesamt:

 E: 30 g, F: 125 g, Kh: 246 g, kJ: 9390, kcal: 2238

Für den Teig:

		   100 g		Dinkelgrieß

		   50 g		Maisgrieß (Polenta)

		   80 g		gehackte Haselnusskerne

		   1 Pck.		Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker

		   1–2 TL		Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

		   80 g		zerlassene, abgekühlte Butter

		   2 EL		flüssiger Blütenhonig



		   2		mittelgroße Bananen

		   1 EL		Zitronensaft

		   2		mittelgroße, säuerliche Äpfel, z. B. Elstar



		   2 EL		Wild-Preiselbeeren



Zubereitungszeit: 20 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 35 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Dinkel- und Maisgrieß in eine Rührschüssel geben. Haselnusskerne, Vanille-Zucker und Zitronenschale untermischen. Butter und Honig hinzugeben. Anschließend die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zu Streuseln von gewünschter Größe verarbeiten.

3. Die Hälfte der Streusel in einer Tarteform (Ø 26 cm, gefettet) verteilen und andrücken. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und den Gebäckboden etwa 15 Minuten vorbacken.

4. Bananen schälen, der Länge nach halbieren und in Scheiben schneiden. Bananenscheiben mit Zitronensaft mischen. Die Äpfel waschen, abtrocknen, evtl. mit Schale auf einer Haushaltsreibe grob raspeln.

5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Bananenscheiben und Apfelraspel mit der restlichen Streuselmasse vermengen und auf den vorgebackenen, heißen Gebäckboden geben.

6. Die Form wieder auf dem Rost in den heißen Backofen schieben. Den Kuchen bei gleicher Backofeneinstellung in etwa 20 Minuten fertig backen.

7. Die Form auf einen Kuchenrost stellen, den Kuchen etwas abkühlen lassen. Die Preiselbeeren in Klecksen (mithilfe eines Teelöffels) auf dem warmen Kuchen verteilen. Den Kuchen erkalten lassen.
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Schneetorte |

Etwas aufwendiger

Insgesamt:

 E: 64 g, F: 256 g, Kh: 480 g, kJ: 18928, kcal: 4528

Für den Belag:

		   3		Eiweiß (Größe M)

		   150 g		feinkörniger Zucker



Für den Rührteig:

		   75 g		weiche Butter oder Margarine

		   75 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Prise		Salz

		   3		Eigelb (Größe M)

		   100 g		Weizenmehl

		   ½ gestr. TL		Dr. Oetker Backin



Zum Bestreuen:

		   75 g		gehobelte Mandeln



Für die Füllung:

		   1 Glas		Stachelbeeren (Abtropfgewicht 390 g)

		   1 Pck.		Tortenguss, klar, ungezuckert

		   2 EL		Zucker

		   250 ml (¼ l)		Stachelbeersaft (aus dem Glas)

		   400 g		Schlagsahne

		   2 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif

		   2 TL		Zucker



		   etwas		Puderzucker



Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 20 Minuten je Boden

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160°C

2. Für den Belag Eiweiß so steif schlagen, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Nach und nach Zucker kurz unterschlagen.

3. Für den Teig Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.
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4. Eigelb nach und nach unterrühren (jedes Eigelb etwa ½ Minute). Mehl mit Backpulver mischen und in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterrühren.

5. Für 2 Böden jeweils die Hälfte des Teiges auf einen Springformboden (Ø 26 cm, gefettet) streichen. Die Hälfte des Eischnees darauf verteilen und mit der Hälfte der Mandeln bestreuen. Den Springformrand darumlegen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Böden nacheinander je etwa 20 Minuten backen.

6. Den zweiten Boden ebenso zubereiten und backen. Die einzelnen Böden sofort nach dem Backen vom Springformrand und -boden lösen. Böden auf je einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen.

7. Für die Füllung Stachelbeeren in einem Sieb gut abtropfen lassen, Saft auffangen und 250 ml (¼ l) abmessen, evtl. mit Wasser ergänzen. Aus Tortengusspulver, 2 Esslöffeln Zucker und dem Saft einen Guss nach Packungsanleitung zubereiten. Die Stachelbeeren unterheben, abkühlen lassen.

8. Sahne mit Sahnesteif und Zucker steif schlagen. Einen Boden zunächst mit der Stachelbeermasse, dann mit der Sahne bestreichen. Den zweiten Boden in 16 Stücke teilen und auf die Sahne legen. Die Torte mindestens 60 Minuten in den Kühlschrank stellen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben.
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Apfel-Ananas-Torte |

Etwas aufwendiger

Insgesamt:

E: 55 g, F: 324 g, Kh: 525 g, kJ: 22229, kcal: 5311

Für den Rührteig:

		   150 g		weiche Butter oder Margarine

		   125 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   3		Eier (Größe M)e150 g Weizenmehl

		   25 g		gesiebte Speisestärke

		   1 gestr. TL		Dr. Oetker Backin



Für den Belag:

		   50 g		Kokosraspel

		   30 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   20 g		zerlassene (flüssige) Butter



Für die Füllung:

		   1 Dose		Ananasstücke (Abtropfgewicht 275 g)

		   evtl. 50 ml		Apfelsaft oder Wasser

		   750 g		Äpfel, z. B. Elstar, Cox Orange

		   1 Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

		   3 Blatt		weiße Gelatine

		   400 g		Schlagsahne

		   20 g		Puderzucker



Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 25 Minuten

1. Für den Teig Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

2. Die Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen und auf mittlerer Stufe kurz unterrühren.

3. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet) geben und glatt streichen.

4. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

5. Für den Belag Kokosraspel mit Zucker, Vanillin-Zucker und der flüssigen Butter gut vermischen. Die Kokosmasse auf den Rührteig geben und mit einer Gabel gleichmäßig verteilen.

6. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) schieben. Den Gebäckboden etwa 25 Minuten backen.

7. Den Gebäckboden aus der Form lösen und auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen.

8. Für die Füllung die Ananasstücke in einem Sieb gut abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen und 250 ml (¼ l) abmessen, evtl. mit Apfelsaft oder Wasser auffüllen.

9. Äpfel schälen, vierteln, entkernen, in dünne Spalten schneiden und in einen Topf geben. 200 ml des Ananassaftes hinzugeben, zum Kochen bringen und 2–3 Minuten kochen lassen.

10. Pudding-Pulver mit dem restlichen Ananassaft anrühren. Angerührtes Pudding-Pulver und Ananasstücke in die von der Kochstelle genommene Apfelmasse rühren und unter Rühren gut aufkochen lassen.

11. Den Topf von der Kochstelle nehmen. Die Apfel-Ananas-Masse etwa 15 Minuten abkühlen lassen.

12. Dann den Gebäckboden einmal waagerecht durchschneiden. Den unteren Gebäckboden auf eine Tortenplatte legen, einen Tortenring darumstellen. Den oberen Gebäckboden mit einem Sägemesser in 12 Stücke schneiden.

13. Die Apfel-Ananas-Masse auf den unteren Gebäckboden geben, glatt streichen und anschließend erkalten lassen.

14. Die Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Die Sahne mit Puderzucker steif schlagen. Die eingeweichte Gelatine ausdrücken und in einem kleinen Topf unter Rühren auflösen (nicht kochen), etwas abkühlen lassen. Die Gelatine unter die Sahne rühren, auf der Apfel-Ananas-Masse verteilen und glatt streichen. Die vorbereiteten Tortenstücke darauflegen und etwas andrücken.

15. Die Torte etwa 2 Stunden in den Kühlschrank stellen. Tortenring lösen und entfernen.

[image: ]

Tipps: Große Ananasstücke halbieren. Die gut abgetropften Ananasstücke evtl. etwas ausdrücken, so kann mehr Saft aufgefangen werden.
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Spiegeleiernester |

Fruchtig

10 Stück

Insgesamt:

 E: 50 g, F: 140 g, Kh: 310 g, kJ: 11370, kcal: 2710

Für den Teig:

		   450 g		TK-Blätterteig (10 quadratische Platten)



Für den Belag:

		   1 Dose		Aprikosenhälften (Abtropfgewicht 240 g)

		   2 EL		Milch

		   1 Pck.		backfeste Puddingcreme

		   250 ml (¼ l)		Milch



Zum Bestreuen:

		   50 g		gestiftelte Mandeln



Zum Bestreichen:

		   2 EL		Aprikosenkonfitüre

		   1 EL		Wasser



Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Auftau- und Abkühlzeit

Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech

1. Blätterteigplatten nebeneinander nach Packungsanleitung auftauen lassen.

2. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 220°C

Heißluft: etwa 200°C

3. Aprikosenhälften in einem Sieb abtropfen lassen. 10 Aprikosenhälften beiseitelegen, die restlichen Aprikosenhälften klein würfeln.

4. Die Blätterteigquadrate auf Backbleche (mit Backpapier belegt) legen. Die Teigränder mit Milch bestreichen. Puddingcreme mit Milch nach Packungsanleitung zubereiten, Aprikosenwürfel unterheben. In die Mitte jeder Teigplatte 2 Teelöffel von der Puddingcreme geben. Je 1 Aprikosenhälfte mit der Schnittfläche nach unten darauflegen. Die Teigränder mit Mandeln bestreuen.
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5. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Spiegeleiernester etwa 15 Minuten je Backblech backen.

6. Die Spiegeleiernester mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten lassen.

7. Zum Bestreichen Konfitüre mit Wasser in einem kleinen Topf unter Rühren aufkochen lassen. Die Spiegeleiernester damit bestreichen und trocknen lassen.

Tipps: Wenn Sie keine Packung TK-Blätterteig mit quadratischen Teigplatten bekommen, können Sie auch eine Packung (450 g) mit rechteckigen Teigplatten verwenden. Halbieren Sie die 6 rechteckigen Platten, sodass Sie 12 Teigplatten erhalten. Legen Sie 12 Aprikosenhälften beiseite und würfeln Sie nur die restlichen. Ansonsten können Sie das Rezept wie beschrieben zubereiten. Backfeste Puddingcreme gibt es mit Vanille-Geschmack. Sie lässt sich schnell zubereiten und bleibt lange schnittfest. Sie eignet sich auch zum Füllen von anderen Kuchen und Gebäcken, z. B. Bienenstich oder Butterkuchen.
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Heidelbeertarte |

Einfach

Insgesamt:

 E: 49 g, F: 132 g, Kh: 379 g, kJ: 12293, kcal: 2938

Für den Belag:

		   300 g		TK-Heidelbeeren

		   		oder 2 Gläser Heidelbeeren (Abtropfgewicht je 125 g)



Für den All-in-Teig:

		   250 g		Weizenmehl

		   2 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   120 g		brauner Zucker (Kandisfarin)

		   1 Pck.		Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker

		   1 Prise		Salz

		   1 Pck.		Dr. Oetker Finesse Natürliches Orangenschalen-Aroma

		   125 g		weiche Butter oder Margarine

		   3		Eier (Größe M)

		   4 EL		Milch



Zum Bestreichen:

		   2 EL		bittere Orangenmarmelade

		   1 EL		Wasser



Zubereitungszeit: 25 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 35 Minuten

1. Für den Belag die Heidelbeeren aus dem Glas in einem Sieb gut abtropfen lassen.

2. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

3. Für den Teig Mehl und Backpulver in eine Rührschüssel geben und mit einem Schneebesen verrühren. Braunen Zucker, Vanille-Zucker, Salz, Orangenschalen-Aroma, Butter oder Margarine, Eier und die Milch hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.
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4. Den Teig in eine Tarteform (Ø 26–28 cm, gefettet) füllen und glatt streichen. Die gefrorenen Heidelbeeren oder die gut abgetropften Heidelbeeren darauf verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Tarte etwa 35 Minuten backen.

5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen und die Tarte erkalten lassen.

6. Orangenmarmelade und Wasser unter Rühren kräftig aufkochen lassen. Die Marmelade auf die Beeren streichen und abkühlen lassen.

Tipp: Servieren Sie die Tarte mit einer Eierlikör-Sahne. Dafür unter 250 g steif geschlagene Sahne 2–3 Esslöffel Eierlikör rühren.
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Französischer Zwetschenkuchen |

Klassisch

Insgesamt:

 E: 56 g, F: 211 g, Kh: 334 g, kJ: 14672, kcal: 3508

Für den Rührteig:

		   150 g		weiche Butter oder Margarine

		   100 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker

		   1 gestr. TL		gemahlener Zimt

		   1 Msp.		gemahlene Nelken

		   2		Eier (Größe M)

		   150 g		Weizenmehl

		   1 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   50 g		abgezogene, gemahlene Mandeln



Zum Bestreuen:

		   50 g		abgezogene, gemahlene Mandeln



Für den Belag:

		   750 g		Zwetschen



Zum Bestreichen:

		   3 EL		Johannisbeergelee

		   1 EL		Zitronensaft



Zum Bestreuen:

		   25 g		gestiftelte Mandeln



Zubereitungszeit: 30 Minuten

Backzeit: etwa 35 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren.

3. Nach und nach Zucker, Vanille-Zucker, Zimt und Nelken unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.
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4. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehl mit Backpulver mischen und in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterrühren. Mandeln unterheben.

5. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet) geben, glatt streichen und mit Mandeln bestreuen.

6. Für den Belag Zwetschen waschen, abtrocknen, halbieren und entsteinen. Große Zwetschen vierteln und die Spitzen etwa ½ cm tief einschneiden. Die Zwetschen von außen nach innen auf den Teig legen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Zwetschenkuchen etwa 35 Minuten backen.

7. Die Form auf einen Kuchenrost stellen.

8. Zum Bestreichen Gelee mit Zitronensaft in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen. Die Zwetschen sofort damit bestreichen und mit den Mandeln bestreuen. Den Kuchen erkalten lassen und aus der Form lösen.

Tipp: Den Zwetschenkuchen mit steif geschlagener Sahne servieren.
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Himbeer-Götter-Traum |

Raffiniert

Insgesamt:

 E: 97 g, F: 234 g, Kh: 564 g, kJ: 20378, kcal: 4872

Für den Biskuitteig:

		   4		Eier (Größe M)

		   3 EL		Orangensaft oder Wasser

		   150 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   150 g		Weizenmehl

		   1 gestr. TL		Dr. Oetker Backin



Für die Füllung:

		   1 Beutel		aus 1 Pck. Götterspeise Himbeer-Geschmack

		   30 g		Zucker

		   125 ml (1/8 l)		Himbeersirup

		   500 g		Joghurt oder Speisequark (Magerstufe)

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   300 g		Schlagsahne



Zum Verzieren und Garnieren:

		   1 Beutel		aus 1 Pck. Götterspeise Himbeer-Geschmack

		   75 g		Zucker

		   375 ml (3/8 l)		Wasser

		   300 g		Schlagsahne

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker



Zum Bestreuen:

		   30 g		Hagelzucker



Zubereitungszeit: 70 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 30 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig die Eier und Orangensaft oder Wasser mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.

3. Mehl mit Backpulver mischen, die Hälfte davon auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Das restliche Mehlgemisch auf die gleiche Weise unterarbeiten. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Biskuitboden etwa 30 Minuten backen.

4. Den Biskuitboden aus der Form lösen, auf einen Kuchenrost stürzen und erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier abziehen. Biskuitboden zweimal waagerecht durchschneiden.

5. Für die Füllung Götterspeise mit 30 g Zucker in einem Kochtopf mischen, dann mit dem Sirup mit einem Kochlöffel verrühren. Die Flüssigkeit unter Rühren erhitzen (nicht kochen), bis alles gelöst ist.Götterspeise etwas abkühlen lassen.

6. Joghurt oder Quark mit Vanillin-Zucker verrühren. Götterspeise unterrühren. Die Sahne steif schlagen. Wenn die Masse anfängt dicklich zu werden, Sahne unterheben.

7. Den unteren Biskuitboden auf eine Tortenplatte legen. Ein Drittel der Himbeercreme daraufstreichen. Den mittleren Boden darauflegen. Gut die Hälfte der restlichen Himbeercreme darauf verteilen und mit dem oberen Boden belegen. Mit der restlichen Himbeercreme bestreichen. Die Torte etwa 2 Stunden kalt stellen.

8. Zum Verzieren und Garnieren die Götterspeise mit Zucker in einem Kochtopf mischen, dann mit Wasser mit einem Kochlöffel verrühren. Die Flüssigkeit unter Rühren erhitzen (nicht kochen), bis alles gelöst ist. Die Götterspeise in eine flache Schale (zum Beispiel Auflaufform) gießen und im Kühlschrank fest werden lassen.

9. Sahne mit Vanillin-Zucker steif schlagen. 3 Esslöffel der Sahne in einen Spritzbeutel mit Lochtülle füllen. Den Tortenrand mit der restlichen Sahne bestreichen und mit Hagelzucker bestreuen. Den äußeren Tortenoberflächenrand mit Sahnetupfen aus dem Spritzbeutel verzieren.
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10. Die Götterspeise aus der Schale auf einen Teller stürzen und in Würfel schneiden. Götterspeisewürfel auf der Tortenoberfläche verteilen. Die Torte bis zum Verzehr kalt stellen.

Tipp: Sie können den Himbeer-Götter-Traum bereits 1 Tag vor dem Verzehr zubereiten. Dann aber den Hagelzucker erst kurz vor dem Servieren an den Rand streuen.
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Himbeerschnitten |

Fruchtig

Insgesamt:

 E: 60 g, F: 220 g, Kh: 350 g, kJ: 15680, kcal: 3750

Zum Vorbereiten:

		   400 g		TK-Himbeeren



Für den Biskuitteig:

		   3		Eier (Größe M)

		   100 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   80 g		Weizenmehl

		   1 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   20 g		gesiebte Speisestärke



Für die Füllung:

		   6 Blatt		weiße Gelatine

		   600 g		Schlagsahne

		   75 g		gesiebter Puderzucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker



Zum Garnieren:

		   100 g		TK-Himbeeren

		   50 g		geschabte Schokoladenlocken oder Schokoladenröllchen

		   etwas		Zucker



Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Auftau-, Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 10 Minuten

1. Zum Vorbereiten die Himbeeren in einem Sieb auftauen lassen.

2. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

3. Für den Teig Eier in einer Rührschüssel mit einem Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, unter Rühren in etwa 1 Minute einstreuen und weitere etwa 2 Minuten schlagen. Das Mehl mit Backpulver und Speisestärke mischen und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren.

4. Den Teig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) streichen. Das Backpapier an der offenen Seite des Backblechs zur Falte knicken, sodass ein Rand entsteht. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Biskuitplatte etwa 10 Minuten backen.

5. Die Biskuitplatte sofort nach dem Backen vom Backblechrand lösen, auf mit Zucker bestreutes Backpapier stürzen und erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier vorsichtig abziehen.

6. Für die Füllung Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Die Sahne mit Puderzucker und Vanillin-Zucker steif schlagen. Die Gelatine leicht ausdrücken und dann in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze unter Rühren auflösen.

7. Zuerst 2 Esslöffel der Sahne mit der aufgelösten Gelatine verrühren, Gelatinemasse unter die restliche Sahne heben. Ein Drittel der Sahne in den Kühlschrank stellen. Unter die restliche Sahne die Himbeeren heben.

8. Dann die Biskuitplatte senkrecht halbieren, sodass 2 Platten (etwa 30 × 20 cm) entstehen. Eine Biskuithälfte mit der Himbeersahne bestreichen.

9. Die zweite Biskuithälfte darauflegen und mit der kalt gestellten Sahne gleichmäßig bestreichen. Die Seiten glatt streichen. Anschließend die Kuchenoberfläche nach Belieben mit einem Tortengarnierkamm verzieren.

10. Den Kuchen etwa 2 Stunden in den Kühlschrank stellen.

11. Zum Garnieren die Himbeeren auf Küchenpapier auftauen lassen. Den Kuchen in Schnitten einteilen. Jede Schnitte mit Schokoladenlocken oder -röllchen garnieren. Erst kurz vor dem Servieren die Himbeerschnitten mit den Himbeeren garnieren.

Tipps: Die Schnitten maximal 1 Tag vor dem Verzehr zubereiten. Sie können die Himbeercreme auch mit 2–3 Esslöffeln Cassis-Likör abschmecken. Die Schnitten lassen sich auch mit TK-Johannisbeeren (etwa 350 g) zubereiten.

[image: ]

[image: ]




images/00160.jpg





CR!SVVV74JBRX3A1ANTCFT33AH6JVFH_split_136.html

Pflaumen-Rosetten-Kuchen |

Raffiniert

Insgesamt:

 E: 66 g, F: 97 g, Kh: 417 g, kJ: 11915, kcal: 2847

Für den Belag:

		   750 g		Pflaumen

		   50 g		schwarzes Johannisbeergelee



Für den Quark-Öl-Teig:

		   300 g		Weizenmehl

		   1 Pck.		Dr. Oetker Backin

		   75 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   150 g		Speisequark (Magerstufe)

		   1 Prise		Salz

		   6 EL		Milch

		   6 EL		Speiseöl



Zum Bestreuen:

		   50 g		abgezogene, gemahlene Mandeln



Zum Bestreichen:

		   4 EL		Pflaumensaft (von den gekochten Pflaumen)



Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 40 Minuten

1. Für den Belag Pflaumen waschen, trocken reiben, halbieren, entsteinen. Pflaumenhälften in etwa 1 cm dicke Spalten schneiden und nochmals quer halbieren.

2. Gelee in einem kleinen Topf unter Rühren erhitzen. Die Pflaumenstücke hinzugeben und unter Rühren bei mittlerer Hitze 1–2 Minuten kochen lassen. Die Pflaumenmasse erkalten lassen. Anschließend in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft auffangen.

3. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160°C

4. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker, Quark, Salz, Milch und Speiseöl hinzufügen.
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5. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten (nicht zu lange, Teig klebt sonst). Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem Quadrat (etwa 40 × 40 cm) ausrollen und mit Mandeln bestreuen. Pflaumenmasse darauf verteilen. Den Teig aufrollen und 12 Stücke daraus schneiden.

6. Die Teigstücke mit der Schnittfläche nach oben von außen nach innen in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet) setzen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 40 Minuten backen.

7. Zum Bestreichen Pflaumensaft in einem kleinen Topf zum Kochen bringen.

8. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen sofort mit dem Pflaumensaft bestreichen. Dann den Kuchen aus der Form lösen und auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen.

Tipps: Den noch heißen Kuchen mit gebräunten, gehobelten Mandeln bestreuen. Sie können statt der Pflaumen auch etwa 400 g Pflaumenmus verwenden.
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Puddingschnecken |

Gefriergeeignet
etwa 30 Stück

Insgesamt:

 E: 90 g, F: 120 g, Kh: 750 g, kJ: 19650, kcal: 4680

Für den Hefeteig:

		   125 ml (1/8 l)		Milch

		   100 g		Butter oder Margarine

		   500 g		Weizenmehl

		   1 Pck.		Dr. Oetker Trockenbackhefe

		   50 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   2		Eier (Größe M)



		   etwas		Weizenmehl



Für die Füllung:

		   2 Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

		   750 ml (¾ l)		Milch

		   80 g		Zucker

		   100 g		Rosinen



Zum Aprikotieren:

		   4 EL		Aprikosenkonfitüre

		   2 EL		Wasser



Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Teiggeh- und Abkühlzeit

Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech

1. Für den Teig die Milch in einem kleinen Topf erwärmen. Butter oder Margarine darin zerlassen.

2. Mehl in einer Rührschüssel mit der Trockenbackhefe sorgfältig vermischen. Restliche Zutaten und die warme Milch-Fett-Mischung hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig leicht mit Mehl bestäuben und zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).

3. Für die Füllung aus Pudding-Pulver, der Milch und dem Zucker einen Pudding nach Packungsanleitung, (aber nur mit 750 ml [¾ l] Milch) zubereiten. Pudding erkalten lassen, dabei ab und zu umrühren. Rosinen unterrühren.

4. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

5. Den Hefeteig leicht mit Mehl bestäuben, aus der Schüssel nehmen und auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten.

6. Den Teig zu einem Rechteck (etwa 60 × 40 cm) ausrollen und mit der Puddingmasse bestreichen. Den Teig von der längeren Seite her aufrollen und in etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden. Die Teigscheiben mit Abstand auf Backbleche (mit Backpapier belegt, 6–8 Scheiben je Backblech) legen.

7. Die Teigscheiben nochmals zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar vergrößert haben (etwa 20 Minuten). Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Puddingschnecken etwa 15 Minuten backen.

8. Zum Aprikotieren Konfitüre durch ein Sieb streichen, mit Wasser in einem kleinen Topf unter Rühren etwas einkochen lassen.

9. Die Puddingschnecken mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Die Puddingschnecken sofort mit der Konfitüre bestreichen und erkalten lassen.
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Baisertorte mit Himbeeren |

Für Gäste

Insgesamt:

 E: 47 g, F: 237 g, Kh: 458 g, kJ: 17708, kcal: 4232

Für die Baiserböden:

		   4		Eiweiß (Größe M, etwa 200 ml)

		   1 Prise		Salz

		   180 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker



Für die Füllung:

		   1½ l		Himbeereis



Für den Belag:

		   250 g		Himbeeren



Zum Verzieren und Bestäuben:

		   300 g		Schlagsahne

		   etwas		Puderzucker



Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühl- und Antauzeit

Trockenzeit: etwa 60 Minuten

1. Für die Baiserböden auf zwei Bögen Backpapier je einen Kreis (Ø etwa 22 cm) zeichnen. Die vorgezeichneten Bögen jeweils auf ein Backblech legen.

2. Den Backofen vorheizen.

Heißluft: etwa 150°C

3. Für die Baiserböden Eiweiß mit Salz und 100 g des Zuckers mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe steif schlagen. Restlichen Zucker hinzugeben und weitere etwa 4 Minuten schlagen. Der Schnee muss so fest sein, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Vanillin-Zucker unterschlagen.

4. Zehn Esslöffel der Baisermasse als Tupfen auf die freien Flächen der mit Backpapier belegten Backbleche spritzen. Die restliche Baisermasse halbieren.

5. Jeweils die Hälfte des Eischnees auf die vorgezeichneten Kreise geben und etwa 2 cm dick verstreichen. Die Backbleche zusammen (übereinander) in den vorgeheizten Backofen (Heißluft) schieben. Die Baiserböden etwa 60 Minuten trocknen.

6. Die Baiserböden und Tupfen mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Baiserböden und Tupfen erkalten lassen.

7. Für die Füllung das Himbeereis antauen lassen. Für den Belag Himbeeren verlesen.

8. Einen Baiserboden auf eine Tortenplatte legen. Das angetaute Himbeereis evtl. mit Handrührgerät mit Rührbesen kurz cremig schlagen und auf dem Baiserboden verteilen.

9. Den zweiten Baiserboden darauflegen. Die Baisertupfen an den Tortenrand stellen und andrücken.

10. Zum Verzieren und Bestäuben die Sahne steif schlagen und in einen Spritzbeutel mit Sterntülle (Ø etwa 12 mm) geben. Die Zwischenräume zwischen den Tupfen und dem oberen äußeren Rand mit der Sahne verzieren. Die Tortenmitte mit den Himbeeren belegen. Baisertupfen mit Puderzucker bestäuben. Die Baisertorte sofort servieren oder bis zum Verzehr in den Gefrierschrank stellen.
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Mirabellentarte |

Fruchtig – mit Alkohol

Insgesamt:

 E: 60 g, F: 229 g, Kh: 414 g, kJ: 16842, kcal: 4023

Für den Belag:

		   1 Glas		Mirabellen (Abtropfgewicht 350 g)



Für den Knetteig:

		   225 g		Weizenmehl

		   ½ gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   1 Prise		Salz

		   50 g		abgezogene, gemahlene Mandeln

		   40 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

		   125 g		Butter oder Margarine

		   1		Ei (Größe M)



Zum Bestreuen:

		   2 EL		abgezogene, gemahlene Mandeln



Für den Guss:

		   1		Ei (Größe M)

		   80 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   ½ Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Sahne-Geschmack

		   200 g		Schlagsahne

		   1 EL		Mirabellengeist



Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Kühlzeit

Backzeit: etwa 45 Minuten

1. Für den Belag Mirabellen in einem Sieb sehr gut abtropfen lassen und entsteinen.

2. Für den Teig das Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Salz, Mandeln, Zucker, Vanillin-Zucker, Zitronenschale, Butter oder Margarine und Ei hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie gewickelt etwa 60 Minuten kalt stellen.

3. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

Heißluft: etwa 180 °C

4. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einer runden Platte (Ø etwa 30 cm) ausrollen und in die Tarteform (Ø 28 cm, gefettet, gemehlt) legen. Dann den Rand andrücken. Evtl. überstehenden Rand abschneiden. Den Teigboden mit 1 Esslöffel Mandeln bestreuen.

5. Für den Guss Ei, Zucker, Vanillin-Zucker, Pudding-Pulver, Sahne und Mirabellengeist in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen verrühren. Den Guss auf dem Teigboden verteilen und mit Mirabellen belegen. Restliche Mandeln daraufstreuen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben.Die Tarte etwa 45 Minuten backen.

6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Die Tarte warm oder kalt servieren.
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Obstkuchen, französisch |

Raffiniert

Insgesamt:

 E: 44 g, F: 186 g, Kh: 416 g, kJ: 14923, kcal: 3566

Für den Knetteig:

		   200 g		Weizenmehl

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Prise		Salz

		   1		Ei (Größe M)

		   100 g		Butter oder Margarine



Für den Belag:

		   250 g		Aprikosen

		   3		mittelgroße Äpfel

		   2		Birnen



Für den Guss:

		   2		Eigelb (Größe M)

		   250 g		Schlagsahne

		   60 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   2 gestr. EL		Speisestärke



Zum Aprikotieren:

		   4–5 EL		Aprikosenkonfitüre

		   1 EL		Wasser



Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 50 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig das Mehl in eine Rührschüssel geben. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Knethaken auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Anschließend auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

3. Gut die Hälfte des Knetteiges auf dem Boden einer Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet) ausrollen, den Springformrand darumlegen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und den Boden etwa 10 Minuten vorbacken.
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4. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Gebäckboden etwas abkühlen lassen. Den restlichen Teig zu einer langen Rolle formen, als Rand auf den vorgebackenen Boden legen und so an die Form drücken, dass ein 2–3 cm hoher Rand entsteht.

5. Für den Belag Aprikosen abspülen, trocken tupfen, halbieren, entsteinen und in Spalten schneiden. Äpfel und Birnen schälen, vierteln, entkernen und ebenfalls in Spalten schneiden. Den vorgebackenen Boden dekorativ mit dem Obst belegen.

6. Für den Guss Eigelb und Sahne mit einem Schneebesen verrühren. Zucker, Vanillin-Zucker und Speisestärke unterrühren. Den Guss auf dem Obst verteilen. Die Form wieder auf dem Rost in den heißen Backofen schieben und den Kuchen bei gleicher Backofeneinstellung in etwa 40 Minuten fertig backen.

7. Den Kuchen nach dem Backen aus der Form lösen. Zum Aprikotieren Konfitüre mit Wasser unter Rühren kurz aufkochen lassen. Die Konfitüre durch ein Sieb streichen. Den heißen Kuchen sofort mithilfe eines Backpinsels damit bestreichen und etwas abkühlen lassen. Den Kuchen aus der Form lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Tipp: Statt Schlagsahne können Sie für den Guss auch 250 g Rahmjoghurt (10 % Fett) verwenden.
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Apfeltaschen |

Für Kinder

Insgesamt:

 E: 70 g, F: 112 g, Kh: 328 g, kJ: 15190, kcal: 3626

Für den Hefeteig:

		   200 ml		Milch

		   50 g		Butter oder Margarine

		   375 g		Weizenmehl

		   1 Pck.		Dr. Oetker Trockenbackhefe

		   50 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Prise		Salz

		   1		Ei (Größe M)



		   etwas		Weizenmehl



Für die Füllung:

		   500 g		Äpfel, z. B. Jonagold, Elstar

		   50 g		Rosinen

		   40 g		Zucker

		   20 g		Butter



Zum Bestreichen und Bestreuen:

		   		Milch

		   		gehobelte Mandeln



Für den Guss:

		   100 g		gesiebter Puderzucker

		   1 EL		Zitronensaft

		   10 g		Butter



Zubereitungszeit: 65 Minuten, ohne Teiggeh- und Abkühlzeit

Backzeit: etwa 20 Minuten je Backblech

1. Für den Teig die Milch in einem kleinen Topf erwärmen. Butter oder Margarine darin zerlassen.

2. Mehl in einer Rührschüssel mit Trockenbackhefe sorgfältig vermischen. Die restlichen Zutaten und die warme Milch-Fett-Mischung hinzufügen.

3. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.

4. Den Teig leicht mit Mehl bestäuben und zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).

5. Für die Füllung Äpfel schälen, vierteln, entkernen und in kleine Stücke schneiden. Die Apfelstücke mit Rosinen, Zucker und Butter unter Rühren in einem Topf andünsten und erkalten lassen.

6. Den Teig leicht mit Mehl bestäuben, aus der Schüssel nehmen und auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten.

7. Teig dünn ausrollen und 14 Kreise (Ø etwa 12 cm) ausstechen. Die Apfelmasse auf einer Hälfte jeder Teigplatte verteilen.

8. Den Rand jeder Teigplatte mit Milch bestreichen und die andere Teighälfte daraufklappen. Die Ränder mit einer Gabel oder einer Teigkarte gut andrücken.

9. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

Heißluft: etwa 180 °C

10. Die Apfeltaschen mit Milch bestreichen. Nach Belieben mit Mandeln bestreuen.

11. Die Apfeltaschen auf Backbleche (mit Backpapier belegt) legen und nochmals zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar vergrößert haben (etwa 30 Minuten).

12. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Apfeltaschen etwa 20 Minuten je Backblech backen.

13. Die Apfeltaschen mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen.

14. Für den Guss Puderzucker mit Zitronensaft zu einer dickflüssigen Masse verrühren. Butter zerlassen und unterrühren.

15. Die heißen Apfeltaschen sofort damit bestreichen und erkalten lassen.
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Amaretti-Kirsch-Torte |

Erfrischend – kalorienarm

Insgesamt:

E: 36 g, F: 49 g, Kh: 260 g, kJ: 6928, kcal: 1648

Für den Boden:

		   50 g		Zwieback

		   50 g		Amaretti-Kekse (ital. Mandelmakronen)

		   40 g		zerlassene, etwas abgekühlte Halbfett-Butter



Für die Puddingcreme:

		   2 Blatt		weiße Gelatine

		   350 ml		entrahmte Milch (0,5 % Fett)

		   40 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Sahne-Geschmack

		   200 g		saure Sahne (10 % Fett)



Für den Belag:

		   1 Glas		Sauerkirschen(Abtropfgewicht 175 g)

		   1 Pck.		Tortenguss, klar, ungezuckert

		   250 ml (¼ l)		Kirschsaft (mit Wasser aufgefüllt)

		   2 gestr. EL		Zucker



		   1 EL		gehobelte Mandeln



Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: 5–7 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Boden die Zwiebäcke und Kekse in einen Gefrierbeutel geben, Beutel fest verschließen. Kekse und Zwiebäcke mit einer Teigrolle fein zerbröseln. Gebäckbrösel gut vermischen und in eine Rührschüssel geben. Butter hinzugeben und mit Handrührgerät mit Knethaken gut verrühren.

3. Die Bröselmasse in eine Springform (Ø 20–22 cm, mit Backpapier belegt) füllen und mit einem Löffel gleichmäßig zu einem Boden andrücken. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Gebäckboden 5–7 Minuten backen.

4. Den Gebäckboden in der Form auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

5. Für die Puddingcreme Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Aus der Milch, Zucker und Pudding-Pulver einen Pudding nach Packungsanleitung (aber mit den hier angegebenen Zutaten) zubereiten. Gelatine leicht ausdrücken und in dem heißen Pudding unter Rühren vollständig auflösen.

6. Den Pudding etwa 5 Minuten unter gelegentlichem Rühren abkühlen lassen, dann saure Sahne unterrühren. Die Puddingcreme auf dem Gebäckboden verteilen und etwa 3 Stunden kalt stellen.

7. Für den Belag Sauerkirschen in einem Sieb gut abtropfen lassen, Saft dabei auffangen und mit Wasser auf 250 ml (¼ l) auffüllen. Die Sauerkirschen auf der Puddingcreme verteilen.

8. Für den Guss aus Tortengusspulver, Kirschsaft und Zucker einen Guss nach Packungsanleitung zubereiten. Den Guss vorsichtig auf den Sauerkirschen verteilen. Guss fest werden lassen. Torte kalt stellen.

9. Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten, herausnehmen und auf einem Teller erkalten lassen. Springformrand lösen und entfernen. Den Tortenrand mit Mandeln bestreuen.
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Vanille-Apfel-Küchlein |

Schnell – mit Alkohol

Insgesamt:

 E: 29 g, F: 109 g, Kh: 459 g, kJ: 12776, kcal: 3056

Für den Teigboden:

		   450 g		TK-Blätterteig



Für den Belag:

		   1 kg		Äpfel, z. B. Elstar

		   etwas		Zitronensaft

		   100 g		Zucker

		   150 ml		Weißwein

		   1		Vanilleschote

		   100 g		Puderzucker



Zubereitungszeit: 20 Minuten, ohne Auftau-, Abkühl- und Ruhezeit

Backzeit: etwa 25 Minuten je Backblech

1. Die Blätterteigplatten nebeneinander zugedeckt nach Packungsanleitung auftauen.

2. Für den Belag die Äpfel schälen, vierteln und die Kerngehäuse entfernen. 8 Apfelviertel mit Zitronensaft beträufeln und beiseitelegen. Restliche Apfelviertel in Stücke schneiden.

3. Apfelstücke, Zucker und Weißwein in einen Topf geben und verrühren. Vanilleschote längs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Vanillemark zu den Apfelstücken geben, zum Kochen bringen.

4. Die Apfelstücke im offenen Topf so lange leicht kochen lassen, bis die Apfelstücke weich und der Wein verdampft ist. Topf von der Kochstelle nehmen, Apfelkompott etwas abkühlen lassen.

5. Die Blätterteigplatten aufeinanderlegen und auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem Rechteck (etwa 38 × 50 cm) ausrollen. 8 runde Platten (Ø etwa 12 cm) ausstechen.

6. Jeweils 4 Teigplatten auf ein Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt) legen. Das Apfelkompott in die Mitte der Blätterteigplatten geben, sodass jeweils ein etwa 1 cm breiter Teigrand frei bleibt.

7. Die beiseitegelegten Apfelviertel in Spalten schneiden, auf das Kompott legen und dick mit Puderzucker bestäuben. Den belegten Blätterteig etwa 15 Minuten ruhen lassen.

8. In der Zwischenzeit den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

9. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Vanille-Apfel-Küchlein etwa 25 Minuten je Backblech backen.

10. Die Apfel-Küchlein jeweils vom Backblech lösen, auf eine Platte legen und sofort servieren.

Tipps: Crème fraîche oder steif geschlagene Schlagsahne dazu servieren. Die Blätterteigreste können locker zusammengelegt und wieder ausgerollt werden. Anschließend 2 runde Platten (Ø etwa 12 cm) daraus ausstechen.
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Plunderecken |

Für Kinder – dauert länger

Insgesamt:

 E: 116 g, F: 240 g, Kh: 678 g, kJ: 22631, kcal: 5409

Für den Plunderteig:

		   500 g		Weizenmehl

		   1 Pck.		Dr. Oetker Trockenbackhefe

		   25 g		Zucker

		   1 Prise		Salz

		   2		Eier (Größe M)

		   250 ml (¼ l)		kalte Milch



		   250 g		kalte Butter



Für die Füllung:

		   250 g		Speisequark (Magerstufe)

		   1		Ei (Größe M)

		   50 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 EL		Speisestärke



Zum Aprikotieren:

		   150 g		Aprikosenkonfitüre

		   2 EL		Wasser



Für den Guss:

		   100 g		gesiebter Puderzucker

		   2 EL		Zitronensaft



Zubereitungszeit: 90 Minuten, ohne Ruhe- und Kühlzeit

Backzeit: 15–20 Minuten je Backblech

1. Für den Teig das Mehl in eine Rührschüssel geben und mit der Trockenbackhefe sorgfältig vermischen. Zucker, Salz, Eier und Milch hinzufügen.

2. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt etwa 5 Minuten bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

3. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem Rechteck (etwa 25 × 25 cm) ausrollen. Kalte Butter in dünne Scheiben schneiden. Die Hälfte der Teigplatte damit belegen, die andere Teighälfte darüberklappen und leicht andrücken.

4. Das Teigpaket mit der breiten Seite zur Arbeitsflächenkante legen, wieder zu einem Rechteck (etwa 20 × 50 cm) ausrollen. Von der kürzeren Seite her zur Mitte so zusammenklappen, dass die Teigkanten aneinanderstoßen. Den Teig nochmals von der längeren Seite so überschlagen, dass 4 Teiglagen entstehen. Den Teig zugedeckt etwa 15 Minuten kalt stellen.

5. Das Teigpaket mit der breiten Seite zur Arbeitsflächenkante legen, nochmals wie unter Punkt 3 beschrieben, ausrollen und zusammenschlagen. Den Teig wieder etwa 15 Minuten kalt stellen.

6. Für die Füllung den Quark mit Ei, Zucker, Vanillin-Zucker und Speisestärke verrühren.

7. Den Teig zu einem Rechteck (etwa 30 × 40 cm) ausrollen und 12 Quadrate (etwa 10 × 10 cm) ausschneiden. Jeweils etwas von der Quarkmasse in die Mitte der Teigquadrate geben. Die Teigquadrate zu Dreiecken zusammenklappen. Die Teigränder mit einer Gabel andrücken.

8. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

9. Die Teigecken mit Abstand auf 2 Backbleche (mit Backpapier belegt) legen und nochmals etwa 15 Minuten bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

10. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Plunderecken 15–20 Minuten je Backblech backen.

11. Konfitüre durch ein Sieb streichen, mit Wasser in einem kleinen Topf unter Rühren zum Kochen bringen. Die heißen Plunderecken sofort nach dem Backen damit bestreichen und erkalten lassen.

12. Für den Guss Puderzucker mit so viel Zitronensaft verrühren, dass ein dickflüssiger Guss entsteht. Die Plunderecken mit dem Guss besprenkeln oder bestreichen. Guss fest werden lassen.
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Plunderkranz |

Dauert länger – mit Alkohol

Insgesamt:

 E: 98 g, F: 340 g, Kh: 601 g, kJ: 24944, kcal: 5962

Für den Plunderteig:

		   375 g		Weizenmehl

		   1 Pck.		Dr. Oetker Trockenbackhefe

		   50 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Prise		Salz

		   1		Ei (Größe M)

		   50 g		in Stücke geschnittene Butter

		   200 ml		kalte Milch



		   150 g		kalte Butter in Scheiben



Für die Füllung:

		   200 g		Marzipan-Rohmasse

		   50 g		weiche Butter

		   1 EL		Rum

		   175 g		Rosinen

		   75 g		gehobelte Mandeln



Zum Aprikotieren:

		   3 EL		Aprikosenkonfitüre

		   1 EL		Wasser



Nach Belieben für den Guss:

		   50 g		Puderzucker

		   1–2 EL		Rum



Zubereitungszeit: 70 Minuten, ohne Ruhe-, Kühl- und Abkühlzeit

Backzeit: 35–40 Minuten

1. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben, mit Trockenbackhefe sorgfältig vermischen. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig etwa 5 Minuten bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

2. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem Rechteck (etwa 25 × 40 cm) ausrollen. Die Hälfte der Teigplatte (etwa 25 × 20 cm) mit Butterscheiben belegen, die andere Teighälfte daraufklappen und mit der Teigrolle leicht andrücken. Das Teigpaket mit der breiten Seite zur Arbeitsfläche legen, wieder zu einem Rechteck (etwa 25 × 40 cm) ausrollen, von den kürzeren Seiten her zur Mitte hin so zusammenklappen, dass die Teigkanten aneinanderstoßen. Den Teig nochmals von der längeren Seite her so überschlagen, dass 4 Teiglagen entstehen. Etwa 15 Minuten kalt stellen.

3. Das Teigpaket mit der breiten Seite zur Arbeitsfläche legen, nochmals ausrollen und wie zuvor beschrieben zusammenschlagen. Teigpaket nochmals etwa 15 Minuten kalt stellen.

4. Für die Füllung Marzipan in Stücke schneiden, mit Butter in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren. Rum unterrühren.

5. Das Teigpaket auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem Rechteck (etwa 40 × 50 cm) ausrollen. Die Marzipanmasse darauf verteilen, mit Rosinen und Mandeln bestreuen.

6. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160°C

7. Die Teigplatte der Länge nach durchschneiden. Beide Teighälften von der längeren Seite her aufrollen, umeinanderschlingen und als Kranz auf ein Backblech (gefettet) legen. Teigkranz nochmals etwa 15 Minuten bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

8. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Plunderkranz 35–40 Minuten backen. Den Plunderkranz vom Backblech lösen und auf einen Kuchenrost legen.

9. Zum Aprikotieren Konfitüre mit Wasser in einem kleinen Topf unter Rühren kurz aufkochen lassen. Die Konfitüre durch ein Sieb streichen. Den Plunderkranz sofort damit bestreichen. Etwas abkühlen lassen.

10. Nach Belieben Puderzucker mit Rum zu einer dünnflüssigen Masse verrühren. Den Plunderkranz mit dem Guss überziehen. Guss trocknen lassen.
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Maronen-Törtchen |

Raffiniert

Insgesamt:

 E: 46 g, F: 229 g, Kh: 505 g, kJ: 18187, kcal: 4347

Für den Knetteig:

		   180 g		Weizenmehl

		   100 g		Butter oder Margarine

		   75 g		Zucker

		   1 Prise		Salz

		   1		Eigelb (Größe M)



Für die Maronencreme:

		   400 g		vorgegarte Maronen (vakuumverpackt)

		   100 g		Zucker

		   200 ml		Milch

		   400 g		Schlagsahne

		   30 g		Puderzucker



Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Kühl- und Abkühlzeit

Backzeit: etwa 12 Minuten

1. Für den Knetteig Mehl in eine Rührschüssel geben. Butter oder Margarine, Zucker, Salz und Eigelb hinzufügen.

2. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.

3. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie gewickelt etwa 30 Minuten kalt stellen.

4. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

Heißluft: etwa 180 °C

5. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche etwa 6 mm dick ausrollen. Mit einer runden Ausstechform (Ø etwa 8 cm) Scheiben ausstechen und auf ein Backblech (mit Backpapier belegt) legen. Die Teigscheiben mehrmals mit einer Gabel einstechen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Törtchen etwa 12 Minuten backen.

6. Das Gebäck mit dem Backpapier vom Backblech auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.

7. Für die Creme Maronen aus der Packung nehmen und in einen Topf geben. Zucker und Milch hinzufügen, zum Kochen bringen und etwa 30 Minuten weich kochen. Maronen erkalten lassen, in einen Mixbecher geben und pürieren. Evtl. durch ein Sieb streichen. Sahne steif schlagen. Zwei Drittel der Sahne unter die Maronencreme ziehen.

8. Die Maronencreme in einen Spritzbeutel mit großer Sterntülle (Ø etwa 14 mm) füllen und große „Berge“ auf das Gebäck spritzen. Restliche Sahne mit Puderzucker verrühren und jeweils einen Klecks auf die Maronencreme (-berge) geben.

[image: ]

[image: ]




CR!SVVV74JBRX3A1ANTCFT33AH6JVFH_split_036.html

Brombeerschnitten |

Beliebt

Insgesamt:

 E: 90 g, F: 281 g, Kh: 586 g, kJ: 22150, kcal: 5298

Für den Streuselteig:

		   300 g		Weizenmehl

		   1 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   100 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   175 g		weiche Butter oder Margarine



Für den Belag:

		   750 g		frische oder TK-Brombeeren



Für den Guss:

		   4		Eigelb (Größe M)

		   150 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Bourbon- Vanille-Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Finesse Natürliches Orangenschalen-Aroma

		   150 g		Crème fraîche

		   100 g		abgezogene, gemahlene Mandeln

		   4		Eiweiß (Größe M)

		   50 g		Zucker



		   etwas		Puderzucker

		   einige		Zitronenmelisseblättchen



Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 30 Minuten

1. Für den Streuselteig Mehl und Backpulver in eine Rührschüssel geben und mit einem Schneebesen verrühren. Zucker, Vanillin-Zucker und Butter oder Margarine hinzufügen.

2. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst auf niedrigster, danach auf höchster Stufe zu Streuseln verarbeiten. Streusel mit bemehlten Händen auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und leicht andrücken. Einen Backrahmen darumstellen.
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3. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

4. Für den Belag TK-Brombeeren etwas antauen lassen. Frische Brombeeren abspülen und gut abtropfen lassen. Frische oder angetaute Brombeeren auf dem Teig verteilen.

5. Für den Guss das Eigelb mit Zucker, Vanille-Zucker und Orangenschalen-Aroma schaumig rühren. Crème fraîche und Mandeln hinzufügen, gut verrühren. Eiweiß mit Zucker steif schlagen und unter die Eigelbcreme heben. Den Guss auf die Brombeeren geben und glatt streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Kuchen etwa 30 Minuten backen.

6. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen, Kuchen erkalten lassen. Backrahmen mit einem Messer lösen und entfernen. Den Kuchen mit Puderzucker bestäuben, in Stücke schneiden und mit Zitronenmelisse garnieren.

Tipp: Das Gebäck kann auch mit gemischten Beerenfrüchten, z. B. Himbeeren, Heidelbeeren oder Johannisbeeren, zubereitet werden.
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Überbackener Quarkstrudel |

Beliebt – mit Alkohol

Insgesamt:

 E: 138 g, F: 163 g, Kh: 508 g, kJ: 17415, kcal: 4158



		   100 g		Rosinen

		   1–2 EL		Rum



Für den Strudelteig:

		   250 g		Weizenmehl

		   2–3 EL		Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl

		   1 Prise		Salz

		   150 ml		lauwarmes Wasser



Zum Bestreichen:

		   1 TL		Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl



Für die Füllung:

		   40 g		weiche Butter

		   150 g		Zucker

		   1 Prise		Salz

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   4		Eigelb (Größe M)

		   500 g		Speisequark (Magerstufe)

		   1 Pck.		Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

		   1 Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

		   4		Eiweiß (Größe M)



Zum Bestreichen:

		   50 g		zerlassene, abgekühlte Butter



Für den Guss:

		   250 ml (¼ l)		lauwarme Milch

		   2		Eigelb (Größe M)

		   1 EL		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker



Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Durchzieh-, Ruhe- und Abkühlzeit

Backzeit: etwa 50 Minuten

1. Rosinen in eine flache Schale geben, mit Rum beträufeln und etwas durchziehen lassen.

2. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben. Sonnenblumenöl, Salz und Wasser hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.

3. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Das Wasser ausgießen und den Topf abtrocknen. Den Teig auf Backpapier in den heißen Topf legen. Den Teig mit Sonnenblumenöl bestreichen. Den Topf mit einem Deckel verschließen. Den Teig etwa 30 Minuten ruhen lassen.

4. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160°C

5. Für die Füllung Butter mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Salz, Vanillin-Zucker, Eigelb, Quark, Zitronenschale und Pudding-Pulver hinzufügen. Die Zutaten zu einer geschmeidigen Masse verrühren. Das Eiweiß steif schlagen und vorsichtig unterheben.

6. Den Teig halbieren und auf zwei bemehlten Geschirrtüchern zu je einem Rechteck ausrollen. Dünn mit etwas von der zerlassenen Butter bestreichen. Teigrechtecke dann mit den Händen vorsichtig zu je einem größeren Rechteck (etwa 50 × 40 cm) ausziehen (der Teig muss durchsichtig sein!). Evtl. dickere Ränder abschneiden.

7. Jeweils zwei Drittel der Strudelrechtecke mit der Quarkmasse bestreichen (an den Seiten etwa 3 cm frei lassen) und mit den Rum-Rosinen bestreuen. Die frei gelassenen Ränder über die Füllung schlagen.

8. Den Strudelteig jeweils mithilfe des Geschirrtuches, mit der Füllung beginnend, aufrollen. An den Enden zusammendrücken. Die beiden Strudel mit der Naht nach unten in eine Auflaufform (gefettet) oder in eine Fettpfanne (gefettet) legen. Die Strudel mit der restlichen zerlassenen Butter bestreichen. Die Form auf dem Rost oder die Fettpfanne in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Strudel etwa 15 Minuten backen.
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9. Für den Guss Milch mit Eigelb, Zucker und Vanillin-Zucker verschlagen. Nach der angegebenen Backzeit den Guss über die Strudel gießen.

10. Strudel wieder zurück in den heißen Backofen schieben und bei gleicher Backofeneinstellung in weiteren etwa 35 Minuten fertig backen.

11. Die Strudel in der Form oder der Fettpfanne auf einen Kuchenrost stellen. Strudel etwas abkühlen lassen, in Stücke schneiden und lauwarm servieren.

Tipp: Für die Füllung können Sie statt des Pudding-Pulvers ein Päckchen Dr. Oetker Käsekuchen-Hilfe verwenden.
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Pfirsich-Schmand-Kuchen |

Einfach

Insgesamt:

 E: 58 g, F: 200 g, Kh: 426 g, kJ: 15922, kcal: 3800

Für den Knetteig:

		   150 g		Weizenmehl

		   1 Msp.		Dr. Oetker Backin

		   50 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1		Ei (Größe M)

		   65 g		weiche Butter oder Margarine



Für den Belag:

		   4		Pfirsiche (etwa 650 g)

		   2 Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

		   100 g		Zucker

		   500 ml (½ l)		Milch

		   500 g		Schmand (Sauerrahm)



Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 75 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

2. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker, Ei und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.

3. Dann auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

4. Zwei Drittel des Teiges auf dem Boden einer Springform (Ø 26 cm, gefettet) ausrollen. Den Springformrand darumstellen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Boden etwa 15 Minuten vorbacken.

5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Boden etwas abkühlen lassen. Die Backofentemperatur auf Ober-/Unterhitze: etwa 160°C, Heißluft: etwa 140°C herunterschalten.

6. Für den Belag Pfirsiche kurz in kochendes Wasser legen (nicht kochen lassen) und in kaltem Wasser abschrecken. Pfirsiche enthäuten, halbieren, entsteinen und in Spalten schneiden.

7. Den restlichen Teig zu einer Rolle formen, auf den vorgebackenen Boden legen und so an die Form drücken, dass ein etwa 3 cm hoher Rand entsteht. Pfirsichspalten auf den vorgebackenen Boden legen.

8. Aus dem Pudding-Pulver, Zucker und Milch einen Pudding nach Packungsanleitung (aber mit den hier angegebenen Zutaten) zubereiten. Dann den Topf von der Kochstelle nehmen, Schmand unterrühren. Die Puddingcreme auf den Pfirsichspalten verteilen. Die Form wieder auf dem Rost in den heißen Backofen schieben. Den Kuchen in etwa 60 Minuten fertig backen.

9. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Dann den Kuchen in der Form etwa 2 Stunden abkühlen lassen. Kuchen aus der Form lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.
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Johannisbeer-Baiser-Torte |

Raffiniert

Insgesamt:

 E: 33 g, F: 100 g, Kh: 432 g, kJ: 11791, kcal: 2815

Für den Rührteig:

		   100 g		weiche Butter oder Margarine

		   100 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Prise		Salz

		   2		Eier (Größe M)

		   100 g		Weizenmehl

		   1 Msp.		Dr. Oetker Backin



Zum Bestreuen:

		   etwas		Dr. Oetker Sahnesteif



Für den Belag:

		   500 g		rote Johannisbeeren

		   125 g		Zucker



Für den Guss:

		   250 ml (¼ l)		Saft von den Johannisbeeren (mit Wasser aufgefüllt)

		   1 Pck.		Tortenguss, klar, ungezuckert

		   30 g		Zucker



Für das Baiser:

		   1		Eiweiß (Größe M)

		   50 g		Zucker



Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühl- und Saftziehzeit

Backzeit: 20–25 Minuten

Grillzeit: 5–10 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

3. Die Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Das Mehl mit Backpulver mischen und kurz auf mittlerer Stufe unterrühren.

4. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Gebäckboden 20–25 Minuten backen.

5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Nach etwa 10 Minuten den Gebäckboden mit einem Messer aus der Form lösen und auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Gebäckboden erkalten lassen und auf eine ofenfeste Tortenplatte legen.

6. Einen Tortenring darumstellen. Den Gebäckboden mit Sahnesteif bestreuen, damit er nicht durchweicht.

7. Für den Belag die Johannisbeeren abspülen, abtropfen lassen, entstielen und mit Zucker mischen. Johannisbeeren eine Zeit lang stehen lassen, damit sie Saft ziehen.

8. Danach in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft dabei auffangen und für den Guss beiseitestellen. Johannisbeeren auf dem Gebäckboden verteilen.

9. Für den Guss den aufgefangenen Johannisbeersaft mit Wasser auf 250 ml (¼ l) auffüllen. Aus Tortengusspulver, Zucker und dem Saft-Wasser-Gemisch nach Packungsanleitung einen Guss zubereiten und auf den Johannisbeeren verteilen. Guss fest werden und erkalten lassen. Den Tortenring entfernen.

10. Für das Baiser Eiweiß mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe steifschlagen. Der Schnee muss so fest sein, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Zucker nach und nach kurz unter den Eischnee schlagen. Den Grill des Backofens vorheizen.

11. Die Baisermasse wellenartig auf den Tortenguss verstreichen.

12. Die Torte auf dem Rost unter den vorgeheizten Grill schieben und das Baiser 5–10 Minuten überbacken. Erkalten lassen.




images/00150.jpg





CR!SVVV74JBRX3A1ANTCFT33AH6JVFH_split_067.html

Hefezopf |

Klassisch

Insgesamt:

 E: 82 g, F: 110 g, Kh: 478 g, kJ: 13748, kcal: 3286

Für den Hefeteig:

		   250 g		Schlagsahne

		   500 g		Weizenmehl

		   1 Pck.		Dr. Oetker Trockenbackhefe

		   80 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

		   1 Prise		Salz

		   2		Eier (Größe M)

		   1		Eiweiß (Größe M)



		   etwas		Weizenmehl



Zum Bestreichen:

		   1		Eigelb (Größe M)

		   1 EL		Milch



Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Teiggehzeit

Backzeit: etwa 35 Minuten

1. Für den Teig die Sahne in einem kleinen Topf erwärmen. Mehl in eine Rührschüssel geben und mit der Trockenbackhefe sorgfältig vermischen. Zucker, Vanillin-Zucker, Zitronenschale, Salz, Eier, Eiweiß und die warme Sahne hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.

2. Den Teig leicht mit Mehl bestäuben und zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).

3. Den Hefeteig leicht mit Mehl bestäuben, aus der Schüssel nehmen und auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten. Aus zwei Dritteln des Teiges 3 etwa 40 cm lange Rollen formen. Die 3 Teigrollen zu einem Zopf flechten und auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet) legen. Mit einer Teigrolle der Länge nach eine Vertiefung in den Zopf drücken.

4. Zum Bestreichen das Eigelb mit Milch verschlagen. Dann die Vertiefung mit etwas Eigelbmilch bestreichen. Von dem restlichen Teig 3 etwa 35 cm lange Rollen formen und daraus ebenfalls einen Zopf flechten. Den kleineren Zopf auf den größeren in die Vertiefung legen und ebenfalls mit Eigelbmilch bestreichen.

5. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

6. Den Teigzopf nochmals zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten). Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Hefezopf etwa 35 Minuten backen.

7. Den Hefezopf auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen.

Tipp: Kneten Sie für einen Rosinenzopf nach der Teiggehzeit 200 g Rosinen kurz unter den Teig.
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Heidesand-Gugelhupf |

Gut vorzubereiten

Insgesamt:

 E: 62 g, F: 284 g, Kh: 537 g, kJ: 20798, kcal: 4968



		   250 g		Butter

		   250 g		Cranberries

		   100 g		Zucker

		   50 ml		Wasser

		   30 g		kernige Haferflocken



Für den All-in-Teig:

		   250 g		Weizenmehl

		   50 g		gesiebte Speisestärke

		   3 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   ½ TL		gemahlener Zimt

		   150 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Prise		Salz

		   4		Eier (Größe M)



Für den Guss:

		   100 g		helle Kuchenglasur Vanille oder Zitrone

		   50 g		gesiebter Puderzucker

		   etwa 1 EL		Cranberrysaft (von den Cranberries)



Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: 50–60 Minuten

1. Butter in einem Topf bei mittlerer Hitze zerlassen und hellbraun werden lassen. Danach die Butter so lange abkühlen lassen, bis eine cremige Konsistenz entstanden ist.

2. Cranberries abspülen und gut abtropfen lassen. Zucker mit Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Cranberries hinzufügen, zum Kochen bringen und bei mittlerer Hitze etwa 1 Minute kochen lassen.Topf von der Kochstelle nehmen, Cranberries erkalten lassen.

3. Die Cranberries in einem Sieb abtropfen lassen und den Saft auffangen. Cranberries mit den Haferflocken verrühren.

4. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

5. Für den Teig Mehl mit Speisestärke, Backpulver und Zimt mischen und in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker, Salz, Eier und die gebräunte Butter hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.

6. Teig dritteln. Ein Drittel des Teiges in eine Gugelhupfform (Ø 22 cm, gefettet) geben und glatt streichen. Die Hälfte der Cranberrymasse als Ring in die Mitte des Teiges geben. Zweites Teigdrittel daraufgeben und glatt streichen. Restliche Cranberrrymasse wieder als Ring in die Mitte des Teiges geben. Dann den restlichen Teig darauf verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und den Gugelhupf 50–60 Minuten backen.

7. Den Gugelhupf etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus der Form lösen und auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Gugelhupf erkalten lassen.

8. Für den Guss Kuchenglasur nach Packungsanleitung auflösen. Den Gugelhupf damit begießen. Den Puderzucker mit dem Saft zu einer dickflüssigen Masse verrühren und in einen kleinen Gefrierbeutel geben. Beutel verschließen und eine kleine Ecke abschneiden. Den Gugelhupf mit dem Guss verzieren.
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Pflaumentarte mit Crème-fraîche-Guss |

Einfach – schnell – mit Alkohol

Insgesamt:

 E: 45 g, F: 168 g, Kh: 313 g, kJ: 12555, kcal: 3006

Für den Knetteig:

		   200 g		Weizenmehl

		   25 g		Zucker

		   1 Prise		Salz

		   125 g		Butter oder Margarine

		   2 EL		kaltes Wasser



Für den Belag:

		   750 g		Pflaumen



Für den Guss:

		   2		Eier (Größe M)

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   150 g		Crème fraîche

		   3 EL		Eierlikör

		   1 gestr. EL		Speisestärke



Zum Bestreuen:

		   2 EL		Hagelzucker



Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: 45–50 Minuten

1. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben. Zucker, Salz, Butter oder Margarine und Wasser hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.

2. Dann auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

3. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

4. Zwei Drittel des Teiges auf der bemehlten Arbeitsfläche zu einer runden Platte (Ø etwa 26 cm) ausrollen und in eine Tarteform (Ø etwa 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) legen. Den Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und den Boden 10–15 Minuten vorbacken.

[image: ]

5. Für den Belag Pflaumen waschen, trocken reiben, entstielen, halbieren und entsteinen. Von den Pflaumenhälften die Spitzen etwa 1 cm tief einschneiden.

6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den vorgebackenen Boden etwa 20 Minuten abkühlen lassen.

7. Restlichen Teig zu einer Rolle formen, auf den vorgebackenen Boden legen und an den Tarterand drücken. Die Pflaumenviertel dachziegelartig auf den vorgebackenen Boden legen.

8. Für den Guss Eier, Vanillin-Zucker, Crème fraîche, Eierlikör und Speisestärke zu einer geschmeidigen Masse verrühren und auf den Pflaumenvierteln verteilen. Die Form wieder auf dem Rost in den heißen Backofen schieben, Kuchen bei gleicher Backofeneinstellung in etwa 35 Minuten fertig backen.

9. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Die Tarte mit Hagelzucker bestreuen und erkalten lassen. Die Tarte mithilfe eines Pfannenwenders vorsichtig auf eine Tortenplatte legen. Backpapier entfernen.

Tipp: Anstelle einer Tarteform kann auch eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet) verwendet werden, dabei den Teig am Rand etwa 3 cm hochdrücken.
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Macadamia-Schokotorte |

Raffiniert

Insgesamt:

 E: 88 g, F: 404 g, Kh: 376 g, kJ: 23134, kcal: 5531

Für die Füllung:

		   200 g		Zartbitter-Schokolade (50 % Kakaoanteil)

		   500 g		Schlagsahne

		   125 g		Macadamia-Nusskerne (geröstet, leicht gesalzen)

		   50 g		weiche Butter



Für den Biskuitteig:

		   100 g		Weizenmehl

		   50 g		Speisestärke

		   1 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   30 g		Kakaopulver

		   5		Eier (Größe M)

		   3 EL		heißes Wasser

		   150 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Prise		Salz



Zum Bestäuben:

		   evtl.		Kakaopulver



Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Zieh-, Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: 35–40 Minuten

1. Für die Füllung die Schokolade hacken. Die Sahne in einem Topf erhitzen. Topf von der Kochstelle nehmen. Schokolade in die Sahne geben, etwa 5 Minuten stehen lassen. Dann mit einem Schneebesen umrühren, bis eine glänzende Masse entstanden ist. Die Schokoladensahne unter gelegentlichem Rühren abkühlen lassen und mindestens 8 Stunden kühl stellen.

2. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

3. Für den Teig Mehl, Speisestärke und Backpulver in eine Schüssel geben, Kakao darübersieben. Zutaten mit einem Schneebesen verrühren.

4. Die Eier und Wasser in eine Rührschüssel geben, mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Zucker, Vanillin-Zucker und das Salz mischen, in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.

5. Die Hälfte des Mehl-Kakao-Gemisches auf die Eiercreme streuen und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Restliches Mehl-Kakao-Gemisch auf die gleiche Weise unterarbeiten. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Biskuitboden 35–40 Minuten backen.

6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Biskuitboden nach etwa 10 Minuten mit einem Messer vorsichtig aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und mindestens 3 Stunden erkalten lassen.

7. Für die Füllung Macadamia-Nusskerne hacken, 1 Esslöffel zum Garnieren beiseitelegen. Die Schokoladensahne mit Handrührgerät mit Rührbesen zu einer Creme aufschlagen. Butter cremig rühren, auf die Schokoladensahne geben und unterrühren.

8. Die Hälfte der Schokoladen-Sahne-Creme abnehmen und kühl stellen. Gehackte Nüsse unter die restliche Creme rühren.

9. Von dem Biskuitboden das mitgebackene Backpapier abziehen. Biskuitboden mit einem Sägemesser zweimal waagerecht durchschneiden. Den unteren Boden auf eine Platte legen und mit der Hälfte der Schokoladen-Nuss-Creme bestreichen. Den mittleren Boden darauflegen, etwas andrücken und die restliche Schokoladen-Nuss-Creme daraufstreichen. Den oberen Boden darauflegen, leicht andrücken.

10. Tortenoberfläche und -rand mit der kühl gestellten Schokoladensahne bestreichen. Mit einem Esslöffel Vertiefungen in die Tortenoberfläche drücken. Restliche Macadamianüsse daraufstreuen.

11. Die Torte vor dem Servieren evtl. mit Kakao bestäuben.
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Mangotorte |

Für Gäste

Insgesamt:

 E: 75 g, F: 393 g, Kh: 591 g, kJ: 26423, kcal: 6316

Für den Knetteig:

		   150 g		Weizenmehl

		   1 Msp.		Dr. Oetker Backin

		   50 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   100 g		weiche Butter oder Margarine



Für den Biskuitteig:

		   3		Eier (Größe M)

		   4 EL		heißes Wasser

		   125 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   100 g		Weizenmehl

		   65 g		gesiebte Speisestärke

		   2 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   50 g		zerlassene Butter



Für die Füllung:

		   4 Blatt		weiße Gelatine

		   1		mittelgroße Mango (etwa 500 g)

		   500 g		Schlagsahne

		   1 TL		Zitronensaft



Zum Bestreichen:

		   2–3 EL		Aprikosenkonfitüre



Für den Belag:

		   250 g		Schlagsahne

		   1 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1		mittelgroße Mango (etwa 500 g)

		   		gehackte Pistazienkerne



Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: 35–45 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

Heißluft: etwa 180 °C

2. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Knethaken auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

3. Teig auf dem Boden einer Springform (Ø 28 cm, Boden gefettet) ausrollen. Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Den Springformrand darumstellen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Knetteigboden etwa 15 Minuten backen.

4. Den Knetteigboden sofort vom Springformboden lösen, aber darauf erkalten lassen. Die Backofentemperatur um etwa 20°C herunterschalten.

5. Für den Biskuitteig Eier und Wasser in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, in etwa 1 Minute unter Rühren einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.

6. Das Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen, die Hälfte davon auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Restliches Mehlgemisch auf die gleiche Weise unterarbeiten. Butter unterrühren. Den Teig in eine Springform (Ø 28 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den heißen Backofen schieben. Den Biskuitboden 20–30 Minuten backen.

7. Den Biskuitboden aus der Form lösen, auf einen Kuchenrost stürzen und erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier entfernen. Boden einmal waagerecht durchschneiden.

8. Für die Füllung die Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Mango halbieren, entsteinen, schälen, pürieren und 300 g abwiegen.

9. Gelatine in einem kleinen Topf unter Rühren erwärmen (nicht kochen), bis sie vollständig gelöst ist. Leicht abkühlen lassen. Gelatine mit 2 Esslöffeln des Mangopürees verrühren, dann mit dem restlichen Püree verrühren. Sahne steif schlagen, Püreemasse und Zitronensaft unterrühren.
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10. Den Knetteigboden auf eine Tortenplatte legen und mit glatt gerührter Aprikosenkonfitüre bestreichen. Den unteren Biskuitboden darauflegen. Die Creme kuppelartig auf den Biskuitboden streichen. Den oberen Biskuitboden darauflegen und seitlich etwas herunterdrücken.

11. Für den Belag Sahne mit Sahnesteif und Vanillin-Zucker steif schlagen. Tortenoberfläche und -rand mit der Hälfte der Sahne bestreichen. Restliche Sahne in einen Spritzbeutel mit kleiner Sterntülle füllen. Den Tortenrand damit verzieren.

12. Mango wie unter Punkt 8 beschrieben schälen und in Spalten schneiden.

13. Die Tortenoberfläche mit den Mangospalten garnieren und mit Pistazienkernen bestreuen.
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Quarkstollen |

Klassisch – mit Alkohol

Insgesamt:

 E: 160 g, F: 400 g, Kh: 980 g, kJ: 35920, kcal: 8580

Zum Vorbereiten:

		   375 g		Rosinen

		   100 ml		Rum



Für den Teig:

		   500 g		Weizenmehl

		   1 Pck.		Dr. Oetker Backin

		   150 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Prise		Salz

		   4 Tropfen		Butter-Vanille-Aroma (aus dem Röhrchen)

		   je 1 Msp.		Gewürznelken, Ingwer, Kardamom, Muskatnuss, Zimt (alles gemahlen)

		   1 Pck.		Dr. Oetker Finesse Natürliches Orangenschalen-Aroma

		   2		Eier (Größe M)

		   200 g		weiche Butter oder Margarine

		   250 g		Speisequark (Magerstufe)

		   250 g		abgezogene, gemahlene Mandeln

		   100 g		Zitronat (Sukkade)

		   100 g		Orangeat



Zum Bestreichen und Bestäuben:

		   100 g		Butter

		   50 g		Puderzucker



Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Durchzieh- und Abkühlzeit

Backzeit: etwa 55 Minuten

1. Zum Vorbereiten Rosinen mit Rum übergießen und am besten über Nacht durchziehen lassen.

2. Ein Backblech mit 3 Lagen Backpapier belegen (so wird der Stollen beim Backen von unten nicht so dunkel).

3. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 250°C

Heißluft: etwa 220°C

4. Für den Teig das Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Die restlichen Zutaten für den Teig (außer Mandeln, Zitronat und Orangeat) hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten. Mandeln, Zitronat, Orangeat und die eingeweichten Rosinen auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche unterkneten und zu einem glatten Teig verkneten.

5. Den Teig zu einem Quadrat (etwa 30 × 30 cm) ausrollen. Den Teig aufrollen, mit der Teigrolle der Länge nach eine Vertiefung eindrücken und dann die linke Teigseite leicht versetzt auf die rechte Seite schlagen. Den mittleren Teil mit den Händen der Länge nach zu einem Wulst formen.

6. Den Stollen auf das vorbereitete Backblech legen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen (untere Schiene) schieben.

7. Die Backofentemperatur sofort herunterschalten.

Ober-/Unterhitze: etwa 160°C

Heißluft: etwa 140°C

8. Den Stollen etwa 55 Minuten backen.

9. Zum Bestreichen und Bestäuben Butter zerlassen. Den Stollen sofort nach dem Backen mit der Hälfte der Butter bestreichen und mit der Hälfte des Puderzuckers bestäuben. Den Stollen auf einem Kuchenrost etwas abkühlen lassen und den Vorgang wiederholen.

Tipp: Nach dem völligen Erkalten auf dem Kuchenrost den Stollen zunächst in Alufolie einwickeln, dann in einem Plastikbeutel, z. B. Gefrierbeutel, verpacken. So bleibt er, wenn er kühl und trocken gelagert wird, bis zu 4 Wochen frisch, und das Aroma der Früchte und Gewürze zieht durch das ganze Gebäck.

Rezeptvariante: Für einen Quarkstollen mit Marzipan kneten Sie 200 g Marzipan-Rohmasse geschmeidig. Rollen Sie die Masse auf Puderzucker zu einem Rechteck (etwa 28 × 20 cm) aus und legen Sie die Marzipanplatte auf das ausgerollte Teigquadrat. Dann den Stollen wie unter Punkt 5 beschrieben weiterverarbeiten und backen.
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Kirsch-Schokoladen-Traum |

Raffiniert

Insgesamt:

 E: 84 g, F: 429 g, Kh: 434 g, kJ: 25649, kcal: 6127

Für den Rührteig:

		   125 g		weiche Butter oder Margarine

		   125 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   4		Eier (Größe M)

		   60 g		Weizenmehl

		   2 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   2 schwach

		   geh. EL		Kakaopulver

		   125 g		gemahlene Haselnusskerne



Für den Belag:

		   1 Glas		Kaiserkirschen, entsteint oder Sauerkirschen (Abtropfgewicht 370 g)

		   1 Pck.		Tortenguss, klar, ungezuckert

		   20 g		Zucker

		   250 ml (¼ l)		Kirschsaft (aus dem Glas)



Für die Schokoladensahne:

		   200 g		Zartbitter-Schokolade

		   500 g		Schlagsahne

		   1 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif



Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 30 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 ° C

2. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute).

3. Das Mehl mit dem Backpulver und Kakao mischen, mit den Haselnusskernen in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterrühren. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Gebäckboden etwa 30 Minuten backen.

4. Den Gebäckboden aus der Form lösen, mitgebackenes Backpapier abziehen. Gebäckboden auf einem Kuchenrost erkalten lassen und auf eine Tortenplatte setzen. Einen Tortenring oder den gesäuberten Springformrand darumlegen.

5. Für den Belag Kirschen in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft auffangen und 250 ml (¼ l) abmessen. Die Kirschen auf dem Gebäckboden verteilen. Aus Tortengusspulver, Zucker und Kirschsaft einen Guss nach Packungsanleitung zubereiten. Den Guss auf den Kirschen verteilen. Guss fest werden lassen. Tortenring oder Springformrand lösen und entfernen.

6. Für die Schokoladensahne Schokolade in Stücke brechen, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Die Schokolade abkühlen lassen.

7. Die Sahne mit Sahnsteif steif schlagen. Die kalte, noch flüssige Schokolade mithilfe einer Gabel unter die Sahne ziehen, sodass ein Marmormuster entsteht. Die Schokoladensahne auf die Kirschen streichen. Die Oberfläche mithilfe eines Teelöffels wellenförmig verzieren. Die Torte etwa 60 Minuten kalt stellen.
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Blitz-Mokkatorte |

Einfach

Insgesamt:

 E: 53 g, F: 238 g, Kh: 430 g, kJ: 17391, kcal: 4155

Für den Biskuitteig:

		   3		Eier (Größe M)

		   3 EL		heißes Wasser

		   150 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Finesse NatürlichesBourbon-Vanille-Aroma

		   100 g		Weizenmehl

		   100 g		Speisestärke

		   2 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   1 gestr. EL		Kakaopulver



Für die Füllung:

		   600 g		Schlagsahne

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   3 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif

		   2 Beutel		(je 15 g) Instant-Eiscafé-Pulver



		   12		Schokoladentaler

		   etwa 30 g		Edelbitter-Schokolade (mindestens 50 % Kakaoanteil)



Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: 25–30 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Eier und Wasser in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Zucker in etwa 1 Minute unter Rühren einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen. Aroma hinzufügen.

3. Das Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen, die Hälfte davon auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Restliches Mehlgemisch auf die gleiche Weise unterarbeiten.

4. Zwei Drittel des Teiges in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Unter den restlichen Teig gesiebtes Kakaopulver rühren.

5. Den Teig mithilfe eines Teelöffels in Klecksen auf den hellen Teig geben und nicht verstreichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Biskuitboden 25–30 Minuten backen.

6. Tortenboden aus der Form lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier abziehen. Den Tortenboden waagerecht durchschneiden.

7. Für die Füllung die Sahne mit Vanillin-Zucker und Sahnesteif fast steif schlagen, Eiscafé-Pulver (einen Esslöffel zum Bestreuen abnehmen) hinzufügen. Die Sahne steif schlagen.

8. Den unteren Boden auf eine Tortenplatte legen. Ein Drittel der Sahnemasse daraufgeben und glatt streichen, den oberen Boden darauflegen. Tortenrand und -oberfläche kuppelartig mit der restlichen Sahnemasse bestreichen. Die Torte etwa 60 Minuten kalt stellen.

9. Die Tortenoberfläche kurz vor dem Servieren mit Schokoladentalern und geschabter Schokolade garnieren. Mit dem abgenommenen Eiscafé-Pulver bestäuben.
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Marillenstrudel mit Quark |

Raffiniert

Insgesamt:

 E: 90 g, F: 166 g, Kh: 370 g, kJ: 14497, kcal: 3456

Für den Strudelteig:

		   200 g		Weizenmehl

		   1 Prise		Salz

		   75 ml		Wasser

		   50 g		zerlassene Butter oder 50 ml Speiseöl



Für die Füllung:

		   1 Pck.		Süße Mahlzeit Grießbrei Vanille-Geschmack

		   375 ml (3/8 l)		Milch

		   150 g		Crème fraîche

		   250 g		Speisequark (Magerstufe)

		   50 g		Zucker

		   1		Ei (Größe M)

		   1 Dose		Marillenhälften (Aprikosenhälften, Abtropfgewicht 240 g)

		   30 g		gehackte Pistazienkerne



Zum Bestreichen:

		   50 g		zerlassene Butter



Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Ruhe- und Abkühlzeit

Backzeit: etwa 40 Minuten

1. Für den Teig das Mehl in eine Rührschüssel geben. Salz, Wasser und Butter oder Speiseöl hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, danach auf höchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten.

2. Anschließend auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Das Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Das Wasser ausgießen. Den Teig auf Backpapier in den heißen, trockenen Kochtopf legen. Den Topf mit einem Deckel verschließen. Den Teig etwa 30 Minuten ruhen lassen.

[image: ]

3. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

4. Für die Füllung den Grießbrei mit der Milch nach Packungsanleitung (aber mit der hier angegebenen Menge Milch) zubereiten und etwas abkühlen lassen. Crème fraîche, Quark, Zucker und Ei unterrühren. Die Marillenhälften in einem Sieb gut abtropfen lassen und vierteln.

5. Den Strudelteig auf einem bemehlten, großen Tuch (Geschirrtuch) dünn ausrollen und ihn dann mit den Händen zu einem Rechteck von etwa 50 × 70 cm ausziehen (er muss durchsichtig sein). Die Ränder, wenn sie dicker sind, abschneiden.

6. Auf zwei Drittel des Teiges die Füllung streichen (an den kürzeren Seiten etwa 3 cm Teig frei lassen), mit Marillenachteln belegen und mit Pistazienkernen bestreuen. Die frei gelassenen Teigstreifen auf die Füllung schlagen. Den Teig mithilfe des Tuches, mit der Füllung beginnend, aufrollen und an den Enden gut zusammendrücken.

7. Den Teigstrudel vorsichtig diagonal auf ein Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt) gleiten lassen und mit etwas von der Butter bestreichen. Dann das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Strudel etwa 40 Minuten backen. Den Strudel während des Backens mit der restlichen Butter bestreichen. Den Strudel warm oder kalt servieren.

Tipps: Der Strudel schmeckt auch lecker, wenn Sie die Marillen durch Heidelbeeren oder Pflaumen ersetzen. Dann anstelle von Pistazienkerne gehackte Mandeln zum Bestreuen verwenden. Den Strudel vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben.
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Schokoladen-Kokos-Kuchen |

Fruchtig

Insgesamt:

 E: 125 g, F: 578 g, Kh: 696 g, kJ: 36612, kcal: 8748

Zum Vorbereiten:

		   200 g		Kokosraspel

		   170 g		Zartbitter-Schokolade

		   1 große Dose		Ananasscheiben (Abtropfgewicht 510 g)



Für den Rührteig:

		   300 g		weiche Butter oder Margarine

		   200 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   6		Eier (Größe M)

		   300 g		Weizenmehl

		   2 gestr. TL		Dr. Oetker Backin



Zum Garnieren:

		   30 g einige		Zartbitter-Schokolade

		   Tropfen		Speiseöl



Für den Guss:

		   200 g		Zartbitter-Schokolade

		   100 g		Schlagsahne



Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 30 Minuten

1. Zum Vorbereiten die Kokosraspel in einer Pfanne ohne Fett hellbraun rösten, herausnehmen und auf einem Teller erkalten lassen. Zartbitter-Schokolade reiben. Ananasscheiben in einem Sieb abtropfen lassen. 2 Ananasscheiben in je 12 Stücke schneiden und zum Garnieren beiseitelegen. Restliche Ananasscheiben in kleine Stücke schneiden.

2. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160°C

3. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute).

4. Mehl mit Backpulver mischen und in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren. Von den gerösteten Kokosraspeln 3 Esslöffel abnehmen und beiseitelegen. Restliche Kokosraspel mit der Schokolade unter den Teig rühren. Ananasstücke unterheben. Den Teig in eine Fettpfanne (30 × 40 cm, gefettet) geben und glatt streichen. Die Fettpfanne in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 30 Minuten backen.

5. Die Fettpfanne auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen erkalten lassen.

6. Zum Garnieren Schokolade in Stücke brechen, mit Speiseöl in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Dann die beiseitegelegten Ananasstücke jeweils zur Hälfte in die Schokolade tauchen und auf Backpapier legen. Schokolade fest werden lassen.

7. Für den Guss Schokolade in Stücke brechen, mit der Sahne in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Den Kuchen damit bestreichen und mit den beiseitegelegten Kokosraspeln bestreuen. Mit den Schoko-Ananasstücken garnieren. Guss fest werden lassen.
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Holundertorte |

Raffiniert

Insgesamt:

 E: 58 g, F: 245 g, Kh: 608 g, kJ: 20769, kcal: 4950

Für den Knetteig:

		   200 g		Weizenmehl

		   25 g		Zucker

		   100 g		Butter

		   2		Eigelb (Größe M)

		   1 EL		Milch oder Schlagsahne



Für den Baiserboden:

		   2		Eiweiß (Größe M)

		   100 g		Zucker

		   1 Prise		Salz



Für den Belag:

		   700 g		reife Holunderbeeren (vorbereitet gewogen etwa 500 g)

		   250 g		Extra Gelier Zucker 2:1

		   400 g		Schlagsahne

		   2 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker



Zum Verzieren:

		   40 g		Zartbitter-Schokolade (mindestens 50 % Kakaoanteil)

		   ½ TL		Speiseöl



Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit etwa 10 Minuten

Trockenzeit: etwa 75 Minuten

1. Für den Knetteig Mehl in eine Rührschüssel sieben. Restliche Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

2. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

3. Zwei Drittel des Knetteiges auf dem Boden einer Springform (Ø 26 cm, gefettet) ausrollen, den Springformrand darumstellen. Restlichen Teig zu einer Rolle formen, auf den Teigboden legen und so an die Form drücken, dass ein etwa 2 cm hoher Rand entsteht. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Boden etwa 10 Minuten backen.

4. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Boden in der Form erkalten lassen. Die Backofentemperatur auf Ober-/Unterhitze: etwa 100°C, Heißluft: etwa 80°C herunterschalten.

5. Für den Baiserboden Eiweiß mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe steif schlagen. Der Schnee muss so fest sein, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Nach und nach Zucker und Salz kurz unterschlagen.

6. Ein Stück Backpapier auf ein Backblech legen und einen Kreis (Ø etwa 25 cm) aufzeichnen. Baisermasse in einen Spritzbeutel mit großer Lochtülle füllen und von der Mitte aus beginnend zusammenhängende Ringe in den Kreis spritzen.

7. Das Backblech in den heißen Backofen schieben. Den Baiserboden etwa 75 Minuten trocknen lassen.

8. Den Baiserboden mit dem Backpapier vom Backblech auf einen Kuchenrost ziehen. Baiserboden erkalten lassen und das Backpapier abziehen.

9. Für den Belag Holunderbeeren von den Stielen befreien, waschen, gut abtropfen lassen und mit dem Gelier Zucker in einem Kochtopf gut verrühren. Die Zutaten bei starker Hitze unter Rühren zum Kochen bringen und mindestens 3 Minuten unter ständigem Rühren sprudelnd kochen lassen. Den Topf von der Kochstelle nehmen.

10. Die Holundermasse vorsichtig auf den vorgebackenen Knetteigboden geben, glatt streichen und etwa 30 Minuten bei Zimmertemperatur erkalten lassen. Dann etwa 60 Minuten in den Kühlschrank stellen.

11. Die Sahne mit Sahnesteif und Vanillin-Zucker steif schlagen. Die Sahne auf der Holundermasse verteilen und den Baiserboden darauflegen. Die Torte etwa 30 Minuten kalt stellen.

[image: ]

12. Zum Verzieren Schokolade in kleine Stücke brechen, mit Speiseöl in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Die Schokoladenmasse in einen kleinen Gefrierbeutel füllen, Beutel verschließen und eine kleine Ecke abschneiden. Die Baiseroberfläche mit der Schokolade verzieren. Schokolade fest werden lassen.
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Preiselbeer-Frischkäse-Torte |

Mit Alkohol

Insgesamt:

 E: 84 g, F: 315 g, Kh: 625 g, kJ: 24243, kcal: 5790

Für den Rührteig:

		   50 g		kernige Haferflocken

		   200 g		Weizenmehl

		   2 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   125 g		weiche Butter oder Margarine

		   100 g		Doppelrahm-Frischkäse

		   150 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Finesse Natürliches Orangenschalen-Aroma

		   3		Eier (Größe M)



		   1 Glas		Wild-Preiselbeeren (Einwaage 395 g)



Für die Creme:

		   4 Blatt		weiße Gelatine

		   100 g		Doppelrahm-Frischkäse

		   60 g		flüssiger Honig

		   3 EL		heller Sherry oder Apfelsaft

		   400 g		Schlagsahne



Für den Guss:

		   3 Blatt		weiße Gelatine

		   250 ml (¼ l)		Cranberrysaft

		   30 g		Zucker



Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 30 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160°C

2. Für den Teig die Haferflocken in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten und auf einem Teller abkühlen lassen. Mehl und Backpulver in eine Schüssel geben und mit einem Schneebesen verrühren. Butter oder Margarine und Frischkäse mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Orangenschalen-Aroma unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

3. Die Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehlgemisch in 3 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren. Zuletzt die Haferflocken kurz unterrühren. Den Teig in die Form füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben, Gebäckboden etwa 30 Minuten backen.

4. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Nach etwa 10 Minuten den Gebäckboden mit einem Messer vorsichtig aus der Form lösen und auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen. Mitgebackenes Papier abziehen. Den Gebäckboden einmal waagerecht durchschneiden.

5. Zum Füllen den unteren Gebäckboden auf eine Tortenplatte legen und mit der Hälfte der Preiselbeeren bestreichen. Dabei rundherum einen gut 1 cm breiten Rand frei lassen. Den oberen Gebäckboden darauflegen, restliche Preiselbeeren auf die gleiche Weise daraufstreichen. Einen Tortenring um den Tortenboden stellen.

6. Für die Creme Gelatine nach Packungsanleitung in kaltem Wasser einweichen. Den Frischkäse, Honig und Sherry oder Apfelsaft verrühren. Gelatine leicht ausdrücken, in einem Topf unter Rühren erwärmen (nicht kochen) und auflösen. 3 Esslöffel der Frischkäsemasse unter die Gelatine rühren. Gelatinemasse unter die restliche Frischkäsemasse rühren. Sahne steif schlagen und unter die Frischkäsemasse heben. Die Creme in den Tortenring füllen, glatt streichen und mindestens 60 Minuten kalt stellen.

7. Für den Guss die Gelatine nach Packungsanleitung in kaltem Wasser einweichen. Dann den Cranberrysaft mit Zucker verrühren. Die Gelatine ausdrücken und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze auflösen (nicht kochen). Den Topf von der Kochstelle nehmen. Den Saft nach und nach unter die Gelatine rühren und kalt stellen. Sobald der Saft zu gelieren beginnt, den Saft auf der Creme verteilen. Die Torte 2–3 Stunden kalt stellen, den Guss fest werden lassen. Den Tortenring vorsichtig lösen und entfernen.
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Brombeer-Krokant-Kuchen |

Für Gäste

Insgesamt:

 E: 60 g, F: 216 g, Kh: 408 g, kJ: 16572, kcal: 3960

Für den Belag:

		   200 g		Schlagsahne

		   1 Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

		   80 g		Zucker

		   300 ml		frisch gepresster Orangensaft

		   250 g		Brombeeren



Für den Rührteig:

		   100 g		weiche Butter oder Margarine

		   75 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   3		Eier (Größe M)

		   150 g		Weizenmehl

		   1 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   50 g		abgezogene, gemahlene Mandeln



Für den Krokant:

		   50 g		gehackte Mandeln

		   70 g		Zucker



Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 40 Minuten

1. Für den Belag Sahne, Pudding-Pulver und Zucker gut verrühren. Orangensaft in einem Topf zum Kochen bringen. Topf von der Kochstelle nehmen. Angerührtes Pudding-Pulver in den von der Kochstelle genommenen Orangensaft rühren und unter Rühren gut aufkochen lassen. Puddingmasse etwas abkühlen lassen.

2. Die Brombeeren verlesen, abspülen und auf Küchenpapier gut abtropfen lassen.

3. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

4. Für den Teig Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½  Minute).
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5. Mehl mit Backpulver mischen und mit den Mandeln in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Die Puddingmasse daraufstreichen. Die Brombeeren auf der Puddingmasse verteilen.

6. Für den Krokant Mandeln in einer Pfanne ohne Fett unter Rühren goldgelb rösten. Zucker hinzufügen und karamellisieren lassen.

7. Die Mandel-Karamell-Masse auf den Brombeeren verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) schieben. Den Kuchen etwa 40 Minuten backen.

8. Dann die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Springformrand lösen und entfernen. Den Kuchen vom Springformboden lösen, aber darauf auf einem Kuchenrost erkalten lassen.
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Schwarzwälder Kirschtorte |

Klassisch – mit Alkohol

Insgesamt:

 E: 84 g, F: 336 g, Kh: 576 g, kJ: 24468, kcal: 5844

Für den Biskuitteig:

		   3		Eier (Größe M)

		   100 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   80 g		Weizenmehl

		   1 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   25 g		gesiebte Speisestärke

		   10 g		Kakaopulver

		   gut 1 Msp.		gemahlener Zimt



Für den Knetteig:

		   125 g		Weizenmehl

		   10 g		Kakaopulver

		   1 Msp.		Dr. Oetker Backin

		   50 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1		Ei (Größe M)

		   50 g		weiche Butter oder Margarine



Für die Füllung:

		   1 Glas		Sauerkirschen (Abtropfgewicht 350 g) oder 500 g Sauerkirschen und 75 g Zucker

		   30 g		Speisestärke

		   etwa 25 g		Zucker

		   250 ml (¼ l)		Kirschsaft (aus dem Glas)

		   etwa 3 EL		Kirschwasser

		   1 Pck.		gemahlene Gelatine, weiß

		   5 EL		kaltes Wasser

		   800 g		Schlagsahne

		   40 g		gesiebter Puderzucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker



		   		geschabte Schokoladenlocken oder geraspelte Schokolade



Zubereitungszeit: 75 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 40 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160°C

2. Für den Teig Eier in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe etwa 1 Minute schaumig schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, unter Rühren in etwa 1 Minute einstreuen, noch weitere etwa 2 Minuten weiterschlagen. Mehl mit Backpulver, Speisestärke, Kakao und Zimt mischen, kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) schieben. Biskuitboden etwa 25 Minuten backen.

3. Boden aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und erkalten lassen.

4. Für den Knetteig Mehl mit Kakao und Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten. Dann den Teig zu einer Kugel formen. Den Teig auf dem Boden einer Springform (Ø 26 cm, gefettet) ausrollen. Den Teig mehrmals mit einer Gabel einstechen. Springformrand darumlegen.

5. Die Form auf dem Rost in den heißen Backofen (unteres Drittel) schieben. Anschließend den Boden bei gleicher Backofeneinstellung etwa 15 Minuten backen.

6. Den Knetteigboden sofort nach dem Backen vom Springformboden lösen, aber darauf auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Von dem Biskuitboden das mitgebackene Backpapier vorsichtig abziehen. Den Biskuitboden einmal waagerecht durchschneiden.

7. Für die Füllung Kirschen gut abtropfen lassen, Saft auffangen und 250 ml (¼ l) abmessen. Oder frische Sauerkirschen abspülen, abtropfen lassen, entstielen, entsteinen, mit Zucker mischen und einige Minuten zum Saftziehen stehen lassen. Frische Kirschen in einem Topf zum Kochen bringen, in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft auffangen und 250 ml (¼ l) Saft abmessen, evtl. mit Wasser ergänzen. Kirschen erkalten lassen. Zum Garnieren 12 Kirschen auf Küchenpapier beiseitelegen.
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8. Speisestärke mit Zucker und 4 Esslöffeln von dem Saft anrühren. Restlichen Saft zum Kochen bringen. Die angerührte Speisestärke in den von der Kochstelle genommenen Saft einrühren und kurz aufkochen. Kirschen unterrühren und kalt stellen. Mit Kirschwasser abschmecken.

9. Die Gelatine mit Wasser in einem kleinen Topf anrühren, etwa 5 Minuten zum Quellen stehen lassen und unter Rühren erwärmen, bis sie völlig gelöst ist. Sahne fast steif schlagen. Zuerst etwa 2 Esslöffel der Sahne mit der aufgelösten Gelatine verrühren, dann unter die Sahne schlagen, Sahne ganz steif schlagen. Puderzucker mit Vanillin-Zucker mischen und unterrühren.

10. Knetteigboden auf eine Tortenplatte legen. Kirschmasse daraufstreichen, dabei etwa 1 cm am Rand frei lassen. Ein Drittel der Sahnecreme daraufstreichen.

Unteren Biskuitboden darauflegen, leicht andrücken und mit der Hälfte der restlichen Creme bestreichen.

Den oberen Boden darauflegen und leicht andrücken. 3 Esslöffel der Sahnecreme in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen und beiseitelegen. Tortenoberfläche und -rand mit der restlichen Creme einstreichen und mit der Creme aus dem Spritzbeutel verzieren. Mit Schokolade und beiseitegelegten Kirschen garnieren. Die Torte mindestens 2 Stunden in den Kühlschrank stellen.
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Dr. Oetker Verlag
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Möhrenkuchen |

Beliebt – mit Alkohol

Insgesamt:

 E: 84 g, F: 184 g, Kh: 340 g, kJ: 15604, kcal: 3726

Für den Teig:

		   175 g		Möhren

		   3		Eigelb (Größe M)

		   125 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Prise		Salz

		   40 g		Weizenmehl

		   2 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   275 g		gemahlene, nicht abgezogene Mandeln

		   2 EL		Rum oder Orangensaft

		   3		Eiweiß (Größe M)



Für den Guss:

		   150 g		gesiebter Puderzucker

		   etwa 3 EL		Rum oder Orangensaft

		   20 g		zerlassene, abgekühlte Butter



		   evtl.		Marzipan-Möhren



Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: 50–60 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Möhren putzen, schälen, abspülen, abtropfen lassen und fein raspeln. Eigelb, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe etwa 5 Minuten schaumig rühren.

3. Mehl und Backpulver mischen, mit den Mandeln in 2 Portionen abwechselnd mit Rum oder Orangensaft auf mittlerer Stufe unterrühren. Danach Möhrenraspel unterheben.

4. Eiweiß steif schlagen und unterheben. Den Teig in eine Rehrückenform (30 × 11 cm, gefettet, gemehlt) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Möhrenkuchen 50–60 Minuten backen.

5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Möhrenkuchen etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus der Form lösen. Auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und erkalten lassen.

6. Für den Guss Puderzucker mit Rum oder Orangensaft zu einer dickflüssigen Masse verrühren. Butter unterrühren. Den Möhrenkuchen mit dem Guss überziehen. Nach Belieben Marzipan-Möhren auf den noch feuchten Guss legen. Den Guss fest werden lassen.

Tipps: Sie können den Kuchen statt mit Guss auch mit Aprikosenkonfitüre überziehen. Streichen Sie 150 g Aprikosenkonfitüre durch ein Sieb und lassen Sie sie kurz aufkochen. Bestreichen Sie den heißen Kuchen damit und lassen Sie ihn erkalten. Sie können auch je zur Hälfte gemahlene und gehackte Mandeln verwenden.

Sie können den Möhrenkuchen auch in einer Springform (Ø 26 cm) backen. Gut schmeckt zu dem Kuchen eine mit Dr. Oetker Finesse Natürliches Orangenschalen-Aroma aromatisierte geschlagene Sahne.
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images/00142.jpg





CR!SVVV74JBRX3A1ANTCFT33AH6JVFH_split_184.html

[image: ]




CR!SVVV74JBRX3A1ANTCFT33AH6JVFH_split_132.html

Orangen-Möhren-Torte |

Raffiniert

Insgesamt:

 E: 80 g, F: 240 g, Kh: 368 g, kJ: 17056, kcal: 4080

Für den Biskuitteig:

		   4		Eier (Größe M)

		   3 EL		heißes Wasser

		   150 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   ½ Pck.		Dr. Oetker Finesse Natürliches Orangenschalen-Aroma

		   100 g		Weizenmehl

		   1 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   250 g		geraspelte Möhren

		   150 g		abgezogene, gemahlene Mandeln



Für die Orangencreme:

		   4 Blatt		weiße Gelatine

		   1 Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

		   40 g		Zucker

		   250 ml (¼ l)		Orangensaft

		   125 ml (1/8 l)		Möhrensaft

		   400 g		Schlagsahne

		   ½ Pck.		Dr. Oetker Finesse Natürliches Orangenschalen-Aroma



		   30 g		Zartbitter-Schokolade



Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 40 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160°C

2. Eier und Wasser in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker mischen, in etwa 1 Minute einstreuen, noch etwa 2 Minuten weiterschlagen. Aroma unterrühren. Mehl mit Backpulver mischen, kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Möhren und Mandeln unterrühren.

3. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Biskuitboden etwa 40 Minuten backen.
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4. Den Biskuitboden aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier abziehen. Biskuitboden einmal waagerecht durchschneiden.

5. Für die Creme Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Aus Puddding-Pulver, Zucker, aber nur mit Orangen- und Möhrensaft einen Pudding nach Packungsanleitung zubereiten. Gelatine leicht ausdrücken, in dem heißen Pudding unter Rühren auflösen. Pudding mit Frischhaltefolie belegen, erkalten lassen.

6. Von der Orangencreme 2 Esslöffel in einen Spritzbeutel mit kleiner Lochtülle geben und beiseitelegen. Sahne steif schlagen, Aroma unterheben. Pudding gut durchrühren, Orangensahne unterheben.

7. Den unteren Boden auf eine Platte legen, mit der Hälfte der Orangencreme bestreichen. Den oberen Boden darauflegen. Tortenoberfläche und -rand mit der restlichen Orangencreme bestreichen. In die Tortenoberfläche mit einem Teelöffel Vertiefungen drücken. Mit der Orangencreme aus dem Spritzbeutel kleine Tuffs aufspritzen.

8. Schokolade in kleine Stücke brechen, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen. Schokolade in einen Gefrierbeutel geben, eine kleine Ecke abschneiden. Tortenrand damit besprenkeln. Torte vorsichtig auf eine Tortenplatte umsetzen. 2–3 Stunden in den Kühlschrank stellen.

Tipp: Als „Möhrengrün“ Pistazienkerne in Stifte schneiden und in die Orangencreme-Tuffs stecken.
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Schneeflockentorte |

Für Gäste – preiswert

Insgesamt:

 E: 55 g, F: 351 g, Kh: 339 g, kJ: 20056, kcal: 4792

Zum Vorbereiten:

		   60 g		Kokosraspel

		   4		Eiweiß (Größe M)

		   1 Prise		Salz



Für den Rührteig:

		   125 g		weiche Butter oder Margarine

		   125 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   4		Eigelb (Größe M)

		   100 g		Weizenmehl

		   1 gestr. TL		Dr. Oetker Backin



Für die Füllung:

		   3 EL		Sauerkirsch- oder Himbeerkonfitüre

		   500 g		Schlagsahne

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   2 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif



Zum Bestreuen und Bestäuben:

		   40 g		Kokosraspel

		   30 g		Puderzucker



Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 30 Minuten

1. Zum Vorbereiten Kokosraspel in einer Pfanne ohne Fett hellbraun rösten, herausnehmen und auf einem Teller erkalten lassen. Eiweiß mit Salz steif schlagen.

2. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160°C

3. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

4. Eigelb nach und nach unterrühren (jedes Eigelb etwa ½ Minute). Mehl mit Backpulver mischen und in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren. Kokosraspel und Eischnee vorsichtig unterheben.

5. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Tortenboden etwa 30 Minuten backen.

6. Tortenboden aus der Form lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Den Tortenboden einmal waagerecht durchschneiden.

7. Für die Füllung den unteren Boden auf eine Tortenplatte legen und mit Konfitüre bestreichen. Sahne mit Vanillin-Zucker und Sahnesteif steif schlagen. Gut die Hälfte der Sahne auf den unteren Boden streichen und den oberen Boden darauflegen. Tortenoberfläche und -rand mit der restlichen Sahne bestreichen und mit Kokosraspeln bestreuen. Torte etwa 60 Minuten kalt stellen.

8. Die Torte kurz vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben.

Tipp: Nach Belieben 2–3 Esslöffel Kirschkonfitüre durch ein Sieb streichen. Die Tortenoberfläche kurz vor dem Servieren damit verzieren.
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Engadiner Nusstorte |

Gut vorzubereiten

Insgesamt:

 E: 82 g, F: 366 g, Kh: 563 g, kJ: 25259, kcal: 6035

Für die Füllung:

		   250 g		Pekannusskerne

		   225 g		Zucker

		   200 g		Schlagsahne

		   1 EL		flüssiger Honig

		   1		Eiweiß (Größe M)



Für den Knetteig:

		   275 g		Weizenmehl

		   1 gestr. TL		Dr. Oetker Backine

		   70–100 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Prise		Salz

		   1		Ei (Größe M)

		   150 g		Butter oder Margarine



		   1		Eigelb (Größe M)

		   1 EL		Wasser



Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkühl-, Kühl- und Durchziehzeit

Backzeit: etwa 45 Minuten

1. Für die Füllung die Pekannusskerne grob hacken. Den Zucker in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen (nicht umrühren, da sich sonst Klümpchen bilden). Wenn sich der Zucker gelöst hat (evtl. nicht gelösten Zucker unter Rühren auflösen), ihn anschließend bräunen lassen. Die Pfanne von der Kochstelle nehmen. Nach und nach Pekannusskerne unterrühren.

2. Sahne hinzufügen. Die Masse unter Rühren etwas einkochen lassen. Honig unterrühren, etwas abkühlen lassen. Dann Eiweiß unterrühren.

3. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker, Salz, Ei und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster und dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Anschließend auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie gewickelt etwa 30 Minuten kalt stellen.

4. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

5. Die Hälfte des Teiges auf dem Boden einer Springform (Ø 26 cm, gefettet) ausrollen. Den Springformrand darumstellen. Zwei Drittel des restlichen Teiges zwischen Frischhaltefolie zu einer runden Platte in Größe der Springform ausrollen. Den restlichen Teig zu einer Rolle formen, sie als Rand auf den Teigboden legen und so an die Form drücken, dass ein etwa 2 cm hoher Rand entsteht.

6. Die Nuss-Sahne-Masse gleichmäßig auf den Teigboden streichen. Die Teigplatte darauflegen und am Rand fest andrücken. Die Teigplatte mehrmals mit einer Gabel einstechen. Eigelb mit Wasser verschlagen. Die Teigplatte damit bestreichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Torte etwa 45 Minuten backen.

7. Die Torte aus der Form lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Die Torte mindestens 1 Tag durchziehen lassen.

Tipps: Eine Engadiner Nusstorte wird im Original mit Walnusskernen gemacht, die aber schnell bitter schmecken. Die Torte hält sich einige Tage frisch. Für die Füllung nur ganz frisches Eiweiß verwenden, das nicht älter als 5 Tage ist (Legedatum beachten!).
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Weihnachtsbaumstamm |

Etwas aufwendiger

Insgesamt:

 E: 71 g, F: 319 g, Kh: 330 g, kJ: 18767, kcal: 4488

Für den Biskuitteig:

		   4		Eier (Größe M)

		   2		Eigelb (Größe M)

		   1 EL		heißes Wasser

		   75 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

		   80 g		Weizenmehl



Für die Creme:

		   100 g		Zartbitter-Kuvertüre

		   100 g		Zucker

		   6 EL		Wasser (etwa 50 ml)

		   5		Eigelb (Größe M)

		   250 g		weiche Butter

		   30 g		gesiebtes Kakaopulver



Zum Garnieren:

		   evtl.		Schokoladen-Dekorblätter

		   evtl. 1 TL		Kakaopulver



Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 8 Minuten je Backblech

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

2. Für den Teig Eier, Eigelb und Wasser in eine Rührschüssel geben und mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker mit Zitronenschale mischen, in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.

3. Das Mehl auf die Eiercreme streuen und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Die Hälfte des Teiges dünn auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Anschließend den Biskuitboden etwa 8 Minuten backen.

4. Die Biskuitplatte auf ein mit Zucker bestreutes Backpapier stürzen. Das mitgebackene Backpapier mit kaltem Wasser bestreichen und vorsichtig, aber schnell abziehen. Die Biskuitplatte mit dem Backpapier von der längeren Seite her aufrollen.

5. Aus dem restlichen Teig wie beschrieben eine zweite Biskuitplatte backen und ebenfalls aufrollen. Biskuitrollen erkalten lassen.

6. Für die Creme Kuvertüre in Stücke schneiden, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen, abkühlen lassen. Zucker mit Wasser in einem kleinen Topf unter Rühren zum Kochen bringen und das Zuckerwasser etwa 5 Minuten sirupartig einkochen lassen. Den Topf von der Kochstelle nehmen.

7. Eigelb in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen cremig schlagen. Den heißen Zuckersirup in langsamem Strahl hinzugießen und so lange weiterschlagen, bis die Eigelbcreme Zimmertemperatur hat. Creme beiseitestellen.

8. Die Butter mit Handrührgerät mit Rührbesen weiß schaumig schlagen. Kuvertüre und Kakao unterrühren. Die beiseitegestellte Eigelbcreme nach und nach unterrühren.

9. Die Biskuitrollen vorsichtig auseinanderrollen und jeweils 5 Esslöffel der Schokoladencreme daraufstreichen. Eine Biskuitplatte von der längeren Seite her wieder aufrollen und an die Längskante der zweiten Biskuitplatte legen. Die Biskuitplatte um die Rolle rollen und auf eine Servierplatte legen.

10. Die restliche Schokoladencreme mit einem Esslöffel auf die Biskuitrolle geben und verstreichen. Die Biskuitrolle etwa 60 Minuten kalt stellen.

11. Von der Biskuitrolle 4 Scheiben abschneiden und als Äste seitlich an die Rolle drücken. Nach Belieben mit Schoko-Dekorblättern garnieren und mit Kakao bestäuben.
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Aprikosen-Pflaumen-Sesam-Marzipan-Kuchen |

Fruchtig

Insgesamt:

 E: 53 g, F: 164 g, Kh: 326 g, kJ: 12678, kcal: 3027

Für den Rührteig:

		   125 g		weiche Butter oder Margarine

		   100 g		Marzipan-Rohmasse

		   50 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   3 Tropfen		Bittermandel-Aroma

		   1 Prise		Salz

		   3		Eigelb (Größe M)

		   125 g		Weizenmehl

		   1 gestr.TL		Dr. Oetker Backin

		   3		Eiweiß (Größe M)



Für den Belag:

		   600 g		Aprikosen

		   400 g		Pflaumen



Zum Aprikotieren:

		   3 EL		Aprikosenkonfitüre

		   2 EL		Wasser



Zubereitungszeit: 45 Minuten

Backzeit: etwa 45 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Butter oder Margarine und klein geschnittenes Marzipan in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren.

3. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker, Aroma und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eigelb nach und nach unterrühren (jedes Eigelb knapp ½ Minute).

4. Mehl mit Backpulver mischen, in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren. Eiweiß steif schlagen und unterheben. Den Teig in eine Springform (Ø 28 cm, Boden gefettet) geben und glatt streichen.

5. Für den Belag Aprikosen und Pflaumen waschen, abtrocknen, halbieren, entsteinen und abwechselnd kranzförmig dicht an dicht mit der Wölbung nach unten auf den Teig legen.

6. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Kuchen etwa 45 Minuten backen.

7. Die Springform auf einen Kuchenrost stellen. Zum Aprikotieren Konfitüre durch ein Sieb streichen, mit Wasser unter Rühren aufkochen lassen. Den heißen Kuchen damit bestreichen und in der Form erkalten lassen. Den Kuchen aus der Form lösen und auf eine Tortenplatte legen.

Tipp: Es können auch Aprikosen und Pflaumen aus dem Glas verwendet werden.
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Versunkener Kirschkuchen |

Raffiniert – mit Alkohol

Insgesamt:

 E: 50 g, F: 224 g, Kh: 358 g, kJ: 16015, kcal: 3826

Für den All-in-Teig:

		   100 g		Weizenmehl

		   1 Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Schokoladen-Geschmack

		   3 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   150 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   3		Eier (Größe M)

		   1 EL		Wasser

		   125 g		weiche Butter oder Margarine

		   50 g		Zartbitter-Raspelschokolade



Für die Kirschfüllung:

		   4 Blatt		weiße Gelatine

		   500 g		Kirschgrütze (aus dem Kühlregal)



Zum Beträufeln:

		   2–3 EL		Kirschwasser



Zum Verzieren und Bestäuben:

		   250 g		Schlagsahne

		   1 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1–2 EL		Zartbitter-Raspelschokolade

		   1 EL		Puderzucker



Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 30 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160°C

2. Für den Teig Mehl mit Pudding-Pulver und Backpulver mischen, in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker, Eier, Wasser und Butter oder Margarine hinzufügen.

[image: ]

3. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Raspelschokolade kurz unterrühren. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Gebäckboden etwa 30 Minuten backen.

4. Den Gebäckboden aus der Form lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier abziehen.

5. Den Gebäckboden mit einem Löffel knapp 1 cm tief (nicht mehr!) aushöhlen, dabei seitlich einen etwa 1 cm breiten Rand stehen lassen. Die Gebäckkrümel fein zerbröseln.

6. Für die Füllung Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen, leicht ausdrücken und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze unter Rühren auflösen (nicht kochen). 2–3 Esslöffel von der Kirschgrütze mit der Gelatine verrühren, dann unter die restliche Kirschgrütze rühren. Kirschgrütze kurze Zeit stehen lassen, bis die Masse fast schnittfest ist.

7. Die Kirschgrütze gleichmäßig in den ausgehöhlten Boden füllen und mit den Gebäckbröseln bestreuen. Kirschwasser über die Gebäckbrösel träufeln. Den Kuchen etwa 60 Minuten kalt stellen.

8. Die Sahne mit Sahnesteif und Vanillin-Zucker steif schlagen. Die Raspelschokolade unterheben. Von der Sahnemasse mithilfe von 2 Teelöffeln kleine Häufchen auf die Kuchenoberfläche setzen. Den Kuchen vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben.
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Schokoladen-Minz-Rolle |

Für Gäste

Insgesamt:

 E: 48 g, F: 221 g, Kh: 325 g, kJ: 14722, kcal: 3516

Für die Füllung:

		   150 g		Zartbitter-Schokolade, gefüllt mit Pfefferminz

		   100 g		Zartbitter-Schokolade (50 % Kakaoanteil)

		   400 g		Schlagsahne

		   2 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif



Für den Biskuitteig:

		   3		Eier (Größe M)

		   1		Eigelb (Größe M)

		   90 g		Zucker

		   1 Prise		Salz

		   40 g		Weizenmehl

		   1 Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack



Zum Bestreuen:

		   1 EL		Zucker



Zum Garnieren:

		   einige		frische Minzblättchen



Zum Bestäuben:

		   etwas		Puderzucker



Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 12 Minuten

1. Für die Füllung Schokolade in Stücke brechen, mit der Sahne in einen Topf geben. Dann die Zutaten bei schwacher Hitze unter Rühren erhitzen, bis die Schokolade geschmolzen ist.

2. Die Masse in eine Rührschüssel füllen und zugedeckt mindestens 8 Stunden kühl stellen.

3. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

4. Für den Teig Eier und Eigelb in eine Rührschüssel geben und mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Zucker mit Salz mischen und in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen. Mehl mit Pudding-Pulver mischen. Die Hälfte des Mehl-Pudding-Pulver-Gemisches auf die Eiercreme streuen und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Restliches Gemisch auf die gleiche Weise unterarbeiten.

5. Den Biskuitteig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Biskuitboden etwa 12 Minuten backen.

6. Ein Stück Backpapier in Größe des Backblechs dünn mit Zucker bestreuen. Die Biskuitplatte sofort nach dem Backen mit einem Messer vom Backblechrand lösen und auf das gezuckerte Backpapier stürzen. Biskuitplatte mit dem Backpapier erkalten lassen.

7. Die Schokoladen-Minz-Sahne halbieren und mit je 1 Päckchen Sahnesteif steif schlagen. Das mitgebackene Backpapier vorsichtig von der Biskuitplatte abziehen. Die Schokoladen-Minz-Sahne auf die Biskuitplatte streichen.

8. Die Biskuitplatte mithilfe des Backpapiers von der langen Seite her aufrollen. Die Rolle etwa 2 Stunden kühl stellen.

9. Die Rolle mit einem Sägemesser in 18 etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden. Die Biskuitscheiben auf eine Tortenplatte geben, mit Minzblättchen garnieren und mit Puderzucker bestäuben.

Tipp: Die Füllung am Vortag zubereiten.
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Himmlische Aprikosenschnitten |

Raffiniert – für Gäste

Insgesamt:

 E: 81 g, F: 361 g, Kh: 450 g, kJ: 22996, kcal: 5495

Für den Rührteig:

		   150 g		weiche Butter oder Margarine

		   150 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   		4 Eigelb (Größe M)

		   150 g		Weizenmehl

		   1 gestr. TL		Dr. Oetker Backin



Für den Belag:

		   4		Eiweiß (Größe M)

		   75 g		gehobelte Haselnusskerne

		   20 g		Zucker

		   1 TL		gemahlener Zimt



Für die Füllung:

		   1 Pck.		gemahlene Gelatine, weiß

		   100 ml		Orangensaft

		   1 Dose		Aprikosenhälften (Abtropfgewicht 480 g)

		   250 g		Joghurt

		   30 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker

		   500 g		Schlagsahne



Zubereitungszeit: 65 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 20 Minuten je Backblech

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

3. Eigelb nach und nach unterrühren (jedes Eigelb knapp ½ Minute). Mehl mit Backpulver mischen und in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren. Den Teig halbieren und jeweils eine Teighälfte auf je einem Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt) in der Größe von etwa 25 × 30 cm verstreichen. Das Backpapier unmittelbar vor dem Teig zur Falte knicken, sodass ein Rand entsteht.

4. Für den Belag Eiweiß sehr steif schlagen und gleichmäßig auf den Teig streichen. Haselnusskerne mit Zucker und Zimt mischen und darauf verteilen. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Gebäckböden etwa 20 Minuten je Backblech backen.

5. Die Gebäckplatten sofort nach dem Backen von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Gebäckplatten erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier entfernen.

6. Für die Füllung Gelatine mit 4 Esslöffeln von dem Orangensaft in einem Topf anrühren, etwa 10 Minuten quellen lassen. Die Aprikosenhälften abtropfen lassen und in Würfel schneiden. Den Joghurt mit restlichem Orangensaft, Zucker und Vanille-Zucker verrühren.

7. Die Gelatine unter Rühren erwärmen (nicht kochen), bis sie völlig gelöst ist. Gelatine mit 2–3 Esslöffeln von der Joghurtmasse verrühren, dann unter die restliche Joghurtmasse rühren. Die Aprikosenwürfel unterheben, kalt stellen.

8. Sahne steif schlagen. Wenn die Masse anfängt dicklich zu werden, Sahne unterheben. Die Aprikosen-Joghurt-Creme auf eine Gebäckplatte streichen, mit der zweiten Gebäckplatte belegen und leicht andrücken. Die Ränder glatt streichen. Das Ganze etwa 60 Minuten kalt stellen. Den Kuchen in dreieckige Schnitten schneiden, auf einer Platte anrichten.
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Lagentorte mit Weincreme |

Gut vorzubereiten – mit Alkohol

Insgesamt:

 E: 82 g, F: 498 g, Kh: 683 g, kJ: 33230, kcal: 7938

Für den Rührteig:

		   250 g		weiche Butter oder Margarine

		   250 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   5		Eier (Größe M)

		   375 g		Weizenmehl

		   1 Pck.		Dr. Oetker Backin



Für die Weincreme:

		   2		Eiweiß (Größe M)

		   1 Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

		   500 ml (½ l)		Weißwein

		   2		Eigelb (Größe M)

		   100 g		Zucker

		   250 g		Butter



Für den Guss:

		   50 g		Zartbitter-Kuvertüre



Zubereitungszeit: 90 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 10 Minuten je Boden

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

2. Für den Teig Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehl mit Backpulver mischen und in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterrühren.

3. Aus dem Teig 7 Böden backen. Dafür je ein Siebtel des Teiges auf den Boden einer Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet) streichen. Die Springformböden ohne Springformrand auf dem Rost (bei Heißluft 2 Böden zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Böden jeweils etwa 10 Minuten backen. Die weiteren Böden auf die gleiche Weise backen.

4. Die Böden jeweils sofort vom Springformboden lösen und einzeln auf je einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen.

5. Für die Weincreme Eiweiß steif schlagen. Pudding-Pulver mit etwas Weißwein, Eigelb und dem Zucker anrühren. Restlichen Wein in einem Topf zum Kochen bringen. Topf von der Kochstelle nehmen, angerührtes Pudding-Pulver einrühren, unter Rühren nochmals kurz aufkochen lassen. Butter unter die heiße Creme rühren, Eischnee unterheben. Lauwarm abkühlen lassen.

6. Die einzelnen Böden mit der lauwarmen Weincreme bestreichen und zu einer Torte zusammensetzen. Die oberste Schicht sollte aus einem Boden bestehen. Die Torte etwa 60 Minuten kalt stellen.

7. Für den Guss Kuvertüre in kleine Stücke hacken, in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen. Den oberen Boden mit der Kuvertüre verzieren. Guss fest werden lassen.

Tipp: 200 g Edelbitter-Schokolade (z. B. 70 % Kakaoanteil) und 2 Teelöffel Speiseöl in einem kleinen Topf im Wasserbad schmelzen. Die Torte damit überziehen, dann bleibt sie länger frisch und trocknet nicht aus.
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Quarkstrudel (Topfenstrudel) |

Für Gäste

Insgesamt:

 E: 60 g, F: 108 g, Kh: 264 g, kJ: 9672, kcal: 2304

Für den Strudelteig:

		   125 g		Weizenmehl

		   1 Prise		Salz

		   1		Ei (Größe M)

		   2 EL		lauwarmes Wasser

		   knapp 2 EL		Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl



Für die Füllung:

		   40 g		weiche Butter oder Margarine

		   40 g		Zucker

		   1		Ei (Größe M)

		   1 EL		Zitronensaft

		   250 g		Magerquark (Topfen)

		   1 Pck.		Vanillesauce (zum Kochen)

		   2 EL		Schlagsahne

		   1 Dose		Aprikosenhälften (Abtropfgewicht 240 g)



		   40 g		Butter

		   50 g		Rosinen

		   etwas		Puderzucker



Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Ruhezeit

Backzeit: etwa 45 Minuten

1. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten. In einem kleinen Topf Wasser kochen, das Wasser ausgießen und den Topf abtrocknen. Den Teig auf Backpapier in den heißen Topf legen. Den Topf mit einem Deckel verschließen. Den Teig etwa 30 Minuten ruhen lassen.

2. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160°C

3. Für die Füllung Butter oder Margarine geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Ei, Zitronensaft, Quark, Saucenpulver und Sahne unterrühren. Aprikosenhälften in einem Sieb gut abtropfen lassen, fein würfeln. Den Teig halbieren und jeweils auf einem bemehlten Geschirrtuch zu einem Rechteck (etwa 40 × 30 cm) ausrollen.

4. Butter zerlassen. Die Teighälften mit etwas von der zerlassenen Butter bestreichen. Jedes Teigrechteck mit der Hälfte der Füllung bestreichen (an den Seiten etwa 3 cm frei lassen) und jeweils mit der Hälfte der Rosinen und Aprikosenwürfeln bestreuen. Die frei gelassenen Teigränder der langen Seiten auf die Füllung schlagen. Die Teighälften mithilfe des Tuches von der kurzen Seite her aufrollen und an den Enden gut zusammendrücken.

5. Die Strudel mit der Nahtseite nach unten auf ein Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt) legen, mit etwas von der Butter bestreichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) schieben. Die Strudel etwa 45 Minuten backen.

6.
Nach etwa 30 Minuten Backzeit die Strudel mit der restlichen Butter bestreichen.

7. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Die Strudel erkalten lassen oder warm servieren. Strudel mit Puderzucker bestäuben.

Tipps: Servieren Sie die Strudel mit warmer Vanillesauce. Zum Aufbacken von eingefrorenem Strudel die aufgetauten Strudel mit zerlassener Butter bestreichen und im vorgeheizten Backofen bei der im Rezept angegebenen Backtemperatur etwa 10 Minuten backen.

Rezeptvariante: Für einen Quarkstrudel mit Backobst bereiten Sie den Teig wie im Rezept angegeben zu und rollen ihn aus. 125 g gemischtes Backobst fein würfeln. 1 Eigelb (Größe M) mit 35 g Zucker, 1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker und 1–2 Esslöffeln Zitronensaft sehr cremig schlagen und das Backobst, 200 g Doppelrahm-Frischkäse und 125 g Speisequark (Magerstufe) unterrühren. 2 Eiweiß (Größe M) sehr steif schlagen und unterheben. Die Füllung auf dem Teig wie im Rezept angegeben verteilen. Strudel aufrollen, mit 1 Eigelb (Größe M) bestreichen und wie im Rezept angegeben backen.
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Großherzogin-Luise-Torte |

Für Gäste – mit Alkohol

Insgesamt:

 E: 116 g, F: 514 g, Kh: 370 g, kJ: 27655, kcal: 6607

Für den Rührteig:

		   100 g		Edelbitter-Schokolade (mindestens 50 % Kakaoanteil)

		   80 g		weiche Butter oder Margarine

		   80 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1–2 EL		Rum

		   5		Eigelb (Größe M)

		   200 g		abgezogene, gemahlene Mandeln

		   ½ gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   5		Eiweiß (Größe M)

		   1 Prise		Salz



Für die Füllung:

		   1 Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Schokoladen-Geschmack

		   40 g		Zucker

		   200 ml		Milch

		   200 g		Schlagsahne

		   100 g		weiche Butter

		   100 g		Edelvollmilch-Schokolade mit Champagner-Trüffelfüllung



Für den Guss:

		   100 g		Edelbitter-Schokolade (mindestens 50 % Kakaoanteil)

		   2 EL		Schlagsahne



Zum Garnieren und Bestäuben:

		   100 g		Edelvollmilch-Schokolade mit Champagner-Trüffelfüllung

		   2–3 EL		Kakaopulver



Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: 45–55 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Schokolade in kleine Stücke schneiden. Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Rum unterrühren.

3. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eigelb nach und nach unterrühren (jedes Eigelb etwa ½ Minute). Mandeln mit Backpulver und Schokoladenstückchen mischen, in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren. Eiweiß mit Salz steif schlagen und unterheben.

4. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Gebäckboden 45–55 Minuten backen.

5. Den Gebäckboden aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Mitgebackenes Backpapier abziehen. Den Boden erkalten lassen, einmal waagerecht durchschneiden. Den unteren Gebäckboden auf eine Tortenplatte legen.

6. Für die Füllung aus Pudding-Pulver, Zucker, Milch und Schlagsahne nach Packungsanleitung (aber mit der hier angegebenen Milch- und Sahnemenge) einen Pudding zubereiten. Pudding in eine Rührschüssel geben. Butter in etwa 3 mm dicke Scheiben schneiden und auf den heißen Pudding legen. Die Schüssel mit Frischhaltefolie zudecken. Die Puddingmasse etwa 2 Stunden kalt stellen.

7. Puddingmasse mit Handrührgerät mit Rührbesen zu einer cremigen Masse aufschlagen. Gut zwei Drittel der Creme auf den unteren Boden streichen. Schokolade in große Stücke schneiden und auf der Creme verteilen. Oberen Gebäckboden darauflegen. Tortenrand und -oberfläche dünn mit der restlichen Creme bestreichen. Die Großherzogin-Luise-Torte etwa 60 Minuten kalt stellen.

8. Für den Guss Schokolade in kleine Stücke brechen, mit Sahne in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen. Die Schokolade auf die Tortenoberfläche geben und verstreichen.
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9. Zum Garnieren die Schokolade in Stücke brechen, Torte damit belegen und nochmals etwa 30 Minuten kalt stellen. Kurz vor dem Servieren Tortenrand und -oberfläche mit Kakao bestäuben.

Tipps: Die Schokolade in den Kühlschrank legen, bevor sie geschnitten wird. Statt der Schokolade mit einer Champagner-Trüffelfüllung können auch Trüffelpralinen verwendet werden.
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Mirabellen-Quark-Tarte |

Fruchtig

Insgesamt:

 E: 110 g, F: 265 g, Kh: 469 g, kJ: 20003, kcal: 4778

Für den Streuselteig:

		   200 g		Weizenmehl

		   2 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   50 g		gehackte Mandeln

		   70 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1		Eigelb (Größe M)

		   125 g		weiche Butter oder Margarine



Für die Füllung:

		   1		Bio-Orange (unbehandelt, ungewachst)

		   100 g		weiche Butter

		   150 g		Zucker

		   500 g		Speisequark (20 % Fett)

		   2		Eier (Größe M)



Für den Belag:

		   500 g		Mirabellen



Zum Bestreuen:

		   1 EL		Zucker



Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 65 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Mandeln, Zucker, Vanillin-Zucker, Eigelb und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu Streuseln von gewünschter Größe verarbeiten.

3. Die Hälfte der Teigstreusel in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet) geben und mit einem Löffel zu einem Boden andrücken.

4. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und den Boden etwa 15 Minuten vorbacken.

5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Boden etwas abkühlen lassen.

6. Für die Füllung Orange heiß abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Butter und Zucker in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren. Quark, Eier und Orangenschale unterrühren.

7. Für den Belag Mirabellen waschen, abtropfen lassen, entstielen, halbieren und entsteinen.

8. Die Quarkmasse auf den vorgebackenen Boden geben und glatt streichen. Mirabellenhälften darauflegen. Restliche Teigstreusel darauf verteilen und mit Zucker bestreuen.

9. Die Form auf dem Rost in den heißen Backofen schieben und die Tarte bei gleicher Backofeneinstellung in etwa 50 Minuten fertig backen.

10. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Die Tarte in der Form erkalten lassen, dann aus der Form lösen und auf eine Tortenplatte legen.

Tipp: Sie können die Tarte auch mit 1 Glas Mirabellen (Abtropfgewicht 380 g) zubereiten. Dann Mirabellen abtropfen lassen und entsteinen.
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Aprikosentarte |

Raffiniert

Insgesamt:

 E: 63 g, F: 253 g, Kh: 448 g, kJ: 18396, kcal: 4395

Für den Schokoladen-Streuselteig:

		   200 g		Weizenmehl

		   2 EL		Kakaopulver

		   70 g		Zucker

		   1 TL		gemahlener Zimt

		   1 Prise		Salz

		   1 Ei		(Größe M)

		   100 g		weiche Butter oder Margarine



Für den Belag:

		   500 g		frische Aprikosen oder 1 Dose Aprikosenhälften (Abtropfgewicht 480 g)



Für die Vanillecreme:

		   400 g		Schlagsahne

		   1		Vanilleschote

		   60–70 g		Zucker

		   1 Prise		Salz

		   2		Eier (Größe M)

		   20 g		Speisestärke



		   30 g		geschälte, ganze Mandeln



Zum Aprikotieren:

		   3 EL		Aprikosenkonfitüre

		   1 EL		Wasser



Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Durchzieh- und Abkühlzeit

Backzeit: etwa 55 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Mehl mit Kakaopulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Zucker, Zimt, Salz, Ei und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu feinen Streuseln verarbeiten.

3. Die Teigstreusel in eine Tarteform (Ø 26 cm, gefettet) geben und mit einem Löffel einen Boden und einen etwa 2 cm hohen Rand andrücken. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Boden etwa 20 Minuten vorbacken.

4. In der Zwischenzeit für den Belag die Aprikosen waschen, trocken tupfen, halbieren und entsteinen. Aprikosenhälften aus der Dose in einem Sieb abtropfen lassen.

5. Für die Creme Sahne in einem Topf zum Kochen bringen. Vanilleschote längs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Vanilleschote und -mark unter die Sahne rühren. Zugedeckt etwa 10 Minuten ziehen lassen. Zucker und Salz hinzugeben.

6. Eier mit der Speisestärke in einer Rührschüssel verschlagen. Vanilleschote aus der Sahne entfernen, die Eiermasse in die Sahne rühren. Die Sahne-Eier-Creme unter Rühren kurz aufkochen lassen und auf den vorgebackenen Streuselboden geben.

7. Aprikosenhälften mit der Wölbung nach unten in die Creme legen. In jede Aprikosenhälfte eine Mandel legen. Die Form wieder auf dem Rost in den heißen Backofen schieben und die Tarte bei gleicher Backofeneinstellung in etwa 35 Minuten fertig backen.

8. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Die Tarte etwas abkühlen lassen.

9. Zum Aprikotieren Konfitüre mit Wasser in einem Topf unter Rühren aufkochen, eventuell etwas einkochen lassen. Konfitüre durch ein Sieb streichen. Die Tarte damit bestreichen und warm oder kalt servieren.
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Johannisbeerschnitten mit Baiser |

Für Gäste

Insgesamt:

 E: 63 g, F: 254 g, Kh: 504 g, kJ: 19430, kcal: 4642

Für den Knetteig:

		   125 g		Weizenmehl

		   30 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   100 g		Butter oder Margarine



Für den Biskuitteig:

		   40 g		Butter

		   2		Eier (Größe M)

		   75 g		Zucker

		   75 g		Weizenmehl

		   25 g		Speisestärke



Zum Bestreichen:

		   2 EL		Johannisbeerkonfitüre oder -gelee



Für den Belag:

		   30 g		Speisestärke

		   25 g		Zucker

		   2 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   2		Eigelb (Größe M)

		   200 ml		Milch

		   200 g		Schlagsahne

		   50 g		Butter



Für das Baiser:

		   300 g		rote Johannisbeeren

		   2		Eiweiß (Größe M)

		   75 g		Zucker



Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: 20–25 Minuten

Grillzeit: 5–6 Minuten

1. Für den Knetteig Mehl in eine Rührschüssel geben. Den Zucker, Vanillin-Zucker und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.

2. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie gewickelt etwa 30 Minuten kalt stellen.

3. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

4. Dann den Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche zu einem Rechteck (etwa 20 × 30 cm) ausrollen und auf ein Backblech (30 × 40 cm, mit Backpapier belegt) legen. Den Teig mehrmals mit einer Gabel einstechen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Gebäckboden etwa 10 Minuten backen.

5. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Gebäckboden erkalten lassen. Die Backofentemperatur um etwa 20°C reduzieren.

6. Für den Biskuitteig Butter zerlassen und abkühlen lassen. Eier in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Zucker in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten schlagen. Mehl mit Speisestärke mischen und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Die flüssige Butter vorsichtig unterheben.

7. Einen Backrahmen von etwa 20 × 30 cm auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) setzen. Den Biskuitteig in den Backrahmen geben und glatt streichen. Das Backblech in den heißen Backofen schieben. Den Biskuitboden 10–15 Minuten backen.

8. Die Biskuitplatte mit einem Messer vom Backrahmen lösen und auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Die Biskuitplatte erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier abziehen.

9. Zum Bestreichen den Knetteigboden auf eine Tortenplatte legen und mit Konfitüre oder -gelee bestreichen. Biskuitplatte darauflegen, andrücken.

10. Für den Belag Speisestärke mit Zucker, Vanillin-Zucker, Eigelb und 4 Esslöffeln Milch anrühren. Die restliche Milch und Sahne in einem Topf zum Kochen bringen. Topf von der Kochstelle nehmen. Angerührte Speisestärke einrühren und unter Rühren kurz aufkochen lassen. Butter unterrühren. Puddingmasse etwas abkühlen lassen. Die Puddingmasse auf die Biskuitplatte geben und glatt streichen. Etwa 60 Minuten kalt stellen.
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11. Den Backofengrill vorheizen.

12. Für das Baiser die Johannisbeeren abspülen, gut abtropfen lassen, entstielen, in eine Sieb geben und nochmals gut abtropfen lassen. Eiweiß mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe steif schlagen. Der Schnee muss so fest sein, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Nach und nach Zucker kurz unterschlagen. Die Johannisbeeren unterheben und die Johannisbeer-Baiser-Masse vorsichtig auf der Puddingmasse verteilen.

13. Das Backblech auf der untersten Schiene in den vorgeheizten Backofen schieben. Das Baiser 5–6 Minuten grillen, bis das Baiser gebräunt ist. Johannisbeerschnitten erkalten lassen.
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Holländische Kirschtorte |

Etwas aufwendiger

Insgesamt:

 E: 48 g, F: 288 g, Kh: 528 g, kJ: 20988, kcal: 5016

Für den Teig:

		   450 g		TK-Blätterteig (9 quadratische Platten)



Für die Kirschfüllung:

		   1 Glas		Sauerkirschen (Abtropfgewicht 350 g)

		   25 g		Speisestärke

		   2 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   250 ml (¼ l)		Kirschsaft (aus dem Glas)



Für die Sahnefüllung:

		   600 g		Schlagsahne

		   25 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   3 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif



Für den Guss:

		   100 g		Johannisbeergelee

		   100 g		gesiebter Puderzucker

		   3–4 TL		Zitronensaft



Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Auftau-, Ruhe- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 15 Minuten je Boden

1. Für den Teig die Blätterteigplatten nebeneinander nach Packungsanleitung auftauen lassen. 3 Bögen Backpapier in Größe des Backblechs vorbereiten.

2. Ein Backblech (30 × 40 cm) mit einem vorbereiteten Backpapierbogen belegen.

3. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

4. Zunächst für einen Boden in der Mitte eines Backpapierbogens 3 Teigplatten versetzt aufeinanderlegen. Die vorstehenden Ecken leicht einklappen und zu einer runden Platte (Ø 28–30 cm) ausrollen. Den Boden mehrmals sehr dicht mit einer Gabel einstechen und etwa 15 Minuten ruhen lassen. Die beiden anderen Böden ebenso vorbereiten.

5. Das Backpapier mit dem ersten Boden auf das Backblech ziehen und in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Boden etwa 15 Minuten backen. Die beiden anderen vorbereiteten Böden ebenso backen.

6. Die Böden sofort nach dem Backen mit dem Backpapier vom Backblech ziehen und ohne Backpapier auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

7. Für die Kirschfüllung Sauerkirschen in einem Sieb gut abtropfen lassen und 250 ml (¼ l) Saft abmessen, evtl. mit Wasser auffüllen. Die Speisestärke mit Vanillin-Zucker mischen, mit 4 Esslöffeln von dem Saft anrühren. Den restlichen Saft in einem Topf zum Kochen bringen. Angerührte Speisestärke in den von der Kochstelle genommenen Saft rühren und unter Rühren aufkochen lassen. Kirschen unterrühren. Die Kirschmasse erkalten lassen.

8. Für die Sahnefüllung Sahne mit Zucker, Vanillin-Zucker und Sahnesteif steif schlagen. 5 Esslöffel der Sahne in einen Spritzbeutel mit großer Sterntülle füllen. Einen der Böden zunächst mit der Kirschmasse (etwa 1 cm am Rand frei lassen) bestreichen, dann einen Sahnering auf den äußeren Rand spritzen. Diesen mit etwas Sahne ausstreichen und mit dem zweiten Boden belegen. Nochmals einen Sahnering auf den äußeren Rand spritzen und mit der restlichen Sahne ausstreichen.

9. Für den Guss Gelee in einem Topf unter Rühren aufkochen lassen. Den dritten Boden damit bestreichen, Gelee fest werden lassen. Puderzucker mit Zitronensaft zu einer dickflüssigen Masse verrühren. Den Puderzuckerguss auf den mit Gelee bestrichenen Boden streichen und fest werden lassen. Dann den Boden in 12 Tortenstücke schneiden und auf die Sahne legen.

Tipp: Aus der übrig gebliebenen Teigplatte können Sie nach Belieben verschiedene Motive ausschneiden oder ausstechen und mitbacken. Garnieren Sie die Torte damit oder servieren Sie sie extra.
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Käsekuchen mit Roter Grütze |

Für Kinder

Insgesamt:

 E: 202 g, F: 290 g, Kh: 503 g, kJ: 22915, kcal: 5466

Für die Käsemasse:

		   175 g		weiche Butter

		   150 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   6		Eigelb (Größe M)

		   3 EL		Zitronensaft

		   1 Pck.		Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

		   1 kg		Speisequark (Magerstufe)

		   6		Eiweiß (Größe M)

		   1 Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

		   1 Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Rote Grütze



Für die Streusel:

		   150 g		Weizenmehl

		   75 g		Zucker

		   100 g		weiche Butter

		   100 g		Knuspermüsli



Zubereitungszeit: 30 Minuten

Backzeit: etwa 70 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 160 ° C

Heißluft: etwa 140°C

2. Für die Käsemasse Butter mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe schaumig rühren. Den Zucker mit Vanillin-Zucker mischen und unterrühren. Eigelb nach und nach unterrühren (jedes Eigelb knapp ½ Minute).

3. Zitronensaft und -schale hinzufügen. Quark unterrühren. Eiweiß steif schlagen und unterheben. Die Käsemasse halbieren.

4. Unter eine Hälfte der Käsemasse Pudding-Pulver Vanille-Geschmack und unter die andere Hälfte vorsichtig Pudding-Pulver Rote Grütze rühren.
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5. Dann die Vanille-Käsemasse in einer Springform (Ø 28 cm, gefettet) verteilen. Die Rote-Grütze-Käsemasse daraufgeben.

6. Für die Streusel Mehl in eine Rührschüssel geben. Zucker und Butter hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu Streuseln verarbeiten. Zuletzt Müsli vorsichtig unterarbeiten. Die Teigstreusel auf der Käsemasse verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Käsekuchen etwa 70 Minuten backen.

7. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen etwa 4 Stunden in der Form stehen lassen, dann aus der Form lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Tipps: Den Kuchen mit Sahne servieren. Nach Belieben mit Puderzucker bestäuben.
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Obsttorte |

Schnell – beliebt

Insgesamt:

 E: 37 g, F: 111 g, Kh: 330 g, kJ: 10424, kcal: 2487

Für den Rührteig:

		   100 g		weiche Butter oder Margarine

		   100 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Prise		Salz

		   2		Eier (Größe M)

		   100 g		Weizenmehl

		   1 Msp.		Dr. Oetker Backin



Für den Belag:

		   1 Pck.		Saucenpulver Vanille-Geschmack (zum Kochen)

		   250 ml (¼ l)		Milch

		   20 g		Zucker



		   250 g		Erdbeeren und

		   250 g		abgetropfte Pfirsichhälften (aus der Dose) oder 2 Bananen und etwa 250 g abgetropfte Sauerkirschen



Für den Tortenguss:

		   1 Pck.		Tortenguss, klar, ungezuckert

		   2 EL		Zucker

		   250 ml (¼ l)		Wasser



Zubereitungszeit: 25 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 20 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160°C

2. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehl mit Backpulver mischen, in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterrühren. Den Teig in eine Obstbodenform (Ø 28 cm, gefettet, gemehlt) füllen und glatt streichen.

3. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Obstboden etwa 20 Minuten backen.

4. Den Obstboden auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und erkalten lassen.

5. Für den Belag aus Saucenpulver, Milch und Zucker einen Pudding nach Packungsanleitung zubereiten und erkalten lassen. Die Puddingmasse auf dem Obstboden verstreichen.

6. Die Erdbeeren waschen, gut abtropfen lassen und entstielen. Große Erdbeeren halbieren. Oder Bananen schälen, längs halbieren oder in Scheiben schneiden. Die Erdbeeren und Pfirsichhälften oder Bananen und Sauerkirschen kreisförmig auf den Obstboden legen.

7. Für den Guss aus Tortengusspulver, Zucker und Wasser einen Guss nach Packungsanleitung zubereiten. Den Guss mit einem Esslöffel auf dem Obst verteilen. Den Guss fest werden lassen.

Tipps: Sie können den Tortenguss auch mit dem aufgefangenen Saft der Dosenfrüchte zubereiten. Statt der Pfirsichhälften können Sie auch Ananasscheiben aus der Dose verwenden.
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Vorwort

Die beliebtesten Backrezepte vom Lande

Lassen Sie sich zu einem Ausflug raus aus der Stadt verführen und genießen Sie köstliche Kuchen und Torten vom Lande. Dass Landfrauen bestens backen können, beweisen die zahlreichen Landcafés, die regen Zuspruch finden. Es werden überlieferte Gebäcke gezaubert, und die Kalorienfrage bestimmt nicht unbedingt das Angebot.

Die leckeren Torten, Kuchen und das Kleingebäck sind oft regionale Köstlichkeiten, deren Rezepte sich in der Familie weitervererbt haben, oder pfiffige neue Kreationen, die häufig ganz nebenbei entstehen.

In diesem Buch finden sich wiederentdeckte und neu entwickelte Rezepte, Bewährtes und fast Vergessenes, Heimisches und Rezepte aus den Nachbarländern, die den Weg über die Grenzen gefunden haben.

Ob Gebäck für Festtage und besondere Anlässe oder der „Unter-der-Woche-Alltagskuchen“, ob Lieblingskuchen für die Kleinen oder Gebäcke mit Schuss für die Großen – mit den Rezepten in diesem Buch sind Sie für die gemütliche Kaffeerunde zu Hause, den Kindergeburtstag, Familienfeiern und Pfarr- und Sportfeste bestens gerüstet.

Alle Rezepte wurden von uns nachgebacken und sind so beschrieben, dass sie garantiert gelingen.
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Französische Maronentorte |

Raffiniert

Insgesamt:

 E: 63 g, F: 334 g, Kh: 628 g, kJ: 24531, kcal: 5860

Für den All-in-Teig:

		   200 g		Weizenmehl

		   40 g		Speisestärke

		   2 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   175 g		Zucker

		   3		Eier (Größe M)

		   175 g		weiche Butter oder Margarine



Für die Füllung:

		   500 g		Schlagsahne

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   2 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif

		   1 Dose		Maronenpüree (Einwaage 450 g, Esskastanien)

		   75 g		gesiebter Puderzucker

		   2 EL		Zitronensaft



		   etwas		Kakaopulver

		   8–10		Schokoladen-Ornamente



Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech

1. Für die Tortenböden auf 6 Bögen Backpapier Kreise (Ø etwa 19 cm) aufzeichnen. Backpapier auf Backbleche legen.

2. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

3. Für den Teig Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen, in eine Rührschüssel geben. Zucker, Eier und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verrühren.

4. Den Teig gleichmäßig auf die vorgezeichneten Kreise verteilen und glatt streichen. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Tortenböden jeweils etwa 15 Minuten backen.
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5. Das Backpapier jeweils vorsichtig mit einem Messer von den Gebäckböden lösen und abziehen. Die Böden auf mit Backpapier belegten Kuchenrosten erkalten lassen.

6. Für die Füllung die Sahne mit Vanillin-Zucker und Sahnesteif steif schlagen. Das Maronenpüree in eine Rührschüssel geben. Puderzucker und Zitronensaft hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren. Nach und nach die steif geschlagene Sahne (gut 3 Esslöffel Sahne in einen Spritzbeutel mit Lochtülle füllen und kalt stellen) unter die Maronenmasse rühren. Die Maronenmasse in 5 Portionen teilen.

7. Einen Tortenboden auf eine Tortenplatte legen und mit einer Portion der Maronenmasse bestreichen. Den zweiten Tortenboden darauflegen, leicht andrücken und wieder mit einer Portion der Maronenmasse bestreichen. So weiterverfahren, bis die Maronenmasse und die Tortenböden aufgebraucht sind.

8. Den oberen Tortenboden mit Sahnetupfen verzieren. Die Torte etwa 60 Minuten kalt stellen.

9. Maronentorte kurz vor dem Servieren mit Kakao bestäuben und mit den Schokoladen-Ornamenten garnieren.
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Gedeckter Apfelkuchen |

Beliebt

Insgesamt:

 E: 80 g, F: 240 g, Kh: 640 g, kJ: 20760, kcal: 4960

Für die Füllung:

		   1½ kg		säuerliche Äpfel, z. B. Boskop

		   50 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Msp.		gemahlener Zimt

		   30 g		Rosinen

		   50 g		Butter

		   etwa 50 g		Zucker



Für den Knetteig:

		   400 g		Weizenmehl

		   4 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   70 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   2		Eier (Größe M)

		   4 EL		Milch

		   150 g		weiche Butter oder Margarine



Zum Bestreichen und Bestreuen:

		   1		Eigelb (Größe M)

		   1 EL		Milch

		   50 g		gehobelte Mandeln



Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 25 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

2. Für die Füllung Äpfel schälen, vierteln, entkernen und in Stifte oder kleine Stücke schneiden. Apfelstifte oder -stücke mit Zucker, Vanillin-Zucker, Zimt, Rosinen und Butter in einem Topf unter Rühren leicht dünsten. Die Apfelmasse etwas abkühlen lassen und mit Zucker abschmecken.

3. Für den Teig das Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem Teig verarbeiten. Den Teig zu einer Rolle formen.

4. Knapp die Hälfte des Teiges in der Größe eines Backblechs (30 × 40 cm) für die Decke dünn ausrollen und vorsichtig auf Backpapier aufrollen. Den restlichen Teig auf einem Backblech (30 × 40 cm, gefettet) ausrollen. Die Apfelmasse auf dem Teig verteilen. Die Teigdecke darauf abrollen.

5. Zum Bestreichen und Bestreuen Eigelb mit Milch verschlagen. Die Teigdecke damit bestreichen und mehrmals vorsichtig mit einer Gabel einstechen. Die Teigdecke mit Mandeln bestreuen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) schieben. Den Kuchen etwa 25 Minuten backen.

6. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Apfelkuchen erkalten lassen.

Tipp: Den Kuchen können Sie auch in einer Springform (Ø 26 cm, gefettet) backen, dazu halbieren Sie die Zutaten für Teig und Füllung.
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D

Donauwellen |

Klassisch

Insgesamt:

 E: 120 g, F: 560 g, Kh: 860 g, kJ: 37960, kcal: 9067

Für den Rührteig:

		   2 Gläser		Sauerkirschen (Abtropfgewicht je 350 g)

		   250 g		weiche Butter oder Margarine

		   200 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Prise		Salz

		   5		Eier (Größe M)

		   375 g		Weizenmehl

		   3 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   20 g		Kakaopulver

		   1 EL		Milch



Für die Buttercreme:

		   1 Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

		   100 g		Zucker

		   500 ml (½ l)		Milch

		   250 g		weiche Butter



Für den Guss:

		   200 g		Zartbitter-Schokolade

		   2 EL		Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl



Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 40 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig die Sauerkirschen in einem Sieb gut abtropfen lassen. Die Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute).

3. Mehl mit Backpulver mischen und in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterrühren. Knapp zwei Drittel des Teiges auf ein Backblech mit hohem Rand (30 × 40, gefettet) streichen. Kakao sieben, mit Milch unter den restlichen Teig rühren und gleichmäßig auf dem hellen Teig verteilen.
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4. Die Sauerkirschen kurz auf Küchenpapier legen, auf dem dunklen Teig verteilen und mit einem Löffel etwas in den Teig drücken. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) schieben. Den Boden etwa 40 Minuten backen.

5. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Gebäckboden erkalten lassen.

6. Für die Buttercreme aus Pudding-Pulver, Zucker und Milch einen Pudding nach Packungsanleitung zubereiten. Pudding erkalten lassen (nicht kalt stellen), dabei gelegentlich umrühren.

7. Butter mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren. Erkalteten Pudding esslöffelweise unterrühren. Dabei darauf achten, dass Butter und Pudding Zimmertemperatur haben, da die Buttercreme sonst gerinnt. Den Gebäckboden gleichmäßig mit der Buttercreme bestreichen. Den Kuchen etwa 60 Minuten in den Kühlschrank stellen.

8. Für den Guss Schokolade in Stücke brechen, mit Speiseöl in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Den Guss auf die fest gewordene Buttercreme streichen und mithilfe eines Tortengarnierkammes verzieren.
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Trüffel-Rolle |

Raffiniert

Insgesamt:

 E: 74 g, F: 317 g, Kh: 464 g, kJ: 21131, kcal: 5066

Für den Biskuitteig:

		   50 g		Butter

		   4		Eier (Größe M)

		   1		Eigelb (Größe M)

		   3 EL		heißes Wasser

		   125 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   100 g		Weizenmehl

		   1 Msp.		Dr. Oetker Backin

		   20 g		Speisestärke

		   20 g		Kakaopulver



		   1 EL		Zucker



Für die Füllung:

		   350 g		Zartbitter-Kuvertüre

		   250 g		Schlagsahne

		   50 g		weiche Butter



Zum Beträufeln:

		   2 gestr. EL		Zucker

		   150 ml		Orangensaft

		   1 TL		Dr. Oetker Finesse Natürliches Orangenschalen-Aroma



Zum Bestäuben:

		   etwas		Kakaopulver



Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: 10–15 Minuten

1. Für den Biskuitteig die Butter zerlassen und abkühlen lassen.

2. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

3. Eier, Eigelb und Wasser in eine Rührschüssel geben und mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.

4. Das Mehl mit Backpulver, Speisestärke und Kakao mischen. Die Hälfte davon auf die Eiercreme streuen und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Restliches Mehlgemisch auf die gleiche Weise unterarbeiten. Die zerlassene Butter nach und nach unterrühren. Teig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Biskuitboden 10–15 Minuten backen.

5. Ein backblechgroßes Stück Backpapier mit Zucker bestreuen. Die Biskuitplatte sofort nach dem Backen mit einem Messer vorsichtig vom Rand lösen und auf das vorbereitete Backpapier stürzen. Biskuitplatte mit dem Backpapier erkalten lassen.

6. Für die Füllung die Kuvertüre hacken. Die Schlagsahne zum Kochen bringen, von der Kochstelle nehmen. Kuvertüre in die Sahne geben, etwa 5 Minuten stehen lassen. Dann mit einem Schneebesen umrühren, bis eine glänzende Masse entstanden ist. Die Schokoladensahne unter gelegentlichem Rühren abkühlen lassen, 1–2 Stunden kühl stellen (die Schokoladensahne sollte noch weich sein).

7. Zum Beträufeln Zucker, Orangensaft und Orangenschalen-Aroma aufkochen. So lange rühren, bis sich der Zucker gelöst hat. Orangensirup abkühlen lassen. Von der Biskuitplatte das mitgebackene Backpapier vorsichtig abziehen. Orangensirup mit einem Pinsel auf der Biskuitplatte verteilen.

8. Die Schokoladensahne mit dem Handrührgerät mit Rührbesen kurz aufschlagen, bis sie locker ist. Die Butter cremig rühren, auf die Schokoladensahne geben und kurz unterrühren.

9. Knapp zwei Drittel der Creme auf die Biskuitplatte streichen. Biskuitplatte mithilfe des Backpapiers von der langen Seite her aufrollen. Die restliche Creme auf die Rolle streichen, mit einem Teelöffel ein wellenartiges Muster in die Schokocreme drücken. Die Rolle mindestens 60 Minuten kühl stellen. Die Trüffel-Rolle vor dem Servieren mit Kakao bestäuben.
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Erdbeer-Sahne-Rolle |

Für Gäste

Insgesamt:

 E: 64 g, F: 203 g, Kh: 297 g, kJ: 13952, kcal: 3323

Für den Biskuitteig:

		   5		Eier (Größe M)

		   1		Eigelb (Größe M)

		   75 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   90 g		Weizenmehl

		   ½ gestr. TL		Dr. Oetker Backin



Für die Füllung:

		   500 g		Erdbeeren

		   250 g		Schlagsahne

		   50 g		Puderzucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   2 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif



Zum Bestreichen:

		   250 g		Schlagsahne

		   25 g		Puderzucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif



Zum Bestreuen:

		   einige		gehackte Pistazienkerne



Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 15 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

2. Für den Teig Eier und Eigelb in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker und Vanillin-Zucker mischen, in etwa 1 Minute unter Rühren einstreuen, dann noch weitere etwa 2 Minuten schlagen. Mehl mit Backpulver mischen und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren.

3. Den Teig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Biskuitplatte etwa 15 Minuten backen.
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4. Die Biskuitplatte sofort vom Backblechrand lösen und auf mit Zucker bestreutes Backpapier stürzen. Die Biskuitplatte mit dem mitgebackenen Backpapier erkalten lassen.

5. Für die Füllung Erdbeeren putzen, waschen, gut abtropfen lassen, entstielen und in Stücke schneiden. 4 Esslöffel von den Erdbeerstücken durch ein Sieb streichen.

6. Die Sahne mit Puderzucker, Vanillin-Zucker und Sahnesteif steif schlagen. Die Erdbeerstückchen und das Erdbeerpüree unterrühren.

7. Von der Biskuitplatte das mitgebackene Backpapier vorsichtig abziehen. Biskuitplatte mit der Erdbeersahne bestreichen und von der längeren Seite her aufrollen. Evtl. die dunkle Backhaut entfernen.

8. Zum Bestreichen die Sahne mit Puderzucker und Sahnesteif steif schlagen. Die Erdbeer-Sahne-Rolle mit der Sahne bestreichen und mit einem Löffel oder einem Messer wellenförmig verzieren. Erdbeer-Sahne-Rolle mit Pistazienkernen bestreuen.

Tipp: Fester wird die Füllung, wenn Sie die Erdbeersahne statt mit Sahnesteif mit 4 Blatt weißer, aufgelöster Gelatine zubereiten.
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Schokoladencreme-Schnitten |

Gut vorzubereiten

Insgesamt:

 E: 94 g, F: 661 g, Kh: 876 g, kJ: 42122, kcal: 10054

Für den Biskuitteig:

		   5		Eier (Größe M)

		   220 g		Zucker

		   250 ml (¼ l)		Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl

		   4 Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

		   ½ Pck.		Dr. Oetker Backin



Für den Belag:

		   3 Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Schokoladen-Geschmack

		   100 g		Zucker

		   1 l		Milch

		   50 g		Butter

		   25–50 g		Kokosfettetwa 32 Butterkekse



Für den Guss:

		   175 g		weiche Butter

		   125 g		gesiebter Puderzucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Finesse Natürliches Orangenschalen-Aroma

		   75 g		Kokosfett



Zum Garnieren:

		   einige		Schokoladenblätter oder Raspelschokolade



Zubereitungszeit: 55 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: 15–20 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

2. Für den Teig Eier mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Zucker in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen. Speiseöl unter ständigem Schlagen hinzugießen.

3. Pudding-Pulver mit Backpulver mischen, in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren. Den Teig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet, gemehlt) geben und glatt streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Biskuitplatte 15–20 Minuten backen.

4. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Die Biskuitplatte erkalten lassen.

5. Für den Belag Pudding-Pulver mit dem Zucker und etwa 200 ml von der Milch anrühren. Restliche Milch in einem Topf zum Kochen bringen. Das angerührte Pudding-Pulver in die von der Kochstelle genommene Milch rühren und unter Rühren aufkochen lassen.

6. Den Pudding in eine Schüssel geben. Butter und Kokosfett hinzugeben und unter Rühren schmelzen lassen. Die Puddingmasse mit Frischhaltefolie belegen und so lange kalt stellen, bis sie fast kalt ist.

7. Die fast kalte Puddingmasse nochmals durchrühren und auf der Biskuitplatte verteilen. Butterkekse nebeneinander darauflegen. Den Kuchen bis zur Weiterverarbeitung kalt stellen.

8. Für den Guss Butter geschmeidig rühren. Puderzucker, Vanille-Zucker und Orangenschalen-Aroma nach und nach unterrühren. Das Kokosfett erhitzen und unterrühren. Die Masse kurz kalt stellen, bis sie anfängt fest zu werden. Den Guss nochmals durchrühren und auf die Butterkekse streichen. Den Kuchen einige Stunden (am besten über Nacht) kalt stellen und durchziehen lassen.

9. Den Kuchen in Stücke schneiden und nach Belieben mit Schokoladenblättern oder Raspelschokolade garnieren.

Tipps: Sie können den Guss statt mit Orangenschalen-Aroma auch mit 4 Esslöffeln Eierlikör zubereiten. Die Schokoschnitten zusätzlich mit Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale oder Dr. Oetker Finesse Natürliches Orangenschalen-Aroma bestreuen.
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Wiener Mohnstrudel |

Raffiniert

Insgesamt:

 E: 124 g, F: 237 g, Kh: 424 g, kJ: 18165, kcal: 4341

Für den Strudelteig:

		   250 g		Weizenmehl

		   1 Prise		Salz

		   100 ml		lauwarmes Wasser

		   1		Ei (Größe M)

		   1 EL		Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl



Für die Füllung:

		   400 g		gemahlener Mohn

		   400 ml		kochendes Wasser

		   75 g		Zucker

		   3 EL		flüssiger Honig

		   1		Ei (Größe M) abgeriebene Schale von

		   1		Bio-Zitrone (unbehandelt, ungewachst)

		   100 g		Rosinen

		   250 g		säuerliche Äpfel



Zum Bestreichen und Bestäuben:

		   50 g		zerlassene Butter

		   etwas		Puderzucker



Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Ruhe- und Abkühlzeit

Backzeit: 35–40 Minuten

1. Für den Teig das Mehl in eine Rührschüssel geben. Salz, Wasser, Ei und Speiseöl hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.

2. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. In einem kleinen Topf Wasser kochen, Wasser ausgießen und den Topf abtrocknen. Den Teig auf Backpapier in den heißen Topf legen. Topf mit einem Deckel verschließen. Den Teig etwa 30 Minuten ruhen lassen.

3. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

4. Für die Füllung Mohn in eine Rührschüssel geben, mit Wasser übergießen und verrühren, bis eine geschmeidige Masse entstanden ist. Zucker, Honig, Ei, Zitronenschale und Rosinen unterrühren. Äpfel schälen, vierteln, entkernen, grob raspeln und unter die Mohnmasse rühren.

5. Den Strudelteig halbieren und jeweils auf einem großen Geschirrtuch dünn ausrollen. Ihn dann mit den Händen zu 2 Rechtecken (je etwa 25 × 30 cm) ausziehen (er muss durchsichtig sein). Die Ränder, wenn sie dicker sind, abschneiden.

6. Dann jeweils zwei Drittel der Teigrechtecke mit der Mohnmasse bestreichen. An den kürzeren Seiten einen Rand von etwa 3 cm frei lassen. Die kürzeren Seiten auf die Füllung klappen. Die Teigrechtecke mithilfe des Tuches, mit der Füllung beginnend, von der langen Seite her aufrollen und an den Enden gut andrücken.

7. Die Strudel vorsichtig nebeneinander auf ein Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt) legen und mit etwas Butter bestreichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Strudel 35–40 Minuten backen.

8. Die Strudel während des Backens mit der restlichen Butter bestreichen.

9. Die Strudel mit dem Backpapier vom Backblech auf einen Kuchenrost ziehen. Strudel erkalten lassen und mit Puderzucker bestäuben.
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Gefüllter Streuselkuchen |

Für Gäste

Insgesamt:

 E: 136 g, F: 359 g, Kh: 1004 g, kJ: 32875, kcal: 7850

Für den Hefeteig:

		   400 g		Weizenmehl

		   1 Pck.		Dr. Oetker Trockenbackhefe

		   100 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Prise		Salz

		   		 Ei (Größe M)

		   200 ml		lauwarme Milch

		   75 g		zerlassene, abgekühlte Butter oder Margarine



		   etwas		Weizenmehl



Für die Streusel:

		   300 g		Weizenmehl

		   150 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   200 g		weiche Butter oder Margarine



Für die Füllung:

		   1		l Milch

		   100 g		Zucker

		   2 Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-, Sahne- oder Mandel-Geschmack

		   2		Eier (Größe M)

		   75 g		weiche Butter



Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Teiggeh- und Abkühlzeit

Backzeit: 20–25 Minuten

1. Für den Hefeteig Mehl in eine Rührschüssel geben und mit der Trockenbackhefe sorgfältig vermischen. Zucker, Vanillin-Zucker, Salz, Ei, Milch und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.

2. Den Teig leicht mit Mehl bestäuben und zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).

3. Den Hefeteig leicht mit Mehl bestäuben, aus der Schüssel nehmen, auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten und auf einem Backblech (30 × 40 cm, gefettet) ausrollen.

4. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

5. Für die Streusel Mehl in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zu Streuseln von gewünschter Größe verarbeiten. Die Streusel auf dem Teig verteilen. Den Teig zugedeckt nochmals so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).

6. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Streuselkuchen 20–25 Minuten backen.

7. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Streuselkuchen erkalten lassen.

8. Für die Füllung aus Milch, Zucker, Pudding-Pulver und Eiern einen Pudding nach Packungsanleitung zubereiten (die Eier unter das angerührte Pudding-Pulver rühren). Die Butter in 2–3 Portionen unter den heißen Pudding rühren. Die Puddingmasse erkalten lassen, dabei ab und zu umrühren.

9. Den Streuselkuchen halbieren oder vierteln und die einzelnen Stücke waagerecht durchschneiden. Jeweils die unteren Kuchenstücke mit etwas von der Puddingcreme bestreichen und mit den oberen Kuchenstücken belegen.

Tipp: Wenn Sie es fruchtiger mögen, kochen Sie den Pudding statt mit Milch mit Orangensaft.
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Birnentorte mit Rotweincreme |

Für Gäste – mit Alkohol

Insgesamt:

 E: 42 g, F: 225 g, Kh: 499 g, kJ: 18150, kcal: 4334

Für den Knetteig:

		   250 g		Weizenmehl

		   75 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   150 g		Butter oder Margarine



		   1 gestr. EL		Weizenmehl für den Rand



Für den Belag:

		   1 Dose		Birnenhälften (Abtropfgewicht 460 g)

		   1 Pck.		Rotweincreme

		   5 EL		Wasser

		   250 g		Schlagsahne

		   15 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif



Zum Bestreuen:

		   50 g		geraspelte Zartbitter-Schokolade



Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 20 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

2. Für den Teig das Mehl in eine Rührschüssel geben. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Knethaken auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

3. Gut zwei Drittel des Teiges auf dem Boden einer Springform (Ø 28 cm, Boden gefettet) ausrollen. Den restlichen Teig mit 1 Esslöffel Mehl verkneten, dann zu einer Rolle formen, als Rand auf den Teigboden legen, so an die Form drücken, dass ein 3 cm hoher Rand entsteht. Den Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Tortenboden etwa 20 Minuten backen.

4. Den Tortenboden sofort aus der Form lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Tortenboden auf eine Tortenplatte legen.

5. Für den Belag Birnenhälften gut abtropfen lassen, in Scheiben schneiden und auf dem Tortenboden verteilen. Rotweincreme mit Wasser und Rotwein (ist in der Packung) nach Packungsanleitung zubereiten. Sahne mit Zucker und Sahnesteif steif schlagen. Die Hälfte der Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen. Die restliche Sahne unter die Rotweinmasse rühren. Die Rotweincreme auf den Birnenscheiben verteilen.

6. Den oberen Tortenrand mit der Sahne aus dem Spritzbeutel verzieren. Tortenoberfläche mit geraspelter Schokolade bestreuen. Die Torte etwa 60 Minuten kalt stellen.

Tipp: Die Torte statt mit Birnen mit blauen Weintrauben zubereiten.
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Nektarinenkuchen |

Einfach

Insgesamt:

 E: 79 g, F: 244 g, Kh: 398 g, kJ: 17420, kcal: 4160

Zum Vorbereiten:

		   4–5		Nektarinen (etwa 750 g)

		   2 EL		Zitronensaft



Für den Rührteig:

		   125 g		weiche Butter oder Margarine

		   75 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Prise		Salz

		   1 Pck.		Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

		   3		Eier (Größe M)

		   250 g		Weizenmehl

		   3 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   		Saft von

		   1		Zitrone

		   150 g		Schlagsahne

		   100 g		abgezogene, gemahlene Mandeln



Zum Bestreichen und Bestreuen:

		   2 EL		Aprikosenkonfitüre

		   25 g		gehackte Pistazienkerne



Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Durchziehzeit

Backzeit: etwa 45 Minuten

1. Zum Vorbereiten die Nektarinen waschen, trocken tupfen, halbieren und entsteinen. Das Fruchtfleisch in Spalten schneiden. Nektarinenspalten mit Zitronensaft beträufeln und etwas durchziehen lassen.

2. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

3. Für den Teig Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker, Salz und Zitronenschale unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.
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4. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehl mit Backpulver mischen, mit dem Zitronensaft, der Sahne und den Mandeln in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren.

5. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet) geben und glatt streichen. Die Nektarinenspalten dachziegelartig in Form einer Blüte auf den Teig legen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Nektarinenkuchen etwa 45 Minuten backen.

6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen.

7. Zum Bestreichen und Bestreuen Konfitüre glatt rühren, den Kuchen sofort damit bestreichen. Pistazienkerne auf die Nektarinenspalten streuen. Den Nektarinenkuchen in der Form erkalten lassen. Dann den Kuchen aus der Form lösen und auf eine Tortenplatte setzen.
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Apfelkuchen mit Biskuitguss |

Raffiniert

Insgesamt:

E: 70 g, F: 139 g, Kh: 517 g, kJ: 15218, kcal: 3639

Für den Knetteig:

		   200 g		Weizenmehl

		   75 g		Puderzucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1		Ei (Größe M)

		   75 g		Butter oder Margarine



Für die Füllung:

		   1,2 kg		Äpfel, z. B. Elstar

		   1 Pck.		Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker

		   ½ TL		gemahlener Zimt

		   ½ TL		gemahlener Ingwer

		   2 Msp.		gemahlener Piment

		   40 g		Rosinen

		   50 g		gehackte Walnusskerne



Für den Biskuitguss:

		   3		Eier (Größe M)

		   50 g		Zucker

		   100 g		Weizenmehl

		   1 Msp.		Dr. Oetker Backin

		   1 EL		Speiseöl



		   etwas		Puderzucker



Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 60 Minuten

1. Für den Teig das Mehl in eine Rührschüssel geben. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Knethaken auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

2. Zwei Drittel des Teiges auf dem Boden einer Springform (Ø 26 cm, gefettet) ausrollen. Den Springformrand darumstellen. Den restlichen Teig zu einer langen Rolle formen, auf den Teigboden legen, so an die Form drücken, dass ein etwa 3 cm hoher Rand entsteht.
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3. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

4. Für die Füllung die Äpfel schälen, vierteln, entkernen, quer in dünne Spalten schneiden und in eine Schüssel geben. Vanille-Zucker mit Zimt, Ingwer und Piment mischen, mit Rosinen und Walnusskernen zu den Apfelspalten geben und gut vermischen. Die Apfelmischung auf dem Teig verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 30 Minuten vorbacken.

5. Für den Biskuitguss die Eier in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Zucker in etwa 1 Minute unter Rühren einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.

6. Mehl mit Backpulver mischen und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren, Speiseöl hinzufügen. Den Biskuitguss nach etwa 30 Minuten Backzeit auf den heißen Kuchen geben und bei gleicher Backofeneinstellung weitere etwa 30 Minuten backen.

7. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen etwa 30 Minuten in der Form abkühlen lassen. Dann Springformrand lösen und entfernen. Den Kuchen auf einem Kuchenrost erkalten lassen und auf eine Tortenplatte umsetzen. Nach Belieben abgespülte, gut abgetropfte Apfelblätter auf die Tortenoberfläche legen, mit Puderzucker bestäuben und die Blätter entfernen.
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Pfirsich-Mandel-Tarte |

Raffiniert

Insgesamt:

 E: 77 g, F: 370 g, Kh: 543 g, kJ: 24470, kcal: 5847

Für den Knetteig:

		   300 g		Weizenmehl

		   100 g		Zucker

		   1 Prise		Salz

		   200 g		weiche Butter oder Margarine

		   2 EL		kaltes Wasser



Für den Belag:

		   5		Pfirsiche (etwa 850 g)



Für den Mandelrahm:

		   150 g		Schlagsahne

		   150 g		Zucker

		   50 g		Butter

		   200 g		gestiftelte Mandeln



Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 45 Minuten

1. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben. Zucker, Salz, Butter oder Margarine und Wasser hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.

2. Dann auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

3. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160°C

4. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche zu einer runden Platte (Ø etwa 30 cm) ausrollen und in eine Tarteform (Ø 28 cm, gefettet) legen. Dabei den Rand andrücken.

5. Für den Belag Pfirsiche kurz in kochendes Wasser legen (nicht kochen lassen) und in kaltem Wasser abschrecken. Pfirsiche enthäuten, halbieren, entsteinen und in Spalten schneiden. Pfirsichspalten auf den Teigboden legen.

6. Für den Rahm Sahne, Zucker, Butter und Mandeln in einem Topf unter Rühren aufkochen lassen. Die Masse auf den Pfirsichspalten verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Tarte etwa 45 Minuten backen.

7. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Die Tarte etwa 60 Minuten abkühlen lassen.

Tipp: Schneller geht es, wenn Sie 1 Dose abgetropfte Pfirsichhälften (Abtropfgewicht 500 g) verwenden.
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Schwarze Johannisbeertorte |

Für Gäste – mit Alkohol

Insgesamt:

 E: 89 g, F: 339 g, Kh: 520 g, kJ: 25022, kcal: 5983

Zum Vorbereiten:

		   100 g		Zartbitter-Kuvertüre



Für den Biskuitteig:

		   4		Eier (Größe M)

		   3–4 EL		heißes Wasser

		   100 g		Zucker

		   1 Prise		Salz

		   1 Msp.		gemahlener Zimt 1 TL abgeriebene Zitronenschale von

		   1		Bio-Zitrone (unbehandelt, ungewachst)

		   50 g		Weizenmehl

		   50 g		gesiebte Speisestärke

		   25 g		Kakaopulver

		   ½ gestr. TL		Dr. Oetker Backin



Für die Füllung:

		   600 g		schwarze Johannisbeeren

		   100 g		Zucker

		   6 Blatt		weiße Gelatine

		   125 ml (1/8 l)		Cassis-Likör (schwarzer Johannisbeerlikör)

		   500 g		Schlagsahne



		   200 g		Schlagsahne

		   150 g		Vollmilch-Kuvertüre



Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: 30–35 Minuten

1. Zum Vorbereiten Kuvertüre in Stücke hacken, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Kuvertüre etwas abkühlen lassen.

2. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160°C

3. Für den Teig Eier und Wasser mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker mit Salz, Zimt und Zitronenschale mischen, in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.

4. Das Mehl mit Speisestärke, Kakao und Backpulver mischen. Die Hälfte davon auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Restliches Mehlgemisch auf die gleiche Weise unterarbeiten. Kuvertüre kurz unterrühren.

5. Den Biskuitteig in eine Springform (Ø 28 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) füllen und glatt streichen. Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Biskuitboden 30–35 Minuten backen.

6. Den Biskuitboden sofort aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Mitgebackenes Backpapier abziehen. Biskuitboden erkalten lassen und einmal waagerecht durchschneiden.

7. Für die Füllung Johannisbeeren waschen, abtropfen lassen und entstielen. Zwei Drittel der Johannisbeeren mit Zucker in einem Topf unter Rühren zum Kochen bringen und 2–3 Minuten kochen lassen. Das Johannisbeerkompott erkalten lassen.

8. Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Die restlichen Johannisbeeren unter das erkaltete Johannisbeerkompott rühren. Zwei Drittel davon auf dem unteren Biskuitboden verteilen.

9. Eingeweichte Gelatine leicht ausdrücken, in einem kleinen Topf unter Rühren erwärmen (nicht kochen), bis sie völlig gelöst ist. Leicht abkühlen lassen. Die Gelatine unter das restliche Johannisbeerkompott rühren. Die Hälfte des Cassis-Likörs unterrühren und das Kompott kalt stellen.

10. Sahne steif schlagen. Sobald die Johannisbeermasse anfängt dicklich zu werden, Sahne unterheben. Die Johannisbeersahne kuppelartig auf das Johannisbeerkompott auf den unteren Biskuitboden geben und verstreichen. Die Johannisbeertorte etwa 2 Stunden kalt stellen.
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11. Den oberen Biskuitboden am Rand mehrmals einschneiden, auf die Johannisbeersahne legen, etwas andrücken und mit dem restlichen Cassis-Likör beträufeln.

12. Sahne steif schlagen. Tortenoberfläche und -rand mit der Sahne bestreichen.

13. Kuvertüre in Stücke hacken, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Die Kuvertüre dünn auf eine Tortenunterlage oder Marmorplatte streichen und fast fest werden lassen. Aus der Kuvertüreplatte mithilfe eines Spachtels Locken schaben und diese vollkommen fest werden lassen.

14. Die Torte mit den Kuvertürelocken garnieren (oder nicht geschmolzene Kuvertüre mit einem Sparschäler auf die Torte raspeln). Die Johannisbeertorte nochmals etwa 60 Minuten kalt stellen.
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Frankfurter Kranz |

Klassisch

Insgesamt:

 E: 76 g, F: 409 g, Kh: 612 g, kJ: 27081, kcal: 6468

Für den Rührteig:

		   100 g		weiche Butter oder Margarine

		   150 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   ½ Röhrchen		Zitronen-Aroma oder Rum-Aroma

		   1		Prise Salz

		   3		Eier (Größe M)

		   150 g		Weizenmehl

		   50 g		gesiebte Speisestärke

		   2 gestr. TL		Dr. Oetker Backin



Für den Krokant:

		   10 g		Butter

		   60 g		Zucker

		   125 g		gehackte Mandeln



Für die Buttercreme:

		   1 Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

		   100 g		Zucker

		   500 ml (½ l)		Milch

		   250 g		weiche Butter



Außerdem:

		   3 EL		Johannisbeergelee oder Erdbeerkonfitüre

		   einige		halbierte Belegkirschen



Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 40 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker, Aroma und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute).

3. Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen, in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterrühren. Den Teig in eine Kranzform (Ø 22 cm, gefettet) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Gebäckkranz etwa 40 Minuten backen.

4. Den Gebäckkranz etwa 10 Minuten in der Form abkühlen lassen, dann auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und vollständig erkalten lassen.

5. Für den Krokant Butter in einer Pfanne zerlassen. Zucker und Mandeln hinzugeben, unter Rühren bräunen lassen, bis eine krokantartige Masse entstanden ist. Krokantmasse auf ein Stück Alufolie oder Backpapier geben und erkalten lassen.

6. Für die Buttercreme aus Pudding-Pulver, Zucker und Milch einen Pudding nach Packungsanleitung (aber mit 100 g Zucker) zubereiten. Pudding erkalten lassen (nicht kalt stellen), dabei gelegentlich umrühren. Dann die Butter mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren und esslöffelweise unter den erkalteten Pudding rühren. Dabei darauf achten, dass Butter und Pudding Zimmertemperatur haben, da die Buttercreme sonst gerinnt.

7. Das Gelee glatt rühren oder die Konfitüre durch ein Sieb streichen. Den Gebäckkranz zweimal waagerecht durchschneiden. Den unteren Boden mit dem Gelee oder der Konfitüre bestreichen. Die beiden unteren Böden mit insgesamt der Hälfte der Buttercreme bestreichen und alle Böden zu einem Kranz zusammensetzen.

8. Von der restlichen Buttercreme 2 Esslöffel in einen Spritzbeutel mit Sterntülle geben. Den Kranz mit der restlichen Buttercreme bestreichen. Krokant fein zerbröseln. Den Frankfurter Kranz damit bestreuen. Mit der Buttercreme aus dem Spritzbeutel verzieren und mit Belegkirschen garnieren. Den Kranz etwa 2 Stunden kalt stellen.

Tipp: Der Kranz kann auch eingefroren werden. Den Kranz dann zugedeckt auftauen lassen, damit der Krokant keine Feuchtigkeit zieht.
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Stachelbeer-Grieß-Kuchen |

Preiswert

Insgesamt:

 E: 107 g, F: 251 g, Kh: 494 g, kJ: 20469, kcal: 4887

Für den Rührteig:

		   750 ml (¾ l)		Milch

		   150 g		Weichweizengrieß

		   1 Glas		Stachelbeeren (Abtropfgewicht 390 g)

		   150 g		weiche Butter oder Margarine

		   200 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

		   1 Prise		Salz

		   5		Eigelb (Größe M)

		   30 g		gesiebte Speisestärke

		   1 Msp.		Dr. Oetker Backin

		   125 g		abgezogene, gemahlene Mandeln

		   30 g		gehacktes Zitronat (Sukkade)

		   5		Eiweiß (Größe M)

		   etwas		Weichweizengrieß für die Form



Zum Bestäuben:

		   etwas		Puderzucker



Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: 60–70 Minuten

1. Für den Teig die Milch in einem Topf zum Kochen bringen. Den Topf von der Kochstelle nehmen. Grieß unter Rühren einstreuen, unter Rühren kurz aufkochen und abkühlen lassen. Stachelbeeren in einem Sieb gut abtropfen lassen.

2. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160°C

3. Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker, Zitronenschale und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eigelb nach und nach unterrühren (jedes Eigelb etwa ½ Minute). Die Grießmasse in kleinen Portionen unter den Teig rühren.
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4. Speisestärke und Backpulver mischen, mit Mandeln und Zitronat unterrühren. Eiweiß steif schlagen und unterheben. Die Stachelbeeren ebenfalls unterheben.

5. Den Teig in eine Springform (Ø 28 cm, Boden gefettet, mit Grieß ausgestreut) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen 60–70 Minuten backen.

6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen etwa 15 Minuten in der Form stehen lassen. Danach aus der Form lösen und auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen. Den Kuchen kurz vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben.

Tipp: Anstelle der Stachelbeeren aus dem Glas können Sie auch frische Stachelbeeren (etwa 500 g) verwenden. Dafür die Stachelbeeren putzen, Blüten- und Stielenden entfernen. Stachelbeeren waschen, abtropfen lassen und roh unter den Teig heben. Dann 250 g statt 200 g Zucker für den Teig verwenden.
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Kartoffeltorte |

Gut vorzubereiten – mit Alkohol

Insgesamt:

 E: 49 g, F: 39 g, Kh: 295 g, kJ: 7425, kcal: 1773

Zum Vorbereiten:

		   250 g		festkochende Kartoffeln

		   		Salz

		   50 g		Rosinen

		   40 ml		Rum



		   6		Eigelb (Größe M)

		   150 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

		   50 g		gewürfeltes Zitronat (Sukkade)

		   6		Eiweiß (Größe M)

		   1 Prise		Salz



Zum Bestäuben:

		   40 g		gesiebter Puderzucker



Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkühl- und Durchziehzeit

Backzeit: 50–60 Minuten

1. Zum Vorbereiten die Kartoffeln waschen, mit Salzwasser bedeckt zum Kochen bringen und zugedeckt etwa 20 Minuten garen. Die Kartoffeln abgießen, abdämpfen, etwas abkühlen lassen und noch warm pellen. Die Kartoffeln zugedeckt in einer Schüssel etwa 12 Stunden stehen lassen und dann auf einer Haushaltsreibe fein reiben.

2. Rosinen in eine flache Schale geben, mit Rum beträufeln und etwa 60 Minuten durchziehen lassen.

3. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 ° C

4. Eigelb mit Handrührgerät mit Rührbesen schaumig rühren. Nach und nach Zucker, Zitronenschale und Zitronat hinzufügen. Geriebene Kartoffeln und die gut abgetropften Rosinen unterrühren. Eiweiß mit Salz steif schlagen und vorsichtig unterheben.

5. Den Teig in eine Springform (Ø 24 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Kartoffeltorte 50–60 Minuten backen.

6. Die Torte etwa 5 Minuten in der Form stehen lassen, dann den Rand mit einem Messer lösen. Die Torte auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Den Tortenrand sofort dick mit Puderzucker bestäuben. Torte erkalten lassen.

Tipp: Mit Rum abgeschmeckte Schlagsahne dazureichen.
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E

Eisroulade |

Für Gäste – mit Alkohol

Insgesamt:

 E: 52 g, F: 116 g, Kh: 545 g, kJ: 15439, kcal: 3675

Für den Biskuitteig:

		   3		Eier (Größe M)

		   1		Eigelb (Größe M)

		   150 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   75 g		Weizenmehl

		   1 Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Schokoladen-Geschmack



Für die Füllung:

		   250 g		Schlagsahne

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif

		   1		Eiweiß (Größe M)

		   2 EL		Kirschwasser

		   150 g		Sauerkirschkonfitüre



Für die Beilage:

		   500 g		Kirschgrütze (aus dem Glas oder Kühlregal)

		   etwa		150 ml Eierlikör

		   evtl. einige		vorbereitete Minzeblättchen



Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkühl- und Gefrierzeit

Backzeit: etwa 15 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

2. Für den Teig Eier und Eigelb in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, in etwa 1 Minute unter Rühren einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.

3. Mehl mit Pudding-Pulver mischen und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Einen Backrahmen in der Größe von etwa 30 × 30 cm auf ein Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt) stellen. Den Teig in den Backrahmen geben und glatt streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Biskuitplatte etwa 15 Minuten backen.

[image: ]

4. Den Backrahmen lösen und entfernen. Die Biskuitplatte auf mit Zucker bestreutes Backpapier stürzen. Biskuitplatte erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier entfernen.

5. Für die Füllung die Sahne mit Vanillin-Zucker und Sahnesteif steif schlagen. Das Eiweiß ebenfalls steif schlagen und mit dem Kirschwasser unter die Sahne heben.

6. Die Sahnemasse auf der Biskuitplatte verteilen. Die Konfitüre mit einem Teelöffel in Klecksen daraufgeben und etwas verstreichen. Die Biskuitplatte mit dem Backpapier aufrollen. Das Backpapier an beiden Enden wie ein Bonbon zusammendrehen. Die Rolle mit dem Backpapier in den Gefrierschrank legen und mindestens 3–4 Stunden gefrieren lassen. Das Backpapier entfernen.

7. Die Eisroulade in Scheiben schneiden und mit der Kirschgrütze und dem Eierlikör servieren. Nach Belieben mit Minzeblättchen garnieren.

Hinweis: Nur ganz frische Eier verwenden, die nicht älter als 5 Tage sind (Legedatum beachten!).
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Französische Cognac-Torte |

Für Gäste – mit Alkohol

Insgesamt:

 E: 133 g, F: 390 g, Kh: 688 g, kJ: 31399, kcal: 7502

Für den Rührteig:

		   250 g		weiche Butter oder Margarine

		   200 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Prise		Salz

		   3–5 Tropfen		Bittermandel-Aroma

		   6		Eier (Größe M)

		   250 g		Weizenmehl

		   2 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   2 EL		Cognac

		   150 g		abgezogene, gemahlene Mandeln oder gemahlene Haselnusskerne

		   150 g		grob geraspelte Zartbitter-Schokolade



Zum Beträufeln und Bestreichen:

		   150 ml		Cognac

		   100 g		Aprikosenkonfitüre



Für den Guss:

		   200 g		Zartbitter-Kuvertüre



Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkühl- und Durchziehzeit

Backzeit: etwa 60 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker, Salz und Aroma unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Die Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute).

3. Mehl mit Backpulver mischen, in 2 Portionen abwechselnd mit dem Cognac auf mittlerer Stufe kurz unterrühren.

4. Mandeln oder Haselnusskerne und Schokolade unter den Teig rühren. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet) füllen und glatt streichen. Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Torte etwa 60 Minuten backen.

5. Die Torte sofort aus der Form lösen und etwa 20 Minuten auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost abkühlen lassen.

6. Zum Beträufeln und Bestreichen die Tortenoberfläche mit einem Holzstäbchen mehrmals einstechen und mit Cognac beträufeln. Konfitüre in einem Topf unter Rühren erwärmen und durch ein Sieb streichen. Die Torte damit bestreichen und erkalten lassen.

7. Für den Guss Kuvertüre in Stücke hacken, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Die Torte mit dem Guss überziehen. Die Torte einige Stunden (am besten über Nacht) durchziehen lassen.

Tipp: Die Torte möglichst 2–3 Tage vor dem Verzehr backen, damit sie gut durchgezogen ist.
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Prinz-Eugen-Torte |

Mit Alkohol

Insgesamt:

 E: 104 g, F: 360 g, Kh: 429 g, kJ: 22909, kcal: 5473

Zum Vorbereiten:

		   150 g		Edelbitter-Schokolade (mindestens 50 % Kakaoanteil)



Für den Rührteig:

		   100 g		weiche Butter oder Margarine

		   150 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Prise		Salz

		   6		Eier (Größe M)

		   150 g		abgezogene, gemahlene Mandeln

		   75 g		Weizenmehl

		   1 EL		Rum oder Weinbrand



Für die Füllung:

		   250 g		schwarze Johannisbeeren

		   70 g		Zucker

		   1 geh. TL		Speisestärke

		   1 EL		Wasser

		   250 g		Schlagsahne

		   1 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   50 g		Zartbitter-Raspelschokolade



Zum Bestäuben:

		   etwas		Puderzucker



Zubereitungszeit: 70 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 35 Minuten

Trockenzeit: 15–20 Minuten

1. Zum Vorbereiten Schokolade in Stücke brechen, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen, etwas abkühlen lassen.

2. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160°C

3. Für den Teig Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute).

4. Die geschmolzene Schokolade mit Mandeln, Mehl, Rum oder Weinbrand unter die Eiermasse rühren. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Gebäckboden etwa 35 Minuten backen.

5. Den Gebäckboden aus der Form lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Die Backofentemperatur auf Ober-/Unterhitze: etwa 120°C, Heißluft: etwa 100°C herunterschalten.

6. Den Gebäckboden mit einem Löffel etwa 1 cm tief aushöhlen, dabei einen etwa 3 cm breiten Rand stehen lassen. Evtl. vorher den Rand mit einem Messer einschneiden. Die Gebäckstücke klein schneiden und auf ein Backblech (mit Backpapier belegt) legen. Das Backblech in den heißen Backofen schieben und die Gebäckstücke 15–20 Minuten trocknen lassen.

7. Gebäckstücke vom Backblech nehmen, zerbröseln und erkalten lassen.

8. Für die Füllung die Johannisbeeren waschen, gut abtropfen lassen und entstielen. Johannisbeeren mit Zucker in einem kleinen Topf kurz aufkochen lassen, sodass die Beeren etwas weich werden. Topf von der Kochstelle nehmen. Speisestärke mit Wasser anrühren, zu den Johannisbeeren geben und unter Rühren einmal aufkochen lassen. Johannisbeeren erkalten lassen.

9. Die Johannisbeeren in dem ausgehöhlten Gebäckboden verteilen. Sahne mit Sahnesteif und Vanillin-Zucker sehr steif schlagen. Schokolade unterheben.

10. Die Schokoladensahne auf die Johannisbeeren geben und glatt streichen. Die Gebäckbrösel darauf verteilen und mit Puderzucker bestäuben.

11. Anschließend die Torte etwa 30 Minuten kalt stellen.
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Mandarinen-Quark-Schnitten |

Für Kinder

Insgesamt:

 E: 110 g, F: 80 g, Kh: 570 g, kJ: 14880, kcal: 3550

Für den Biskuitteig:

		   3		Eier (Größe M)

		   3 EL		heißes Wasser

		   150 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   100 g		Weizenmehl

		   1 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   50 g		gesiebte Speisestärke



Für die Füllung:

		   2 Dosen		Mandarinen (Abtropfgewicht je 175 g)

		   6 Blatt		weiße Gelatine

		   500 g		Speisequark (Magerstufe)

		   150 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

		   2 EL		Zitronensaft

		   100 ml		Mandarinensaft (aus der Dose)

		   200 g		Schlagsahne



Zum Bestäuben:

		   etwas		Puderzucker



Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 10 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

Heißluft: etwa 180 °C

2. Für den Teig Eier und Wasser in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe etwa 1 Minute schaumig schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, unter Rühren in etwa 1 Minute einstreuen und noch weitere etwa 2 Minuten schlagen. Mehl mit Backpulver und Speisestärke mischen, kurz auf niedrigster Stufe unterrühren.

3. Den Teig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Das Backpapier an der offenen Seite des Backblechs so zur Falte knicken, dass ein Rand entsteht. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Biskuitplatte etwa 10 Minuten backen.

4. Die Biskuitplatte sofort nach dem Backen vorsichtig vom Backblechrand lösen und auf mit Zucker bestreutes Backpapier stürzen. Mitgebackenes Backpapier vorsichtig abziehen. Biskuitplatte erkalten lassen und senkrecht halbieren, sodass 2 Platten (etwa 30 × 20 cm) entstehen.

5. Für die Füllung Mandarinen in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft dabei auffangen und 100 ml abmessen. Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen.

6. Quark mit Zucker, Vanillin-Zucker, Zitronenschale und Zitronensaft verrühren. Den abgemessenen Mandarinensaft erwärmen. Gelatine leicht ausdrücken und unter Rühren darin auflösen. Zuerst etwa 4 Esslöffel der Quarkmasse mit der aufgelösten Gelatine verrühren, anschließend mit der restlichen Quarkmasse verrühren.

7. Sahne steif schlagen. Wenn die Quarkmasse anfängt dicklich zu werden, Sahne mit den Mandarinen unterheben. Die Quark-Sahne-Masse auf eine Biskuithälfte streichen. Die zweite Biskuithälfte darauflegen (die Unterseite sollte nach oben zeigen) und leicht andrücken. Die Seiten glatt streichen. Den Kuchen etwa 2 Stunden in den Kühlschrank stellen.

8. Den Kuchen mit Puderzucker bestäuben und in Stücke schneiden.

Rezeptvariante: Für Ananas-Quark-Schnitten nehmen Sie statt 2 Dosen Mandarinen 1 Dose Ananasstücke (Abtropfgewicht 340 g). Dann die Ananasstücke abtropfen lassen, in kleinere Stücke schneiden. Verwenden Sie keine frische Ananas. Frische Ananas darf nicht zusammen mit Gelatine oder Götterspeise verwendet werden, da ein in den rohen Früchten enthaltenes Enzym die Gelierfähigkeit der Gelatine beeinträchtigt bzw. unwirksam macht.
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I

Italienische Zitrustorte |

Raffiniert

Insgesamt:

 E: 92 g, F: 414 g, Kh: 390 g, kJ: 24336, kcal: 5816

Zum Vorbereiten:

		   50 g		Zartbitter-Kuvertüre



Für den Rührteig:

		   200 g		weiche Butter oder Margarine

		   80 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

		   2 EL		Zitronenmarmelade

		   3		Eier (Größe M)

		   100 g		Weizenmehl

		   1 Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Schokoladen-Geschmack

		   2 gestr. TL		Dr. Oetker Backin



Für die Creme:

		   500 g		Mascarpone (ital. Frischkäse)

		   250 g		Speisequark (Magerstufe)

		   1 EL		Zitronenmarmelade

		   50 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Pck.		Dessert-Saucenpulver Vanille-Geschmack (ohne Kochen)

		   2 EL		Zitronensaft



Zum Garnieren:

		   evtl.		kandierte Orangenscheiben



Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 30 Minuten

1. Zum Vorbereiten Kuvertüre in Stücke hacken, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Kuvertüre etwas abkühlen lassen.

2. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

3. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Zitronenschale unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

4. Marmelade ebenfalls unterrühren. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Kuvertüre hinzugeben.

5. Mehl, Pudding-Pulver und Backpulver mischen, in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterrühren. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) füllen und glatt streichen.

6. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Gebäckboden etwa 30 Minuten backen.

7. Den Gebäckboden aus der Form lösen und auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier abziehen.

8. Dann den Gebäckboden einmal waagerecht durchschneiden. Den oberen Boden gerade schneiden. Die dabei anfallenden Gebäckreste zwischen den Händen zerreiben oder mit einem Schneidstab pürieren und beiseitestellen.

9. Für die Creme Mascarpone, Quark, Marmelade, Zucker, Vanillin-Zucker, Saucenpulver und Zitronensaft mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren.

10. Den unteren Gebäckboden auf eine Tortenplatte legen. Einen Tortenring darumlegen. Etwa die Hälfte der Creme daraufstreichen. Den oberen Boden darauflegen und leicht andrücken. Die Tortenoberfläche mit der restlichen Creme bestreichen und mithilfe eines Tortenkamms verzieren. Die beiseitegestellten Gebäckbrösel daraufstreuen. Die Torte etwa 2 Stunden kalt stellen. Den Tortenring lösen und entfernen.

11. Nach Belieben Orangenscheiben klein schneiden. Die Torte damit garnieren.

Tipp: Anstelle von Zitronenmarmelade können Sie auch Orangenmarmelade verwenden.
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Erdbeer-Kokos-Torte |

Für Gäste

Insgesamt:

 E: 64 g, F: 380 g, Kh: 480 g, kJ: 23789, kcal: 5684

Für den Rührteig:

		   200 g		weiche Butter oder Margarine

		   175 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   3		Eier (Größe M)

		   150 g		Weizenmehl

		   50 g		Speisestärke

		   ½ gestr. TL		Dr. Oetker Backin



Zum Bestreuen:

		   50 g		Kokosraspel

		   40 g		Zucker



Für die Füllung:

		   50 g		Kokosraspel

		   4 Blatt		weiße Gelatine

		   300 g		Erdbeeren

		   25 g		Puderzucker

		   150 g		Joghurt (3,5 % Fett)

		   400 g		Schlagsahne

		   2 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker



Für den Belag:

		   200 g		Erdbeeren



		   etwas		Puderzucker



Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 10 Minuten je Boden

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

2. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen, in 2 Portionen auf mittlerer Stufe kurz unterrühren.

3. Aus dem Teig nacheinander 4 Böden backen. Dafür je ein Viertel des Teiges in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben, glatt streichen. Darauf achten, dass die Teigschicht am Rand nicht zu dünn ist, damit die Böden dort nicht zu dunkel werden. Jeden Boden vor dem Backen mit einem Viertel der Kokosraspel bestreuen. 3 Böden zusätzlich mit Zucker bestreuen. Die Böden jeweils im vorgeheizten Backofen etwa 10 Minuten hellbraun backen.

4. Die Böden aus der Form lösen und einzeln auf Kuchenrosten erkalten lassen. Das Backpapier entfernen. Boden ohne Zuckerbelag in 8 Tortenstücke schneiden.

5. Für die Füllung Kokosraspel in einer Pfanne ohne Fett bei schwacher Hitze unter Rühren hellbraun rösten, auf einen Teller geben und erkalten lassen. Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Erdbeeren putzen, abspülen, abtropfen lassen und mit Puderzucker pürieren. Joghurt unterrühren.

6. Die Gelatine leicht ausdrücken, in einem Topf bei schwacher Hitze unter Rühren erwärmen (nicht kochen), bis sie völlig aufgelöst ist. 3 Esslöffel Püree unter die Gelatine rühren. Die Gelatinemasse unter das restliche Püree rühren und kalt stellen. Wenn die Erdbeermasse anfängt dicklich zu werden, die Sahne mit Sahnesteif und Vanillin-Zucker steif schlagen. Die Hälfte der Sahne und die Kokosraspel unter die Erdbeermasse heben. Die restliche Sahne kalt stellen.

7. Dann einen Tortenboden auf eine Tortenplatte legen. Einen Tortenring darumstellen. Die Hälfte der Erdbeermasse daraufgeben und glatt streichen. Den zweiten Boden darauflegen und mit der restlichen Erdbeermasse bestreichen. Mit dem dritten Boden bedecken.

8. Für den Belag die Erdbeeren putzen, abspülen, gut abtropfen lassen, 4 Erdbeeren beiseitelegen. Die übrigen Erdbeeren in kleine Stücke schneiden. Die Erdbeerstücke unter die kalt gestellte Sahne heben. Mit einem Esslöffel 8 längliche Erdbeersahnehäufchen auf den oberen Tortenboden setzen.

[image: ]

9. Die 8 Tortenstücke noch einmal halbieren, sodass 16 Tortenstücke entstehen. Jeweils 2 Tortenstücke dachförmig auf die Erdbeersahne legen. Dann die 4 Erdbeeren halbieren und die Torte damit garnieren. Die Torte etwa 2 Stunden kalt stellen. Den Tortenring mit einem Messer lösen. Die Erdbeer-Kokos-Torte mit Puderzucker bestäuben.
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Schwarz-Weiß-Gebäck |

Klassisch

etwa 60 Stück

Insgesamt:

 E: 60 g, F: 120 g, Kh: 360 g, kJ: 11040, kcal: 2640

Für den Knetteig:

		   250 g		Weizenmehl

		   1 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   150 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Prise		Salz

		   ½ Röhrchen		Rum-Aroma

		   1		Ei (Größe M)

		   125 g		weiche Butter oder Margarine



Außerdem:

		   15 g		Kakaopulver

		   15 g		Zucker

		   1 EL		Milch



Zum Bestreichen:

		   1		Eiweiß (Größe M)



Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Kühlzeit

Backzeit: etwa 12 Minuten je Backblech

Haltbarkeit: etwa 3 Wochen in gut schließenden Dosen

1. Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten.

2. Für den dunklen Teig den Kakao sieben, mit Zucker und Milch verrühren und unter die Hälfte des Teiges kneten. Hellen und dunklen Teig jeweils zu einer Kugel formen und getrennt in Frischhaltefolie gewickelt etwa 30 Minuten in den Kühlschrank legen.

3. Der Teig kann zu einem Schneckenmuster oder Schachbrettmuster oder zu Talern verarbeitet werden:

Schneckenmuster: Den hellen und dunklen Teig jeweils zu einem gleichmäßig großen Rechteck (etwa 30 × 15 cm) ausrollen. Ein Rechteck dünn mit Eiweiß bestreichen, das zweite darauflegen und ebenfalls bestreichen. Von der längeren Seite aus fest aufrollen.

Schachbrettmuster: Man benötigt 9 je etwa 1 cm breite Teigstreifen von dem dunklen Teig und 9 je etwa 1 cm breite Teigstreifen vom hellen Teig sowie 2-mal eine „Teigdecke“. Dafür die beiden Teighälften getrennt etwa 1 cm dick ausrollen. Aus dem hellen und dunklen Teig jeweils 9 je etwa 1 cm breite und etwa 15 cm lange Streifen schneiden. Die Streifen mit Eiweiß bestreichen, im Schachbrettmuster zu 2 Teigblöcken zusammensetzen. Die übrig gebliebenen hellen und dunklen Teigreste getrennt wieder verkneten und dünn zu 2 Rechtecken (etwa 15 × 13 cm) ausrollen. Die Blöcke in die Teigschichten einwickeln.

Taler: Aus dem dunklen Teig eine etwa 3 cm dicke Rolle formen. Den hellen Teig etwa ½ cm dick ausrollen, mit Eiweiß bestreichen und die dunkle Rolle darin einwickeln.

4. Die Teigrollen oder -blöcke in Frischhaltefolie gewickelt etwa 60 Minuten in den Kühlschrank stellen, damit sie sich besser schneiden lassen.

5. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

6. Die gekühlten Teigrollen oder -blöcke in gleichmäßige, knapp ½  cm dicke Scheiben schneiden und auf Backbleche (mit Backpapier belegt) legen. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Teigscheiben etwa 12 Minuten backen.

7. Das Gebäck mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen, erkalten lassen.
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Joghurtschnitten |

Erfrischend

Insgesamt:

 E: 80 g, F: 180 g, Kh: 620 g, kJ: 19360, kcal: 4600

Für den Biskuitteig:

		   4		Eier (Größe M)

		   150 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   150 g		Weizenmehl

		   1 gestr. TL		Dr. Oetker Backin



Für den Belag:

		   etwa 500 g		frisches Obst, z. B. Erdbeeren, Himbeeren, Weintrauben oder Kirschen

		   12 Blatt		weiße Gelatine

		   500 g		Joghurt

		   150–200 g		gesiebter Puderzucker (je nach Süße der Früchte)

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   		Saft von

		   1½ 		Zitronen

		   400 g		Schlagsahne

		   2 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif



Zum Bestreichen:

		   4 EL		Aprikosenkonfitüre



Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 10 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

2. Für den Teig die Eier in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, unter Rühren in etwa 1 Minute einstreuen und weitere etwa 2 Minuten schlagen. Das Mehl mit Backpulver mischen und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren.

3. Den Teig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet) streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Biskuitboden etwa 10 Minuten backen.

4. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Biskuitboden erkalten lassen.

5. Für den Belag Obst evtl. verlesen, abspülen, gut abtropfen lassen, entstielen, evtl. entkernen und klein schneiden. Nach Belieben einige Beeren zum Garnieren beiseitelegen.

6. Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Joghurt mit Puderzucker, Vanillin-Zucker und Zitronensaft verrühren. Gelatine leicht ausdrücken und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze unter Rühren auflösen.

7. Zuerst etwa 4 Esslöffel von der Joghurtmasse mit der aufgelösten Gelatine verrühren, dann mit der restlichen Joghurtmasse verrühren. Sahne mit Sahnesteif steif schlagen. Wenn die Masse anfängt dicklich zu werden, Sahne und Obststücke unterheben.

8. Zum Bestreichen Konfitüre glatt rühren. Den Biskuitboden mit der Konfitüre bestreichen und einen Backrahmen darumstellen. Die Joghurt-Fruchtmasse auf dem Biskuitboden verteilen und etwa 2 Stunden in den Kühlschrank stellen.

9. Vor dem Servieren den Backrahmen mit einem Messer vorsichtig lösen und entfernen. Den Kuchen in Schnitten schneiden und nach Belieben mit den beiseitegelegten Beeren garnieren.
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Beeren-Blechkuchen |

Fruchtig

Insgesamt:

 E: 79 g, F: 63 g, Kh: 569 g, kJ: 13474, kcal: 3216

Zum Vorbereiten:

		   400 g		Heidelbeeren

		   400 g		Himbeeren



Für den Biskuitteig:

		   5		Eier (Größe M)

		   5 EL		Apfelsaft

		   200 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   ½ Pck.		Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

		   300 g		gesiebtes Weizenmehl

		   3 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   75 g		Weichweizengrieß

		   25 ml		Speiseöl



Zum Bestäuben:

		   40 g		gesiebter Puderzucker



Nach Belieben zum Servieren:

		   250 g		Schlagsahne

		   1 EL		Zitronensaft

		   1 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif

		   1 TL		Zucker



Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: 25–30 Minuten

1. Zum Vorbereiten die Heidelbeeren putzen, vorsichtig abspülen und gut abtropfen lassen. Die Himbeeren verlesen, evtl. kurz abspülen und ebenfalls gut abtropfen lassen.

2. Für den Teig die Eier und den Apfelsaft in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Dann den Zucker mit Vanillin-Zucker und Zitronenschale mischen, in etwa 1 Minute unter Rühren einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.

3. Das Mehl mit Backpulver und Grieß mischen, die Hälfte davon auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Restliches Mehl-Grieß-Gemisch auf die gleiche Weise unterarbeiten. Speiseöl unterrühren.

4. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

5. Jeweils die Hälfte der Heidelbeeren und der Himbeeren vorsichtig unter den Teig heben. Den Teig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Dann die restlichen Früchte auf dem Teig verteilen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben und den Kuchen 25–30 Minuten backen.

6. Den Kuchen etwa 5 Minuten vor Ende der Backzeit mit Puderzucker bestäuben.

7. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen erkalten lassen.

8. Nach Belieben zum Servieren Sahne mit Zitronensaft, Sahnesteif und Zucker steif schlagen. Den Beerenkuchen in Stücke schneiden und mit der Zitronensahne servieren.
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Stachelbeerkuchen |

Einfach

Insgesamt:

 E: 62 g, F: 155 g, Kh: 641 g, kJ: 17927, kcal: 4278

Für den Quark-Öl-Teig:

		   150 g		Weizenmehl

		   4 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   75 g		Speisequark (Magerstufe)

		   50 ml		Milch

		   50 ml		Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl

		   40 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Röhrchen		Butter-Vanille-Aroma

		   1 Prise		Salz



Für die Füllung:

		   2 Gläser		Stachelbeeren (Abtropfgewicht je 390 g)

		   1 Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

		   50 g		Zucker

		   375 ml (3/8 l)		Milch



Für die Streusel:

		   150 g		Weizenmehl

		   100 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Msp.		gemahlener Zimt

		   100 g		Butter oder Margarine



Zum Bestreuen:

		   2 EL		Semmelbrösel



Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 40 Minuten

1. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Quark, Milch, Speiseöl, Zucker, Vanillin-Zucker, Aroma und Salz hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 1 Minute zu einem glatten Teig verarbeiten (nicht zu lange, Teig klebt sonst).

2. Anschließend auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einer Rolle formen.
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3. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160°C

4. Für die Füllung Stachelbeeren in einem Sieb gut abtropfen lassen. Aus Pudding-Pulver, Zucker und Milch einen Pudding nach Packungsanleitung (aber nur mit 375 ml Milch) zubereiten. Pudding abkühlen lassen, dabei ab und zu umrühren.

5. Für die Streusel Mehl in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker, Zimt und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zu Streuseln von gewünschter Größe verarbeiten.

6. Dann die Teigrolle auf dem Boden einer Springform (Ø 28 cm, Boden gefettet) ausrollen und mit Semmelbröseln bestreuen. Den Springformrand darumstellen. Den Pudding vorsichtig auf den Teigboden streichen, dabei am Springformrand etwa ½ cm frei lassen. Die gut abgetropften Stachelbeeren gleichmäßig darauf verteilen, dabei wieder am Springformrand einen Rand frei lassen. Die Teigstreusel auf die Stachelbeeren und den frei gelassenen Rand streuen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 40 Minuten backen.

7. Den Kuchen aus der Form lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.
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Apfelschnecken l

Für Kinder

Insgesamt:

E: 36 g, F: 92 g, Kh: 358 g, kJ: 10241, kcal: 2448

Für den Hefeteig:

		   125 ml (1/8 l)		Milch

		   70 g		weiche Butter oder Margarine

		   250 g		Weizenmehl (Type 550)

		   1 Pck.		Dr. Oetker Trockenbackhefe

		   30 g		Zucker



Für die Füllung:

		   500 g		säuerliche Äpfel, z. B. Elstar

		   30 g		Butter

		   50 g		Zucker

		   1 Prise		gemahlener Zimt

		   1 Pck.		Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale



		   2 EL		Milch

		   2 EL		Zucker



Zubereitungszeit: 20 Minuten, ohne Teiggeh- und Abkühlzeit

Backzeit: etwa 25 Minuten

1. Für den Hefeteig Milch in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze erwärmen, Butter oder Margarine hinzufügen.

2. Mehl, Hefe und Zucker in eine Rührschüssel geben und mit einem Schneebesen verrühren. Lauwarme Milch-Butter-Mischung dazugeben. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zuerst auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.

3. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 40 Minuten).

4. Für die Füllung Äpfel schälen, vierteln, die Kerngehäuse entfernen. Die Apfelviertel in etwa ½ cm große Würfel schneiden. Butter in einem kleinen Topf zerlassen. Die Apfelwürfel, Zucker, Zimt und Zitronenschale dazugeben, mischen und aufkochen. Dann im geschlossenen Topf bei milder Hitze etwa 5 Minuten dünsten. Abkühlen lassen.

5. Teig und Arbeitsfläche mit Mehl bestäuben. Teig auf der Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten. Den Teig zu einem Rechteck (etwa 32 × 40 cm) ausrollen. Die Apfelmasse darauf verteilen, dabei an den kurzen Seiten einen 2 cm breiten Rand frei lassen.

6. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

Heißluft: etwa 180 °C

7. Den Teig von der kurzen Seite her aufrollen. Die Rolle mit einem Sägemesser in 8 Scheiben schneiden. Teigscheiben auf ein Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt) legen und zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar vergrößert haben (etwa 15 Minuten).

8. Die Apfelschnecken mit Milch bestreichen und mit Zucker bestreuen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Apfelschnecken etwa 25 Minuten backen.

9. Die Apfelschnecken mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.
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Apfel-Wein-Torte |

Mit Alkohol

Insgesamt:

 E: 47 g, F: 246 g, Kh: 759 g, kJ: 24224, kcal: 5787

Für den Knetteig:

		   250 g		Weizenmehl

		   1 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   125 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1		Ei (Größe M)

		   125 g		Butter oder Margarine



		   2 EL		Semmelbrösel



Für den Belag:

		   1 kg		Äpfel, z. B. Jonagold

		   1 Msp.		gemahlener Zimt

		   2 Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

		   750 ml (¾ l)		Apfelwein

		   175 g		Zucker



		   400 g		Schlagsahne

		   2 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker



Zum Bestäuben:

		   etwas		Kakaopulver



Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 60 Minuten

1. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker, Ei und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.

2. Anschließend auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

3. Zwei Drittel des Knetteiges auf dem Boden einer Springform (Ø 28 cm, gefettet) ausrollen. Den Springformrand darumstellen. Restlichen Teig zu einer Rolle formen und so an den Formrand drücken, dass ein gut 3 cm hoher Rand entsteht. Den Teigboden mit Semmelbröseln bestreuen.

[image: ]

4. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

5. Für den Belag die Äpfel schälen, vierteln und entkernen. Die Apfelviertel in dünne Spalten schneiden. Die Apfelspalten mit Zimt mischen und auf dem Teigboden verteilen.

6. Aus Pudding-Pulver, Apfelwein und Zucker nach Packungsanleitung (aber mit den hier angegebenen Zutaten) einen Pudding zubereiten und noch heiß auf den Apfelspalten verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Torte etwa 60 Minuten backen.

7. Form auf einen Kuchenrost stellen. Die Torte vom Rand lösen, aber in der Form etwa 60 Minuten abkühlen lassen. Dann Rand und Boden lösen und entfernen. Die Torte auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen (etwa 3 Stunden).

8. Die Sahne mit Sahnesteif und Vanillin-Zucker steif schlagen und auf die Tortenoberfläche streichen. Die Torte etwa 30 Minuten kalt stellen. Die Torte vor dem Servieren mit Kakao bestäuben.
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Pudding-Streusel-Kuchen |

Beliebt

Insgesamt:

 E: 107 g, F: 314 g, Kh: 889 g, kJ: 29506, kcal: 7051

Für den Hefeteig:

		   375 g		Weizenmehl

		   1 Pck.		Dr. Oetker Trockenbackhefe

		   50 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Prise		Salz

		   1		Ei (Größe M)

		   200 ml		lauwarme Milch

		   50 g		zerlassene, abgekühlte Butter



		   etwas		Weizenmehl



Für die Streusel:

		   275 g		Weizenmehl

		   150 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   200 g		weiche Butter oder Margarine

		   25 g		gesiebtes Kakaopulver



Für den Pudding:

		   2 Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

		   50 g		Zucker

		   600 ml		Orangensaft

		   400 g		Schmand (Sauerrahm) oder Crème fraîche



Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Teiggeh- und Abkühlzeit

Backzeit: etwa 25 Minuten

1. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben und mit der Trockenbackhefe sorgfältig vermischen. Zucker, Vanillin-Zucker, Salz, Ei, Milch und Butter hinzufügen.

2. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig leicht mit Mehl bestäuben und zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 20 Minuten).

3. Für die Streusel Mehl in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker und Butter oder Margarine hinzufügen. Anschließend die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zu Streuseln von gewünschter Größe verarbeiten.

4. Die Hälfte der Streusel in eine andere Schüssel geben. Unter die restlichen Streusel Kakao arbeiten. Beide Streuselsorten bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

5. Für den Pudding aus Pudding-Pulver, Zucker und Orangensaft einen Pudding nach Packungsanleitung (aber mit den hier angegebenen Zutaten) zubereiten. Pudding abkühlen lassen, dabei ab und zu umrühren. Dann Schmand oder Crème fraîche unterrühren.

6. Den Hefeteig leicht mit Mehl bestäuben, aus der Schüssel nehmen, auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten und auf einem Backblech (30 × 40 cm, gefettet) ausrollen.

7. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

8. Die Puddingmasse auf den Teig geben und glatt streichen. Die kalt gestellten Streusel darauf verteilen. Den Teig nochmals zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 40 Minuten). Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 25 Minuten backen.

9. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen erkalten lassen.

Tipp: Der Pudding-Streusel-Kuchen schmeckt frisch am besten.

Abwandlung: Sie können den Kuchen auch erst nach dem Backen mit Pudding füllen. Dann Hefeteig und Streusel wie im Rezept angegeben zubereiten. Den Teig auf dem Backblech ausrollen, mit 2 Esslöffeln Milch bestreichen, mit den Streuseln bestreuen und nochmals gehen lassen. Wie im Rezept angegeben backen und auf dem Backblech auf einem

Kuchenrost erkalten lassen. In den heißen Pudding 4 Blatt eingeweichte, ausgedrückte weiße Gelatine geben und unterrühren, bis die Gelatine aufgelöst ist. Pudding abkühlen lassen und Schmand oder 400 g steif geschlagene Sahne unterrühren. Den erkalteten Kuchen senkrecht halbieren. Jede Gebäckhälfte einmal waagerecht durchschneiden und mit der Puddingmasse füllen.
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Streuselschnecken |

Klassisch – für Kinder

Insgesamt:

 E: 118 g, F: 312 g, Kh: 672 g, kJ: 24834, kcal: 5930

Für den Quark-Öl-Teig:

		   400 g		Weizenmehl

		   1 Pck.		Dr. Oetker Backin

		   200 g		Speisequark (Magerstufe)

		   100 ml		Milch

		   100 ml		Speiseöl

		   60 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Prise		Salz



Für die Streusel:

		   200 g		Weizenmehl

		   70 g		abgezogene, gemahlene Mandeln

		   100 g		Zucker

		   150 g		weiche oder zerlassene, abgekühlte Butter



Zum Bestreuen:

		   100 g		grob gehackte Vollmilch-Schokolade



Zubereitungszeit: 35 Minuten

Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech

1. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Quark, Milch, Speiseöl, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz hinzufügen.

2. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 1 Minute zu einem glatten Teig verarbeiten (nicht zu lange, Teig klebt sonst).

3. Den Teig halbieren und jeweils eine Teighälfte auf der bemehlten Arbeitsfläche zu einem großen Rechteck (etwa 35 × 20 cm) ausrollen.

4. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160°C

5. Für die Streusel Mehl in eine Rührschüssel geben. Mandeln, Zucker und Butter hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zu Streuseln von gewünschter Größe verarbeiten.

6. Die Teigstreusel auf den Teigrechtecken verteilen und mit Schokoladenstückchen bestreuen. Die Teigrechtecke von der längeren Seite her aufrollen und in etwa 1 ½ cm dicke Scheiben schneiden. Teigscheiben auf Backbleche (gefettet) legen. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Streuselschnecken etwa 15 Minuten je Backblech backen.

7. Die Streuselschnecken von den Backblechen lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Tipp: Schnecken sofort nach dem Backen mit heißer, durchpassierter Aprikosenkonfitüre bestreichen.
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Kirschkuchen mit Schmand |

Für Gäste

Insgesamt:

 E: 80 g, F: 342 g, Kh: 566 g, kJ: 24062, kcal: 5749

Für die Kirschmasse:

		   1 Glas		Sauerkirschen (Abtropfgewicht 350 g)

		   250 ml (¼ l)		Kirschsaft (aus dem Glas)

		   30 g		Speisestärke



Für den Knetteig:

		   250 g		Weizenmehl

		   1 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   75 g		Zucker

		   1 Prise		Salz

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1		Ei (Größe M)

		   125 g		Butter oder Margarine



Für den Belag:

		   600 g		Schmand (Sauerrahm)

		   125 g		Zucker

		   3		Eigelb (Größe M)

		   1 EL		Zitronensaft

		   30 g		Speisestärke

		   3		Eiweiß (Größe M)

		   1 Prise		Salz

		   200 g		Schlagsahne



Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 67 Minuten

1. Die Sauerkirschen in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft auffangen und 250 ml (¼ l) abmessen. Etwa 3 Esslöffel von dem Saft mit Speisestärke anrühren.

2. Restlichen Saft in einem kleinen Topf zum Kochen bringen. Die angerührte Speisestärke in den von der Kochstelle genommenen Saft rühren und unter Rühren nochmals aufkochen lassen. Die Kirschen unterrühren. Die Kirschmasse abkühlen lassen.

3. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 ° C

4. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Zucker, Salz, Vanillin-Zucker, Ei und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.

5. Anschließend auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Knetteig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

6. Gut die Hälfte des Teiges auf dem Boden einer Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet) ausrollen. Den Springformrand darumlegen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Boden etwa 12 Minuten vorbacken.

7. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Boden etwas abkühlen lassen. Restlichen Teig zu einer Rolle formen, als Rand auf den Teigboden legen und so an die Form drücken, dass ein etwa 4 cm hoher Rand entsteht.

8. Für den Belag Schmand, Zucker, Eigelb, Zitronensaft und Speisestärke zu einer geschmeidigen Masse verrühren. Eiweiß mit Salz steif schlagen. Sahne ebenfalls steif schlagen. Eiweiß und Sahne unterheben.

9. Zunächst die Kirschmasse, dann die Schmand-Sahne-Masse auf den vorgebackenen Boden geben und glatt streichen.

10. Die Form auf dem Rost in den heißen Backofen schieben. Dann den Kuchen bei gleicher Backofeneinstellung in etwa 55 Minuten fertig backen (den Kuchen nach etwa 40 Minuten Backzeit mit Backpapier belegen).

11. Den Kuchen nach dem Backen noch etwa 15 Minuten im Backofen bei leicht geöffneter Backofentür stehen lassen. Den Kuchen in der Form auf einem Kuchenrost erkalten lassen und danach aus der Form lösen.

Tipp: Gut schmeckt der Kuchen auch mit Pflaumen aus dem Glas.
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Schokoladen-Sahne-Torte |

Gut vorzubereiten

Insgesamt:

 E: 66 g, F: 374 g, Kh: 495 g, kJ: 23803, kcal: 5687

Für den Knetteig:

		   150 g		Weizenmehl

		   40 g		Zucker

		   1 TL		Kakaopulver

		   100 g		weiche Butter oder Margarine



Für den Biskuitteig:

		   1		Ei (Größe M)

		   2 EL		heißes Wasser

		   50 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   75 g		Weizenmehl

		   1 Msp.		Dr. Oetker Backin



Für die Schokoladensahne:

		   100 g		Vollmilch-Schokolade

		   100 g		Zartbitter-Schokolade

		   600 g		Schlagsahne

		   3 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif



Zum Bestreichen:

		   3 EL		Himbeer- oder Preiselbeerkonfitüre



Zum Garnieren:

		   etwa 40 g		geraspelte Zartbitter-Schokolade

		   je 8		dünne Vollmilch- und Zartbitter-Schokoladentäfelchen



Zubereitungszeit: 70 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: 22–25 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160°C

2. Für den Knetteig Mehl in eine Rührschüssel geben. Zucker, Kakao und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Anschließend auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

3. Teig auf dem Boden einer Springform (Ø 26 cm, gefettet) ausrollen. Den Springformrand darumlegen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Knetteigboden 12–15 Minuten backen.

4. Den Knetteigboden sofort nach dem Backen vom Springformboden lösen, aber darauf auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Den Knetteigboden auf eine Tortenplatte legen.

5. Für den Biskuitteig Ei und Wasser mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker mischen, in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen. Mehl mit Backpulver mischen, auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren.

6. Den Biskuitteig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) füllen und glatt streichen.

7. Die Form auf dem Rost in den heißen Backofen schieben. Den Biskuitboden bei gleicher Backofeneinstellung etwa 10 Minuten backen.

8. Den Biskuitboden aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Biskuitboden erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier abziehen.

9. Für die Schokoladensahne Vollmilch- und Zartbitter-Schokolade in kleine Stücke brechen, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Schokolade abkühlen lassen.

10. Die Sahne mit Sahnesteif steif schlagen. Etwa ein Drittel der Sahne unter die abgekühlte, aber noch flüssige Schokolade heben. Die restliche Sahne vorsichtig unterheben.

[image: ]

11. Den Knetteigboden mit Konfitüre bestreichen und mit dem Biskuitboden belegen. Die Schokoladensahne kuppelförmig daraufstreichen, dabei gleichzeitig den Rand mit einstreichen. Den Tortenrand und die Tortenoberflächenmitte mit der geraspelten Schokolade bestreuen. Schokoladentäfelchen diagonal halbieren. Die Torte damit garnieren. Die Torte bis zum Servieren kalt stellen.
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Buchweizentorte mit Brombeeren |

Für Gäste – raffiniert

Insgesamt:

 E: 86 g, F: 279 g, Kh: 591 g, kJ: 22392, kcal: 5353

Für den Biskuitteig:

		   6		Eier (Größe M)

		   2 EL		heißes Wasser

		   125 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

		   200 g		Buchweizenmehl

		½ gestr. TL   		Dr. Oetker Backin



Für die Füllung:

		   6 Blatt		weiße Gelatine

		   375 g		Brombeeren

		   100 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   2 EL		Zitronensaft

		   500 g		Schlagsahne



Zum Bestreichen:

		   225 g		Brombeergelee



Für den Belag:

		   375 g		Brombeeren



Zum Verzieren:

		   250 g		Schlagsahne

		   1 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif

		   1 TL		Zucker



Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: 30–35 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Eier und Wasser mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker und Zitronenschale mischen, in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.

3. Das Buchweizenmehl mit Backpulver mischen. Die Hälfte davon auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Restliches Mehlgemisch auf die gleiche Weise unterarbeiten.

4. Den Biskuitteig in eine Springform (Ø 28 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Biskuitboden 30–35 Minuten backen.

5. Den Biskuitboden sofort aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und erkalten lassen. Das mitgebackene Backpapier abziehen. Biskuitboden zweimal waagerecht durchschneiden.

6. Für die Füllung die Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Brombeeren vorsichtig waschen, abtropfen lassen, evtl. entstielen, pürieren und durch ein Sieb streichen. Zucker, Vanillin-Zucker und Zitronensaft mit dem Brombeerpüree verrühren.

7. Gelatine leicht ausdrücken, in einem kleinen Topf unter Rühren erwärmen (nicht kochen), bis sie völlig gelöst ist. Danach die Gelatine unter die Brombeermasse rühren.

8. Schlagsahne steif schlagen. Wenn die Brombeermasse anfängt dicklich zu werden, die Schlagsahne unterheben.

9. Zum Bestreichen den unteren Biskuitboden auf eine Tortenplatte legen und mit 3 Esslöffeln Brombeergelee bestreichen. Einen Tortenring darumlegen. Die Hälfte der Brombeersahne auf den unteren Biskuitboden streichen und mit dem mittleren Biskuitboden belegen. Die restliche Brombeersahne darauf verteilen. Den oberen Biskuitboden darauflegen und etwas andrücken. Die Torte etwa 60 Minuten kalt stellen. Dann den Tortenring lösen und entfernen.

10. Für den Belag Brombeeren waschen, gut abtropfen lassen, evtl. entstielen. Die Tortenmitte damit belegen. Restliches Gelee unter Rühren erwärmen, bis es aufgelöst ist. Etwas abkühlen lassen. Die Brombeeren damit bestreichen und erkalten lassen.
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11. Zum Verzieren Sahne mit Sahnesteif und Zucker steif schlagen. Den Tortenrand mit etwas Sahne bestreichen. Nach Belieben mit einer Gabel oder einem Tortenkamm garnieren.

12. Dann die restliche Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen und den Rand der Tortenoberfläche damit verzieren. Die Torte nochmals 30 Minuten kalt stellen.
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Zwetschenkuchen Lübecker Art |

Für Gäste – mit Alkohol

Insgesamt:

 E: 158 g, F: 264 g, Kh: 685 g, kJ: 24302, kcal: 5806

Für den Hefeteig:

		   375 g		Weizenmehl

		   1 Pck.		Dr. Oetker Trockenbackhefe

		   1 Prise		Salz

		   200 ml		lauwarme Milch

		   1 Pck.		Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

		   50 g		Zucker

		   1		Ei (Größe M)

		   50 g		zerlassene, abgekühlte Butter oder Margarine



		   etwas		Weizenmehl



Für die Füllung:

		   100 g		Löffelbiskuits

		   150 g		Marzipan-Rohmasse

		   4		Eigelb (Größe M)

		   4		Eiweiß (Größe M)

		   1 Prise		Salz

		   75 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1–2 EL		Rum

		   200 g		abgezogene, gemahlene Mandeln



Für den Belag:

		   1,2–1,5 kg		Zwetschen



Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Teiggehzeit

Backzeit: etwa 35 Minuten

1. Für den Teig das Mehl in eine Rührschüssel geben und mit der Trockenbackhefe sorgfältig vermischen. Salz, Milch, Zitronenschale, Zucker, Ei und Butter oder Margarine hinzufügen.

2. Anschließend die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.

3. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).

4. Den Hefeteig leicht mit Mehl bestäuben, aus der Schüssel nehmen, auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten und auf einem Backblech (30 × 40 cm, gefettet) ausrollen.

5. Für die Füllung die Löffelbiskuits in einen Gefrierbeutel geben, Beutel verschließen. Die Löffelbiskuits mit einer Teigrolle zerbröseln. Das Marzipan in kleine Stücke schneiden, mit Eigelb in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen verrühren, bis eine einheitliche Masse entstanden ist. Eiweiß mit Salz steif schlagen.

6. Zucker, Vanillin-Zucker und Rum nach und nach mit Handrührgerät mit Rührbesen unter die Marzipanmasse rühren. Eischnee, Mandeln und die Biskuitbrösel vorsichtig unterheben.

7. Die Marzipan-Mandel-Masse auf den Hefeteig geben und glatt streichen.

8. Für den Belag Zwetschen waschen, gut abtrocknen, halbieren, entsteinen und die Spitzen etwa ½ cm tief einschneiden. Die Zwetschenhälften auf die Marzipan-Mandel-Masse legen.

9. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

10. Den Teig nochmals zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).

11. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Zwetschenkuchen etwa 35 Minuten backen.

12. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen erkalten lassen.

Tipp: Zwetschenkuchen mit steif geschlagener Sahne servieren.
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Milchrahmstrudel |

Etwas aufwendiger

Insgesamt:

 E: 68 g, F: 285 g, Kh: 380 g, kJ: 18400, kcal: 4407

Für den Strudelteig:

		   200 g		Weizenmehl

		   1 Prise		Salz

		   100 ml		lauwarmes Wasser

		   3 EL		Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl



Für die Füllung:

		   100 g		weiche Butter

		   100 g		Puderzucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   4		Eigelb (Größe M)

		   		abgeriebene Schale von

		   1		Bio-Zitrone (unbehandelt, ungewachst)

		   1 EL		Zitronensaft von der Bio-Zitrone

		   250 g		Crème fraîche

		   4		Eiweiß (Größe M)

		   1 TL		Zucker

		   etwa 1½ 		Brötchen (etwa 60 g, Semmeln)

		   evtl. 50 g		Rosinen



Für den Guss:

		   125 g		Schlagsahne

		   125 ml (1/8 l)		Milch

		   25 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker



		   25 g		zerlassene Butter



Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Ruhezeit

Backzeit: etwa 45 Minuten

1. Für den Teig das Mehl in eine Rührschüssel geben. Salz, Wasser und Speiseöl hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten. In einem kleinen Topf Wasser aufkochen, Wasser ausgießen und Topf abtrocknen. Den Teig auf Backpapier in den heißen Kochtopf legen. Topf mit einem Deckel verschließen. Den Teig etwa 30 Minuten ruhen lassen.

2. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

3. Den Teig halbieren und jeweils auf einem bemehlten Geschirrtuch ausrollen. Ihn dann mit den Händen zu 2 Rechtecken (je etwa 35 × 40 cm) ausziehen. Die Ränder, wenn sie dicker sind, abschneiden.

4. Für die Füllung Butter und gesiebten Puderzucker in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen schaumig rühren. Vanillin-Zucker und Eigelb nach und nach unterrühren. Zitronenschale, -saft und Crème fraîche hinzufügen und glatt rühren.

5. Das Eiweiß mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe steif schlagen, Zucker kurz unterschlagen. Der Schnee muss so fest sein, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Den Eischnee vorsichtig unter die Eigelbcreme heben.

6. Brötchen in sehr kleine Würfel schneiden. Jeweils die Hälfte der Creme auf den Strudelteigen glatt streichen, dabei an den Rändern etwa 3 cm frei lassen und mit jeweils der Hälfte der Brötchenwürfel bestreuen. Nach Belieben Rosinen darauf verteilen.

7. Die Strudelteige jeweils mithilfe des Tuches von der kürzeren Seite her aufrollen.

8. Für den Guss Sahne, Milch, Zucker und Vanillin-Zucker in einem Topf zum Kochen bringen. Topf von der Kochstelle nehmen. Ein Viertel der Sahnemilch in eine große, feuerfeste Form (etwa 25 × 35 cm, gefettet) gießen. Die Strudel nebeneinander hineinlegen und mit zerlassener Butter bestreichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Strudel etwa 45 Minuten backen.

9.
Nach etwa 20 Minuten Backzeit die Hälfte der restlichen Sahnemilch auf den Strudeln verteilen. Nach weiteren etwa 15 Minuten die restliche Sahnemilch auf die Strudel geben. Die Strudel fertig backen. Die Milchrahmstrudel in Portionsstücke schneiden.

Tipp: Nach Belieben mit Vanillesauce oder Kompott servieren.
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Schneller Pflaumenkuchen |

Fruchtig – einfach

Insgesamt:

 E: 48 g, F: 204 g, Kh: 492 g, kJ: 17088, kcal: 4092

Für den Belag:

		   800 g		Pflaumen



Für den All-in-Teig:

		   125 g		Weizenmehl

		   1 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   125 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

		   125 g		weiche Butter oder Margarine

		   2		Eier (Größe M)



Für die Streusel:

		   150 g		Weizenmehl

		   100 g		Zucker

		   1 Msp.		gemahlener Zimt

		   100 g		weiche Butter



Zubereitungszeit: 35 Minuten

Backzeit: etwa 50 Minuten

1. Für den Belag Pflaumen waschen, trocken tupfen, entsteinen und in Spalten schneiden oder halbieren.

2. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160°C

3. Für den Teig das Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.

4. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet) füllen und glatt streichen. Die Pflaumenspalten oder -hälften auf dem Teig verteilen.

5. Für die Streusel Mehl in eine Rührschüssel geben. Zucker, Zimt und Butter hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zu Streuseln von gewünschter Größe verarbeiten. Die Teigstreusel auf den Pflaumenspalten oder -hälften verteilen.
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6. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Kuchen etwa 50 Minuten backen.

7. Den Kuchen aus der Form lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Tipp: Wenn Sie den Kuchen auf einem Backblech (30 × 40 cm) zubereiten möchten, verdoppeln Sie alle Zutaten.

Abwandlungen: Den Kuchen können Sie statt mit Pflaumen auch mit Äpfeln zubereiten. Dafür 800 g Äpfel, z. B. Elstar oder Jonagold, schälen, vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. Oder Sie backen den Kuchen mit 1 Dose abgetropfter Pfirsichspalten (Abtropfgewicht 500 g). Dabei sollten Sie beim Belegen etwa 1 cm am Rand frei lassen.
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Kleckselkuchen |

Beliebt

Insgesamt:

 E: 263 g, F: 327 g, Kh: 1236 g, kJ: 38003, kcal: 9079

Für den Hefeteig:

		   200 ml		Milch

		   50 g		Butter oder Margarine

		   375 g		Weizenmehl

		   1 Pck.		Dr. Oetker Trockenbackhefe

		   50 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1		Ei (Größe M)



		   etwas		Weizenmehl



Für die Quarkmasse:

		   80 g		Butter oder Margarine

		   150 g		Zucker

		   3 Eier		(Größe M)1 kg Speisequark (Magerstufe)

		   1 Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

		   2 EL		Milch

		   1 Pck.		Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

		   1 Prise		Salz



		   500 g		backfertige Mohnfüllung

		   etwa 350 g		Konfitüre, z. B. Sauerkirschkonfitüre



Für die Streusel:

		   200 g		Weizenmehl

		   100 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   125 g		weiche Butter



Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Teiggehzeit

Backzeit: etwa 45 Minuten

1. Für den Teig die Milch in einem kleinen Topf erwärmen. Butter oder Margarine darin zerlassen.

2. Mehl in eine Rührschüssel geben und mit der Trockenbackhefe sorgfältig vermischen. Restliche Teig-zutaten und die warme Milch-Fett-Mischung hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.

3. Den Teig leicht mit Mehl bestäuben und zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat.

4. Den Hefeteig leicht mit Mehl bestäuben, aus der Schüssel nehmen und auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten. Den Teig auf einem Backblech (30 × 40 cm, gefettet) ausrollen.

5. Einen Backrahmen darumstellen. Den Teig nochmals zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat.

6. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 ° C

7. Für die Quarkmasse die Butter oder Margarine mit einem Handrührgerät mit Rührbesen schaumig rühren. Zucker, Eier, Quark, Pudding-Pulver, Milch, Zitronenschale und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine cremige Masse entstanden ist.

8. Die Quarkmasse auf den Teigboden geben und glatt streichen.

9. Die Mohnfüllung und Konfitüre abwechselnd mit einem Löffel in Klecksen auf die Quarkmasse setzen.

10. Für die Streusel Mehl in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zu Streuseln von gewünschter Größe verarbeiten. Anschließend die Teigstreusel auf dem Kuchen verteilen.

11. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kleckselkuchen etwa 45 Minuten backen.

12. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kleckselkuchen erkalten lassen. Backrahmen lösen und entfernen.
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Nusskipferl |

Beliebt
etwa 90 Stück

Insgesamt:

 E: 50 g, F: 237 g, Kh: 403 g, kJ: 16595, kcal: 3966

Für den Knetteig:

		   300 g		Weizenmehl

		   100 g		gesiebter Puderzucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Prise		Salz

		   1		Ei (Größe M)

		   100 g		gemahlene, leicht geröstete Haselnusskerne

		   200 g		Butter oder Margarine



Zum Bestäuben:

		   50 g		gesiebter Puderzucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker



Zubereitungszeit: 50 Minuten

Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech

1. Für den Teig das Mehl in eine Rührschüssel geben. Puderzucker, Vanillin-Zucker, Salz, Ei, Haselnusskerne und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.

2. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

3. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

4. Aus dem Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche etwa bleistiftdicke Rollen formen und etwa 5 cm lange Stücke davon abschneiden. Dabei die Enden etwas dünner rollen. Die Teigröllchen leicht gebogen (hörnchenförmig) auf Backbleche (mit Backpapier belegt) legen. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Dann die Nusskipferl etwa 10 Minuten je Backblech backen.

5. Die Kipferl mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen.

6. Zum Bestäuben Puderzucker mit Vanillin-Zucker mischen. Die heißen Kipferl damit bestäuben und erkalten lassen.

Tipp: Statt der gemahlenen Haselnusskerne kann man die gleiche Menge gemahlene, leicht geröstete Mandeln oder Pinienkerne verwenden.
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W

Walnusstorte |

Mit Alkohol

Insgesamt:

 E: 105 g, F: 420 g, Kh: 568 g, kJ: 27616, kcal: 6596

Zum Vorbereiten:

		   150 g		gemahlene Walnusskerne



Für den All-in-Teig:

		   250 g		Weizenmehl

		   3 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   150 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   4		Eier (Größe M)

		   100 g		weiche Butter oder Margarine

		   75 g		Zartbitter-Raspelschokolade



Für den Belag:

		   1 Glas		Sauerkirschen (Abtropfgewicht 350 g)

		   1 Pck.		Tortenguss, klar, ungezuckert

		   250 ml (¼ l)		Sauerkirschsaft (aus dem Glas)

		   1 TL		Zucker

		   500 g		Schlagsahne

		   2 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif

		   1 TL		Zucker



Zum Verzieren und Garnieren:

		   3–4 EL		Eierlikör

		   50 g		Walnusskerne



		   25 g		Zartbitter-Raspelschokolade



Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 20 Minuten

1. Zum Vorbereiten Walnusskerne in einer Pfanne ohne Fett bei schwacher Hitze goldbraun rösten, auf einen Teller geben und erkalten lassen.

2. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160°C

3. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker, Eier und Butter oder Margarine hinzufügen und mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verrühren. Raspelschokolade und vorbereitete Walnusskerne unterheben.

4. Dann den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Gebäckboden etwa 20 Minuten backen.

5. Den Gebäckboden aus der Form lösen und auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier abziehen.

6. Für den Belag die Sauerkirschen in einem Sieb gut abtropfen lassen, den Saft dabei auffangen und 250 ml (¼ l) abmessen. Den Gebäckboden auf eine Tortenplatte legen, einen Tortenring darumstellen. Die Sauerkirschen darauf verteilen.

7. Aus Tortengusspulver, Kirschsaft und Zucker nach Packungsanleitung einen Guss zubereiten und auf den Kirschen verteilen. Erkalten lassen. Die Sahne mit Sahnesteif und Zucker steif schlagen. Gut die Hälfte der Sahne auf die Kirschen geben und glatt streichen.

8. Restliche Sahne in einen Spritzbeutel mit großer Sterntülle geben. Den Oberflächenrand mit der Sahne verzieren. Eierlikör mithilfe eines Teelöffels auf die Torte sprenkeln. Mit Walnusskernhälften garnieren. Die Torte etwa 60 Minuten kalt stellen.

9. Den Tortenring lösen und entfernen. Den oberen Tortenrand mit Raspelschokolade bestreuen.
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Zimtkranz |

Raffiniert – gefriergeeignet

Insgesamt:

 E: 74 g, F: 329 g, Kh: 506 g, kJ: 22240, kcal: 5315

Zum Vorbereiten:

		   1 Pck.		(20 g) Instant-Kaffee-Pulver

		   50 ml		warmes Wasser

		   50 g		Edelbitter-Schokolade (mindestens 50 % Kakaoanteil)



Für den Rührteig:

		   150 g		weiche Butter oder Margarine

		   125 g		brauner Zucker

		   3		Eier (Größe M)

		   275 g		Weizenmehl

		   2 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   2 gestr. TL		gemahlener Zimt

		   75 g		gehobelte Mandeln

		   25 g		gehobelte Mandeln für die Form



Zum Bestreichen:

		   125 g		rotes Johannisbeergelee



Für die Füllung:

		   125 g		weiche Butter

		   75 g		gesiebter Puderzucker

		   1 gestr. TL		gemahlener Zimt



Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 40 Minuten

1. Zum Vorbereiten Kaffee-Pulver in warmem Wasser auflösen. Die Schokolade in Stücke brechen und in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen.

2. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160°C

3. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Schokolade hinzufügen.
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4. Die Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehl mit Backpulver und Zimt mischen, in 2 Portionen mit der Kaffeelösung auf mittlerer Stufe unterrühren. Mandeln unterheben. Den Teig in eine Kranzform (Ø 20 cm, gefettet, mit Mandeln ausgestreut) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Gebäckkranz etwa 40 Minuten backen.

5. Den Gebäckkranz etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen. Den Kranz dann aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und erkalten lassen.

6. Den Gebäckkranz 4-mal waagerecht durchschneiden. Den unteren Kranzboden auf eine Tortenplatte legen und mit etwa 1 Esslöffel Gelee bestreichen.

7. Für die Füllung Butter mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren. Nach und nach Puderzucker und Zimt unterrühren. Die Buttermasse in 5 Portionen teilen und 1 Butterportion auf den bestrichenen Boden streichen. Den zweiten Kranzboden darauflegen, wieder mit 1 Esslöffel Gelee bestreichen und 1 Portion der Buttermasse darauf verteilen. Die einzelnen Böden wie beschrieben bestreichen und zu einem Kranz zusammensetzen. Den letzten Kranzboden etwas andrücken.

8. Restliches Gelee in einem kleinen Topf aufkochen lassen. Den Gebäckkranz mithilfe eines Backpinsels mit dem Gelee bestreichen und mit der restlichen Buttermasse verzieren. Anschließend den Gebäckkranz etwa 2 Stunden kalt stellen.
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Birnen-Nuss-Kuchen |

Für Gäste

Insgesamt:

 E: 92 g, F: 407 g, Kh: 664 g, kJ: 27968, kcal: 6679

Für den Rührteig:

		   225 g		weiche Butter oder Margarine

		   175 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Prise		Salz

		   1 Pck.		Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

		   4		Eier (Größe M)

		   250 g		Weizenmehl

		   75 g		Speisestärke

		   3 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   150 g		gehackte Walnusskerne



Für den Belag:

		   1½ kg		reife Birnen, z. B. Williams Christ



Zum Bestreuen:

		   50 g		gehackte Walnusskerne

		   50 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Msp.		gemahlener Zimt



		   50 g		Butter



Zum Verzieren:

		   50 g		Zartbitter-Kuvertüre oder 50 g Edelbitter-Schokolade (mindestens 50 % Kakaoanteil)

		   ½ TL		Speiseöl



Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: 40–50 Minuten

1. Für den Teig Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren. Nach und nach den Zucker, Vanillin-Zucker und das Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Die Zitronenschale hinzufügen. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute).
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2. Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen, in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren. Walnusskerne unterheben. Den Teig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen.

3. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

4. Für den Belag Birnen schälen, vierteln, entkernen und in etwa 1 cm dicke Spalten schneiden. Birnenspalten auf dem Teig verteilen.

5. Zum Bestreuen Walnusskerne mit Zucker, Vanillin-Zucker und Zimt mischen. Die Birnenspalten damit bestreuen. Die Butter in Flöckchen darauf verteilen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen 40–50 Minuten backen.

6. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen erkalten lassen.

7. Zum Verzieren Kuvertüre in Stücke schneiden oder Schokolade in Stücke brechen, mit Speiseöl in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad schmelzen. Die Masse in einen kleinen Gefrierbeutel geben, Beutel verschließen und eine kleine Ecke abschneiden. Den Birnen-Nuss-Kuchen mit der Schokolade verzieren und die Schokolade fest werden lassen.
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Pflaumen-Sesam-Kuchen |

Exotisch

Insgesamt:

 E: 86 g, F: 334 g, Kh: 479 g, kJ: 22252, kcal: 5318

Für den Knetteig:

		   250 g		Weizenmehl

		   100 g		gesiebter Puderzucker

		   1		Eigelb (Größe M)

		   180 g		weiche Butter oder Margarine

		   1 EL		kaltes Wasser



		   150 g		geschälter Sesamsamen



Für den Guss:

		   3		Eier (Größe M)

		   250 g		Schlagsahne

		   100 g		gesiebter Puderzucker

		   ½ gestr. TL		gemahlene Nelken



		   750 g		Pflaumen



Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 65 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160°C

2. Für den Teig das Mehl in eine Rührschüssel geben. Puderzucker, Eigelb, Butter oder Margarine und Wasser hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.

3. Dann auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

4. Zwei Drittel des Teiges auf dem Boden einer Springform (Ø 26 cm, gefettet) ausrollen, Springformrand darumstellen. Den Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Boden etwa 20 Minuten vorbacken.

5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Boden etwas abkühlen lassen.

6. Den restlichen Teig zu einer Rolle formen, auf den vorgebackenen Boden legen und so an die Form drücken, dass ein etwa 3 cm hoher Rand entsteht.

7. Sesamsamen in einer Pfanne ohne Fett goldgelb rösten, herausnehmen und auf einem Teller abkühlen lassen.

8. Für den Guss Eier mit Sahne, Puderzucker und Nelken gut verrühren.

9. Pflaumen waschen, trocken reiben, halbieren und entsteinen. Pflaumenhälften spiralförmig auf den vorgebackenen Boden legen und mit Sesam bestreuen. Den Guss vorsichtig darauf verteilen.

10. Die Form wieder auf dem Rost in den heißen Backofen schieben und den Kuchen bei gleicher Backofeneinstellung in etwa 45 Minuten fertig backen.

11. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Kuchen etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.
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F

Feiner Gugelhupf |

Klassisch – gefriergeeignet

Insgesamt:

 E: 111 g, F: 319 g, Kh: 733 g, kJ: 26549, kcal: 6345

Für den Hefeteig:

		   200 g		Schlagsahne

		   200 g		Butter oder Margarine

		   500 g		Weizenmehl

		   1 Pck.		Dr. Oetker Trockenbackhefe

		   150 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   6 Tropfen		Zitronen-Aroma

		   1 Prise		Salz

		   4		Eier (Größe M)

		   150 g		Rosinen

		   150 g		Korinthen

		   100 g		 gehackte Mandeln



Zum Bestäuben:

		   etwas		Puderzucker



Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Teiggeh- und Abkühlzeit

Backzeit: etwa 60 Minuten

1. Für den Teig Sahne in einem kleinen Topf erwärmen. Butter oder Margarine darin zerlassen.

2. Das Mehl in eine Rührschüssel geben und mit der Trockenbackhefe sorgfältig vermischen. Zucker, Vanillin-Zucker, Aroma, Salz, Eier und die warme Sahne-Fett-Mischung hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Rosinen, Korinthen und Mandeln kurz unterarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).

3. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

4. Den Teig mit Handrührgerät mit Knethaken auf höchster Stufe kurz durchkneten und in eine Napfkuchenform (Ø 24 cm, gefettet) geben. Nochmals zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).
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5. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und den Gugelhupf etwa 60 Minuten backen.

6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Gugelhupf etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus der Form lösen und auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Gugelhupf erkalten lassen und mit Puderzucker bestäuben.

Abwandlung: Statt mit den Mandeln, Rosinen und Korinthen können Sie den Gugelhupf mit 100 g bunten, gewürfelten Belegkirschen, 200 g getrockneten, gewürfelten Aprikosen und 50 g gehackten Pistazienkernen zubereiten. Oder nehmen Sie statt Rosinen getrocknete Cranberries.




images/00116.jpg





CR!SVVV74JBRX3A1ANTCFT33AH6JVFH_split_012.html

Apfelküchle |

Fruchtig – für Kinder

etwa 20 Stück

Insgesamt:

E: 23 g, F: 79 g, Kh: 216 g, kJ: 7113, kcal: 1701

Für die Füllung:

		   4		mittelgroße Äpfel (etwa 700 g), z. B. Elstar, Boskop

		   2 EL		Zitronensaft

		   1 TL		Zucker

		   1 Prise		gemahlener Zimt



Für den Teig:

		   125 g		Weizenmehl

		   1 Prise		Salz

		   25 g		Zucker

		   2		Eigelb (Größe M)

		   125 ml (1/8 l)		helles Bier

		   1 EL		Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl

		   2		Eiweiß (Größe M)



Zum Ausbacken:

		   etwa 1½ l		Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl oder Ausbackfett



Zum Wälzen:

		   etwa 75 g		Zucker

		   1 gestr. TL		gemahlener Zimt



Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Durchzieh- und Ruhezeit

Ausbackzeit: 2–3 Minuten von jeder Seite

1. Für die Füllung Äpfel schälen und mit einem Apfelausstecher das Kerngehäuse entfernen. Äpfel in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden und nebeneinander auf einen großen Teller legen. Zitronensaft mit Zucker und Zimt verrühren, die Apfelscheiben damit bestreichen und etwa 15 Minuten ziehen lassen.

2. Für den Teig das Mehl in eine Rührschüssel geben. Salz, Zucker und Eigelb hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen verrühren. Nach und nach Bier und Speiseöl unterrühren. Den Teig etwa 15 Minuten ruhen lassen. Eiweiß steif schlagen und vorsichtig unter den Teig heben.

3. Speiseöl oder Ausbackfett in einem hohen Topf auf etwa 180 °C erhitzen.

4. Die Apfelscheiben mithilfe einer Gabel durch den Teig ziehen, etwas abtropfen lassen und schwimmend in dem siedenden Speiseöl oder Ausbackfett von jeder Seite 2–3 Minuten goldgelb ausbacken.

5. Apfelküchle mit einem Schaumlöffel herausnehmen und auf einem mit Küchenpapier belegten Kuchenrost abtropfen lassen.

6. Zum Wälzen Zucker und Zimt in einem tiefen Teller mischen. Die heißen Apfelküchle darin wälzen und warm servieren.

Tipps: Apfelküchle mit Vanillesauce oder Eis servieren. Sie können die Apfelküchle auch mit Puderzucker bestäuben. Für Kinder die Apfelküchle mit Apfelsaft statt mit Bier zubereiten. Statt der Apfelscheiben gut abgetropfte Ananasscheiben aus der Dose (Abtropfgewicht 560 g) verwenden. Oder 5 geschälte, halbierte Bananen, mit Zitronensaft bestrichen, verwenden.
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Biskuitrolle mit Kastaniencreme |

Raffiniert – mit Alkohol

Insgesamt:

 E: 82 g, F: 220 g, Kh: 633 g, kJ: 20893, kcal: 4993

Für den Biskuitteig:

		   4		Eier (Größe M)

		   1		Eigelb (Größe M)

		   3 EL		heißes Wasser

		   125 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   100 g		Weizenmehl

		   25 g		Speisestärke

		   ½ TL		Dr. Oetker Backin



Für die Füllung:

		   6 Blatt		weiße Gelatine

		   1 Dose		geschälte Kastanien (Abtropfgewicht 220 g)

		   1 Dose		Kastanienpüree (Einwaage 425 g)

		   3 EL		Cognac

		   125 g		Schlagsahne

		   100 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker

		   15 g		gesiebtes Kakaopulver

		   375 g		Schlagsahne



		   50 g		Vollmilch-Kuvertüre



Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: 10–15 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

2. Für den Teig Eier, Eigelb und Wasser mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, in etwa 1 Minute einstreuen und dann etwa 2 Minuten weiterschlagen.

3. Das Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen, die Hälfte davon auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Restliches Mehlgemisch auf die gleiche Weise unterarbeiten.

4. Den Teig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. An der offenen Seite des Backbleches das Backpapier unmittelbar vor dem Teig zur Falte knicken, sodass ein Rand entsteht. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Biskuitplatte 10–15 Minuten backen.

5. Die Biskuitplatte sofort nach dem Backen auf mit Zucker bestreutes Backpapier stürzen und mit dem Backpapier erkalten lassen.

6. Für die Füllung die Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Kastanien abgießen und in einem Sieb gut abtropfen lassen. 12 schöne Kastanien beiseitelegen. Restliche Kastanien pürieren. Beide Kastanienpürees in eine Rührschüssel geben. Cognac und Sahne hinzufügen. Zucker, Vanille-Zucker und Kakao unterrühren.

7. Eingeweichte Gelatine ausdrücken, in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze unter Rühren erwärmen (nicht kochen), bis sie völlig gelöst ist. Leicht abkühlen lassen. 2 Esslöffel von dem Kastanienpüree unter die Gelatine rühren, dann mit dem restlichen Kastanienpüree verrühren. Sahne steif schlagen. Sobald das Kastanienpüree anfängt dicklich zu werden, Sahne unterheben.

8. Kuvertüre in Stücke schneiden, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Die beiseitegelegten Kastanien damit überziehen. Guss fest werden lassen.

9. Das Backpapier von der Biskuitplatte abziehen. Zwei Drittel der Kastaniencreme auf der Biskuitplatte verteilen. Die Biskuitplatte von der längeren Seite her aufrollen. 3 Esslöffel der Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntülle (Ø etwa 1 cm) füllen.

10. Die Biskuitrolle mit der restlichen Kastaniencreme bestreichen. Mit der Creme aus dem Spritzbeutel der Länge nach 12 Rosetten auf die Rolle spritzen und mit den überzogenen Kastanien belegen.
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Kirsch-Zitronen-Tarte |

Fruchtig

Insgesamt:

 E: 48 g, F: 195 g, Kh: 302 g, kJ: 13357, kcal: 3199

Für den Knetteig:

		   200 g		Weizenmehl

		   150 g		weiche Butter oder Margarine

		   40 g		Zucker

		   1 gestr. TL		Salz



Für den Belag:

		   250 g		Herzkirschen (süße, dunkle Kirschen)



Für die Füllung:

		   3		Eier (Größe M)

		   150 g		Crème fraîche

		   80 g		Zucker

		   100 ml		Zitronensaft



Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 55 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 ° C

2. Für den Knetteig Mehl in eine Rührschüssel geben. Butter oder Margarine, Zucker und Salz hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.

3. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

4. Zwei Drittel des Teiges auf dem Boden einer Springform oder Tarteform (Ø 26 cm, gefettet) ausrollen, den Springformrand darumstellen. Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und den Boden etwa 15 Minuten vorbacken.

5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Boden etwas abkühlen lassen.

6. Für den Belag Kirschen waschen, abtropfen lassen, entstielen und entsteinen.

7. Für die Füllung Eier, Crème fraîche und Zucker zu einer glatten Masse verrühren und den Zitronensaft unterrühren.

8. Restlichen Teig zu einer langen Rolle formen, auf den vorgebackenen Boden legen und so an die Form drücken, dass ein etwa 1 cm hoher Rand entsteht.

9. Die Eier-Crème-fraîche-Masse auf den Boden geben und glatt streichen. Kirschen darauf verteilen. Die Form wieder auf dem Rost in den heißen Backofen schieben und die Tarte bei gleicher Backofeneinstellung in etwa 40 Minuten fertig backen.

10. Die Tarte etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus der Form lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Tipp: Sie können die Tarte auch mit 1 Glas gut abgetropfte Sauerkirschen (Abtropfgewicht 185 g) zubereiten.
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Käsekuchen mit gemischtem Obst |

Fruchtig

Insgesamt:

 E: 200 g, F: 240 g, Kh: 680 g, kJ: 24640, kcal: 5900

Für den Rührteig:

		   150 g		weiche Butter oder Margarine

		   150 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Prise		Salz

		   3		Eier (Größe M)

		   150 g		Weizenmehl

		   2 gestr. TL		Dr. Oetker Backin



Für die Käsemasse:

		   4		Eiweiß (Größe M)

		   4		Eigelb (Größe M)

		   125 g		Zucker

		   2 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

		   1 kg		Speisequark (Magerstufe)

		   250 g		Crème fraîche oder Schmand (Sauerrahm)



Für den Belag:

		   2 Dosen		Fruchtcocktail (Abtropfgewicht je 500 g)



Für den Guss:

		   2 Pck.		Tortenguss, klar, ungezuckert

		   20 g		Zucker

		   500 ml (½ l)		Fruchtsaft (aus den Dosen)



Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 40 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 ° C

2. Für den Teig Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.
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3. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehl mit Backpulver mischen und in 2 Portionen auf mittlerer Stufe kurz unterrühren. Den Teig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet)streichen.

4. Für die Käsemasse Eiweiß so steif schlagen, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Eigelb mit Zucker und Vanillin-Zucker gut verrühren. Pudding-Pulver unterrühren. Quark und Crème fraîche oder Schmand hinzufügen und unterrühren. Eischnee unterheben. Die Käsemasse auf den Teig geben und glatt streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) schieben. Den Kuchen etwa 40 Minuten backen.

5. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen erkalten lassen. Einen Backrahmen darumstellen.

6. Für den Belag Fruchtcocktail in einem Sieb gut abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen und 500 ml (½ l) abmessen, evtl. mit Wasser ergänzen. Fruchtcocktail auf dem Kuchen verteilen.

7. Für den Guss aus Tortengusspulver (aber nur mit 20 g Zucker und dem abgemessenem Saft) einen Guss nach Packungsanleitung zubereiten. Den Guss auf den Früchten verteilen. Guss fest werden lassen. Den Backrahmen vorsichtig mithilfe eines Messers lösen und entfernen.
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C

Cremeschnitten mit Blätterteig |

Mit Alkohol

Insgesamt:

 E: 27 g, F: 165 g, Kh: 445 g, kJ: 14419, kcal: 3444



		   300 g		TK-Blätterteig (quadratische Platten)



Für die Füllung:

		   300 g		Himbeerkonfitüre

		   250 g		Schlagsahne

		   1 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 EL		Himbeergeist



Für die Glasur:

		   50 g		Zartbitter-Kuvertüre

		   100 g		gesiebter Puderzucker

		   2 EL		Zitronensaft

		   2 EL		Wasser



Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Auftau-, Ruhe- und Abkühlzeit

Backzeit: etwa 15 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

2. Blätterteigplatten nach Packungsanleitung auftauen lassen. Die Platten jeweils quer halbieren und auf ein Backblech (mit Backpapier belegt) legen. Blätterteigplatten etwa 15 Minuten ruhen lassen.

3. Dann das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Blätterteigplatten etwa 15 Minuten backen.

4. Blätterteigplatten mit dem Backpapier vom Backblech auf einen Kuchenrost ziehen, erkalten lassen. Die Gebäckplatten jeweils waagerecht vorsichtig mithilfe eines Sägemessers durchschneiden.

5. Für die Füllung die Himbeerkonfitüre auf den unteren Gebäckteilen verteilen. Sahne mit Sahnesteif und Vanillin-Zucker steif schlagen, den Himbeergeist unterschlagen. Die Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntülle (Ø etwa 1 cm) geben und auf die Konfitüre spritzen.

6. Für die Glasur Kuvertüre in kleine Stücke schneiden, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen.

7. Den Puderzucker mit Zitronensaft und Wasser zu einer streichfähigen Masse verrühren. Die oberen Gebäckteile damit bestreichen.

8. Die Kuvertüre in ein Pergamentpapiertütchen geben und eine kleine Spitze abschneiden. Die Kuvertüre in Streifen auf den gerade fest werdenden weißen Guss spritzen. Die Glasur sofort mit einem Holzstäbchen verziehen.

9. Die glasierten und verzierten Gebäckteile auf die Himbeer-Sahne-Füllung legen.

Tipp: Die Cremeschnitten am Tag der Zubereitung verzehren.
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G

Gebackene Topfentorte |

Fruchtig

Insgesamt:

 E: 163 g, F: 363 g, Kh: 702 g, kJ: 28636, kcal: 6837

Für den Knetteig:

		   300 g		Weizenmehl

		   100 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Prise		Salz

		   		abgeriebene Schale von

		   1		Bio-Zitrone (unbehandelt, ungewachst)

		   2		Eigelb (Größe M)

		   200 g		Butter oder Margarine



		   1 EL		Weizenmehl



Für die Füllung:

		   1 Dose		Pfirsichspalten (Tortenpfirsiche, Abtropfgewicht 470 g)



Für den Belag:

		   500 g		Schmand (Sauerrahm, 24 % Fett)

		   500 g		Topfen (Speisequark, 20 % Fett)

		   100 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   5		Eigelb (Größe M)

		   2 Pck		 Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

		   1 Prise		Salz

		   		abgeriebene Schale und Saft von

		   2		Bio-Zitronen (unbehandelt, ungewachst)

		   7		Eiweiß (Größe M)

		   50 g		Zucker



Zum Bestreuen:

		   3 EL		Semmelbrösel



Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: 75–80 Minuten

1. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker, Salz, Zitronenschale, Eigelb und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.

2. Auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt etwa 30 Minuten kalt stellen.

3. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

4. Zwei Drittel des Teiges auf dem Boden einer Springform (Ø 28 cm, gefettet) ausrollen. Den Springformrand darumstellen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Dann den Knetteigboden 15–20 Minuten vorbacken.

5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Boden etwas abkühlen lassen. Die Backofentemperatur um etwa 20°C herunterschalten.

6. Den restlichen Teig mit 1 Esslöffel Mehl verkneten, zu einer Rolle formen, auf den vorgebackenen Boden legen und so an die Form drücken, dass ein 4–5 cm hoher Rand entsteht.

7. Für die Füllung Pfirsichspalten in einem Sieb gut abtropfen lassen.

8. Für den Belag den Schmand mit Topfen (Quark), Zucker, Vanillin-Zucker, Eigelb, Pudding-Pulver, Salz, Zitronenschale und -saft gut verrühren. Eiweiß steif schlagen. Nach und nach Zucker kurz unterschlagen. Eischnee unter die Topfenmasse heben.

9. Den vorgebackenen Knetteigboden mit Semmelbröseln bestreuen und mit Pfirsichspalten belegen. Die Topfenmasse daraufgeben und glatt streichen. Die Form wieder auf dem Rost in den heißen Backofen schieben. Torte in etwa 60 Minuten fertig backen.

10. Die Topfentorte noch etwa 10 Minuten im ausgeschalteten Backofen stehen lassen. Die Form herausnehmen und auf einen Kuchenrost stellen. Die Topfentorte etwa 30 Minuten in der Form abkühlen lassen, dann aus der Form lösen und auf eine Tortenplatte geben. Topfentorte erkalten lassen.
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[image: ]




CR!SVVV74JBRX3A1ANTCFT33AH6JVFH_split_152.html

Rotwein-Birnen-Torte |

Mit Alkohol – dauert länger

Insgesamt:

 E: 105 g, F: 390 g, Kh: 635 g, kJ: 29131, kcal: 6964

Für den Rührteig:

		   200 g		weiche Butter oder Margarine

		   125 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   4		Eier (Größe M)

		   250 g		Weizenmehl

		   2 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   3 gestr. TL		Kakaopulver

		   1 gestr. TL		gemahlener Zimt

		   100 ml		Rotwein

		   100 g		Zartbitter-Raspelschokolade

		   100 g		gehackte Mandeln



Für den Belag:

		   5		mittelgroße Birnen (etwa 1 kg)

		   300 ml		Rotwein

		   75 g		Zucker

		   1		Zimtstange



Für die Füllung:

		   4 Blatt		weiße Gelatine

		   400 g		Schlagsahne

		   25 g		gesiebter Puderzucker



Für den Guss:

		   1 Pck.		Tortenguss, klar, ungezuckert

		   1 TL		Zucker

		   250 ml (¼ l)		Birnenkochflüssigkeit



Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 35 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160°C

2. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute).

3. Mehl mit Backpulver, Kakao und Zimt mischen, in 2 Portionen abwechselnd mit Rotwein auf mittlerer Stufe unterrühren. Raspelschokolade und Mandeln unterrühren. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Gebäckboden etwa 35 Minuten backen.

4. Den Gebäckboden aus der Form lösen, ihn aber auf dem Springformboden auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Den Gebäckboden einmal waagerecht durchschneiden.

5. Für den Belag Birnen schälen, halbieren, entkernen und auf der gewölbten Seite mit einem Messer mehrmals einritzen. Rotwein mit Zucker und Zimtstange in einem Topf zum Kochen bringen. Die Birnenhälften hinzugeben und unter gelegentlichem Wenden etwa 10 Minuten dünsten. Dann den Topf von der Kochstel-le nehmen. Die Birnenhälften in der Kochflüssigkeit erkalten lassen.

6. Birnenhälften in einem Sieb abtropfen lassen, die Flüssigkeit auffangen und 250 ml (¼ l) für den Guss abmessen (evtl. mit Wasser auffüllen).

7. Für die Füllung die Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Gelatine leicht ausdrücken und in einem kleinen Topf unter Rühren erwärmen (nicht kochen), bis sie völlig gelöst ist. Sahne mit Puderzucker fast steif schlagen, Gelatine unterschlagen. Sahne vollkommen steif schlagen.

8. Drei Esslöffel der Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen und beiseitelegen. 1 Birnenhälfte in kleine Würfel schneiden und diese unter die restliche Sahne heben.

9. Den unteren Gebäckboden auf eine Tortenplatte legen. Die Birnensahne darauf verteilen und glatt streichen. Den oberen Gebäckboden darauflegen und etwas andrücken. Die Birnenhälften jeweils mit der Wölbung nach oben und mit den Spitzen nach innen darauf verteilen. 1 Birnenhälfte in die Mitte legen.
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10. Für den Guss aus Tortengusspulver, Zucker und der abgemessenen Birnenkochflüssigkeit einen Guss nach Packungsanleitung (aber mit den hier angegebenen Zutaten) zubereiten. Den Guss auf den Birnenhälften verteilen. Guss fest werden lassen.

11. Die Tortenoberfläche mit der Sahne aus dem Spritzbeutel verzieren.

Tipp: Besonders gut eignen sich feste Birnen, z. B. Conference.
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Für Fragen, Vorschläge oder Anregungen stehen Ihnen der Verbraucherservice der

Dr. Oetker Versuchsküche Telefon: 00800 71 72 73 74 Mo.–Fr. 8:00–18:00 Uhr,

Sa. 9:00–15:00 Uhr (gebührenfrei in Deutschland)

oder die Mitarbeiter des Dr. Oetker Verlages Telefon: +49 (0) 521 520650 Mo.–Fr. 9:00–15:00 Uhr zur Verfügung.

Oder schreiben Sie uns:

Dr. Oetker Verlag KG, Am Bach 11, 33602 Bielefeld oder besuchen Sie uns im Internet unter

www.oetker-verlag.de oder www.oetker.de.
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Vanillekuchen |

Raffiniert

Insgesamt:

 E: 149 g, F: 453 g, Kh: 528 g, kJ: 28369, kcal: 6776

Für den Rührteig:

		   200 g		Marzipan-Rohmasse

		   100 g		weiche Butter oder Margarine

		   150 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Prise		Salz

		   6		Eier (Größe M)

		   100 g		Weizenmehl

		   1 Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

		   1 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   200 g		abgezogene, gemahlene Mandeln

		   150 g		Edelbitter-Schokolade (mindestens 50 % Kakaoanteil)



Zum Bestreichen:

		   100 g		Brombeergelee



Für den Guss:

		   150 g		Edelbitter-Schokolade (mindestens 50 % Kakaoanteil)

		   1 TL		Speiseöl



Zum Garnieren:

		   50 g		Marzipan-Rohmasse

		   25 g		gehackte Mandeln



Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 40 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160°C

2. Für den Teig Marzipan in kleine Stücke schneiden, mit Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

3. Die Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehl mit Pudding-Pulver und Backpulver mischen und in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren. Mandeln und in kleine Stücke geschnittene Schokolade unterheben.

4. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 40 Minuten backen.

5. Den Kuchen aus der Form lösen und auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen. Den Kuchen auf eine Tortenplatte legen.

6. Zum Bestreichen Gelee in einem kleinen Topf unter Rühren erhitzen. Den Kuchen nach und nach mit dem Gelee bestreichen und erkalten lassen.

7. Für den Guss Schokolade in kleine Stücke brechen, mit Speiseöl in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen.

8. Zum Garnieren Marzipan mit den Mandeln verkneten und etwa 14 kleine Kugeln formen. Die Kugeln zur Hälfte in die Schokolade tauchen, auf Backpapier setzen und Schokolade fest werden lassen.

9. Die restliche Schokolade auf die Tortenoberfläche geben, verstreichen und den Guss etwas fest werden lassen. Die Marzipankugeln in den noch feuchten Guss legen und fest werden lassen.
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Käsekuchen mit Mandarinen |

Beliebt

Insgesamt:

 E: 119 g, F: 171 g, Kh: 504 g, kJ: 17496, kcal: 4179

Für den Knetteig:

		   150 g		Weizenmehl

		   1 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   100 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1		Ei (Größe M)

		   75 g		Butter oder Margarine



Für den Belag:

		   500 g		Speisequark (Magerstufe)

		   125 g		Zucker

		   3		Eigelb (Größe M)

		   1 Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

		   75 ml		geschmacksneutrales Speiseöl, z. B. Rapsöl

		   125 ml (1/8 l)		Milch

		   3		Eiweiß (Größe M)

		   2 Dosen		Mandarinen (Abtropfgewicht je 175 g)



Für den Guss:

		   1 Pck.		Tortenguss, klar, ungezuckert

		   250 ml (¼ l)		Mandarinensaft (aus den Dosen)



Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 80 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

2. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker, Ei und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.

3. Anschließend auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

4. Zwei Drittel des Teiges auf dem Boden einer Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet) ausrollen. Den Springformrand darumstellen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Knetteigboden etwa 10 Minuten vorbacken.

5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Boden etwas abkühlen lassen. Die Backofentemperatur um etwa 30°C herunterschalten.

6. Den restlichen Teig zu einer Rolle formen, sie als Rand auf den Boden legen und so an die Form drücken, dass ein etwa 3 cm hoher Rand entsteht.

7. Für den Belag Quark mit Zucker, Eigelb, Pudding-Pulver, Speiseöl und Milch mit Handrührgerät mit Rührbesen glatt rühren.

8. Eiweiß sehr steif schlagen und unterheben. Die Quarkmasse auf den vorgebackenen Boden geben und glatt streichen.

9. Mandarinen in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft auffangen und 250 ml (¼ l) für den Guss abmessen. Mandarinen auf der Quarkmasse verteilen. Die Form wieder auf dem Rost in den heißen Backofen schieben. Den Kuchen in etwa 70 Minuten fertig backen.

10. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen mit einem Messer vom Springformrand lösen. Den Kuchen in der Form erkalten lassen.

11. Für den Guss aus Tortengusspulver und abgemessenem Mandarinensaft einen Guss nach Packungsanleitung (aber ohne Zucker) zubereiten. Den Guss auf dem Kuchen verteilen. Guss fest werden lassen. Den Kuchen aus der Form lösen und auf eine Tortenplatte legen.

Tipps: Noch 50 g gehobelte Mandeln auf den Quarkbelag streuen und mitbacken. Zusätzlich noch 1 Päckchen Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale unter die Quarkmasse rühren.
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Windbeutel mit Apfelfüllung |

Mit Alkohol

Insgesamt:

 E: 62 g, F: 231 g, Kh: 302 g, kJ: 15936, kcal: 3808

Für die Füllung:

		   600 g		Äpfel, z. B. Elstar

		   200 ml		Weißwein

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1–2 EL		Zucker

		   1 EL		Speisestärke

		   2 EL		Wasser

		   175 ml		Apfelkochsud

		   2 EL		Calvados

		   500 g		Schlagsahne

		   1 EL		gesiebter Puderzucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   2 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif



Für den Brandteig:

		   150 g		Weizenmehl

		   30 g		Speisestärke

		   250 ml (¼ l)		Wasser

		   50 g		Butter

		   5		Eier (Größe M)

		   1 gestr. TL		Dr. Oetker Backin



Zum Bestäuben:

		   etwas		Puderzucker



Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: 25–30 Minuten

1. Für die Füllung die Äpfel schälen, vierteln, die Kerngehäuse entfernen und die Viertel der Länge nach in etwa 1 cm breite Spalten schneiden.

2. Weißwein, Vanillin-Zucker und 1 Esslöffel Zucker in einem flachen Topf aufkochen. Apfelspalten etwa 3 Minuten darin dünsten, sie sollten nicht zerfallen. Apfelspalten in einem Sieb abtropfen lassen, dabei den Kochsud auffangen, 175 ml abmessen.

3. Speisestärke und Wasser verrühren. Aufgefangenen Sud aufkochen, angerührte Stärke einrühren und unter Rühren aufkochen. Topf von der Kochstelle nehmen. Zwei Drittel der Apfelspalten in den Sud geben. Kompott erkalten lassen. Das Kompott und restliche Apfelspalten zugedeckt kühl stellen.

4. Für den Teig Mehl und Speisestärke in eine Schüssel geben und mit einem Schneebesen gut verrühren. Wasser und Butter in einem Stieltopf aufkochen. Den Topf von der Kochstelle nehmen, das Mehlgemisch auf einmal in den Topf schütten und mit einem Kochlöffel zu einem glatten Kloß verrühren. Den Topf wieder auf die Kochstelle setzen. Den Teigkloß unter Rühren etwa 1 Minute erhitzen, bis er glänzt.

5. Den heißen Teigkloß sofort in eine Rührschüssel geben. Nach und nach die Eier mit Handrührgerät mit Knethaken auf höchster Stufe unterarbeiten. Den Teig abkühlen lassen.

6. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

7. Das Backpulver in den abgekühlten Teig rühren. Mit 2 Esslöffeln 8 Teighäufchen auf ein Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt) setzen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Windbeutel 25–30 Minuten backen.

8. Während der ersten etwa 15 Minuten Backzeit die Backofentür nicht öffnen, da der Brandteig sonst zusammenfällt.

9. Sofort nach dem Backen von jedem Windbeutel mit einer Schere einen Deckel abschneiden. Windbeutel und Deckel auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

10. Apfelkompott mit Calvados und restlichem Zucker abschmecken. Die Sahne mit Puderzucker, Vanillin-Zucker und Sahnesteif nach Packungsanleitung steif schlagen. Die Sahne in einen Spritzbeutel mit großer Sterntülle füllen.

11. Apfelkompott in die unteren Hälften der Windbeutel verteilen, die Schlagsahne jeweils kreisförmig daraufspritzen, mit restlichen Apfelspalten garnieren. Deckel auflegen und mit Puderzucker bestäuben.
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Fruchtige Nusstorte |

Gut vorzubereiten

Insgesamt:

 E: 142 g, F: 481 g, Kh: 479 g, kJ: 28336, kcal: 6770

Für den Teig:

		   7		Eigelb (Größe M)

		   250 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker

		   7		Eiweiß (Größe M)

		   500 g		gemahlene Walnuss- oder Haselnusskerne

		   2 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   2		mittelgroße, säuerliche Äpfel (etwa 350 g)

		   50 g		gehackte Walnuss- oder Haselnusskerne



Zum Bestreichen:

		   2 EL		Apfelgelee



Für den Guss:

		   200 g		Zartbitter-Schokolade

		   2 TL		Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl



		   16		Walnusskernhälften



Zubereitungszeit: 25 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 45 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Eigelb, Zucker und Vanille-Zucker mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe etwa 6 Minuten schlagen.

3. Eiweiß steif schlagen. Gemahlene Nusskerne mit Backpulver sorgfältig vermischen und abwechselnd mit dem Eischnee unter den Teig heben.

4. Die Äpfel schälen, vierteln, entkernen, grob raspeln und vorsichtig mit den gehackten Nusskernen unter den Teig heben. Dann den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Torte etwa 45 Minuten backen.

5. Die Torte etwa 10 Minuten in der Form auf einem Kuchenrost abkühlen lassen, dann auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Mitgebackenes Backpapier abziehen.

6. Zum Bestreichen Gelee unter Rühren erhitzen. Die noch warme Tortenoberfläche damit bestreichen. Torte erkalten lassen.

7. Für den Guss Schokolade in kleine Stücke brechen, mit Speiseöl in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Etwa 1 Esslöffel der Schokolade im Topf zurücklassen.

8. Die Torte mit der restlichen Schokolade überziehen und mit den Walnusskernhälften garnieren. Guss etwas fest werden lassen.

9. Die zurückgelassene Schokolade evtl. nochmals bei schwacher Hitze erwärmen und die Torte damit besprenkeln.

Abwandlung: Statt mit Äpfeln können Sie die Nusstorte auch mit getrockneten Aprikosen zubereiten. Dann 200 g getrocknete, klein geschnittene Aprikosen in 100 ml Apfelsaft einweichen, etwas durchziehen lassen und anstelle der Apfelraspel unter den Teig geben.

[image: ]
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Preiselbeer-Schoko-Torte |

Für Gäste

Insgesamt:

 E: 67 g, F: 291 g, Kh: 446 g, kJ: 19904, kcal: 4764

Für den Biskuitteig:

		   100 g		Weizenmehl

		   25 g		Speisestärke

		   ½ gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   10 g		Kakaopulver

		   ½ gestr. TL		gemahlener Zimt

		   4		Eier (Größe M)

		   3 EL		heißes Wasser

		   100 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker



Für die Füllung:

		   100 g		Vollmilch-Kuvertüre

		   100 g		Zartbitter-Kuvertüre

		   1 Glas		Wild-Preiselbeeren in Sirup (Abtropfgewicht 175 g)

		   250 ml (¼ l)		Saft von den Wild-Preiselbeeren (mit Wasser aufgefüllt)

		   1 Pck.		Tortenguss, rot, ungezuckert

		   30 g		Zucker

		   2 EL		Zitronensaft

		   600 g		Schlagsahne

		   2 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif



Zum Garnieren:

		   etwa 30 g		Vollmilch-Kuvertüre

		   etwa 50 g		Wild-Preiselbeeren



Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 25 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160°C

2. Für den Teig Mehl, Speisestärke, Backpulver, Kakao und Zimt in eine Schüssel geben und mit einem Schneebesen verrühren.

3. Eier und Wasser mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen. Das Mehlgemisch in 3 Portionen auf die Eiercreme geben und jeweils kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) füllen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Biskuitboden etwa 25 Minuten backen.

4. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Nach etwa 5 Minuten den Biskuitboden mit einem Messer aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Den Biskuitboden erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier abziehen. Anschließend einmal waagerecht durchschneiden.

5. Für die Füllung die Kuvertüre in Stücke hacken, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Die Kuvertüre ab-kühlen lassen.

6. Die Preiselbeeren in einem Sieb abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen. Für den Guss den aufgefangenen Saft mit Wasser auf 250 ml (¼ l) auffüllen. Aus der Preiselbeersaft-Wasser-Mischung, Tortengusspulver und Zucker nach Packungsanleitung einen Guss zubereiten. Preiselbeeren und Zitronensaft unter den Guss rühren. Die Fruchtmasse etwas abkühlen lassen.

7. Den unteren Biskuitboden auf eine Tortenplatte legen. Die Fruchtmasse darauf verteilen, dabei rundherum einen etwa 1 cm breiten Rand frei lassen. Sahne mit Sahnesteif steif schlagen. 2 Esslöffel von der Sahne mit der abgekühlten Kuvertüre verrühren, dann die Kuvertüremasse nach und nach unter die übrige Sahne rühren.

8. Die Hälfte der Schokoladensahne auf die Fruchtmasse streichen und den oberen Biskuitboden darauflegen. Tortenoberfläche und -rand mit der restlichen Schokoladensahne bestreichen und verzieren. In die Tortenoberfläche mit einer Gabel ein Muster ziehen. Die Torte 2–3 Stunden kalt stellen. Die Torte mit geschabter Kuvertüre bestreuen. Vor dem Servieren mit einem Teelöffel einige Kleckse Preiselbeeren auf die Torte geben.
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Ananas-Rahm-Tarte mit Heidelbeeren |

Exotisch

Insgesamt:

E: 64 g, F: 253 g, Kh: 633 g, kJ: 21400, kcal: 5118

Für den Bröselboden:

		   300 g		Cantuccini oder Mürbeteiggebäck

		   50 g		Zucker

		   80 g		weiche Butter



		   1 Dose		Ananasstücke (Abtropfgewicht 500 g)



Für den Kokosguss:

		   3		Eier (Größe M)

		   100 g		Zucker

		   400 ml		cremige Kokosmilch

		   125 g		Crème double



Für den Belag:

		   500 g		Heidelbeeren

		   1 Pck.		Tortenguss, klar, ungezuckert

		   80 g		Zucker

		   250 ml (¼ l)		Ananassaft (aus der Dose)



Zubereitungszeit: 55 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 60 Minuten

[image: ]

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Boden Cantuccini oder Gebäck in einen Gefrierbeutel geben. Beutel verschließen und mit einer Teigrolle zerbröseln oder im Blitzhacker zerkleinern. Teigbrösel in eine Rührschüssel geben. Zucker und Butter gut unterkneten.

3. Die Bröselmasse in eine Tarteform (Ø 26 cm, gefettet) geben und mit einem Löffel zu einem Boden andrücken. Dabei einen kleinen Rand hochdrücken.

4. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und den Bröselboden etwa 20 Minuten vorbacken.

5. In der Zwischenzeit Ananasstücke in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft auffangen und 250 ml (¼ l) abmessen.

6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Boden etwas abkühlen lassen. Die Backofentemperatur auf Ober-/Unterhitze: etwa 160 °C, Heißluft: etwa 140°C herunterschalten.

7. Ananasstücke in sehr kleine Stücke schneiden und auf dem vorgebackenen Boden verteilen.

8. Für den Guss Eier, Zucker, Kokosmilch und Crème double gut verrühren. Den Guss mit einem Esslöffel auf die Ananasstücke geben. Die Form wieder auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und die Tarte in etwa 40 Minuten fertig backen.

9. Für den Belag in der Zwischenzeit Heidelbeeren verlesen, waschen und gut abtropfen lassen.

10. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Die Tarte abkühlen lassen. Heidelbeeren daraufstreuen. Aus Tortengusspulver, Zucker und Saft nach Packungsanleitung einen Guss zubereiten und auf den Heidelbeeren verteilen. Guss fest werden lassen.
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Apfelmustorte mit Sahne |

Für Gäste

Insgesamt:

E: 73 g, F: 395 g, Kh: 532 g, kJ: 25317, kcal: 6048

Für den Rührteig:

		   250 g		Weizenmehl

		   2 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   250 g		weiche Butter oder Margarine

		   200 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Prise		Salz

		   5		Eier (Größe M)



Für die Füllung:

		   720 g		Apfelmus (aus dem Glas)



Zum Bestreichen und Bestreuen:

		   400 g		Schlagsahne

		   1 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif

		   30 g		gehobelte Haselnusskerne



Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: 15–20 Minuten je Boden

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Mehl und Backpulver in eine Schüssel geben und mit einem Schneebesen verrühren. Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute).

3. Mehlgemisch in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren. Den Teig in 4 gleiche Portionen teilen. Eine Portion Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und den Boden 15–20 Minuten backen.

4. Den Tortenboden sofort aus der Springform lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost legen und erkalten lassen. Springformboden mit Küchenpapier reinigen, wieder einfetten und in den Springformrand spannen. Restlichen Teig auf die gleiche Weise verarbeiten. Tortenböden wie beschrieben backen und erkalten lassen.

5. Drei Tortenböden mit je einem Drittel des Apfelmuses bestreichen und auf eine Tortenplatte stapeln. Den unbestrichenen Tortenboden darauflegen und leicht andrücken.

6. Die Sahne mit Sahnesteif nach Packungsanleitung steif schlagen. Tortenrand und -oberfläche mit Sahne bestreichen. Mit einem Tortenkamm oder einer Gabel ein Muster in die Oberfläche ziehen. Die Torte bis zum Servieren kühl stellen. Die gehobelten Nusskerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten, erkalten lassen und kurz vor dem Servieren auf die Torte streuen.

Tipp: Bereiten Sie die Torte möglichst einen Tag vor dem Verzehr zu, da sie durchgezogen noch besser schmeckt.
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Mascarpone-Amarena-Torte |

Für Gäste

Insgesamt:

 E: 165 g, F: 397 g, Kh: 421 g, kJ: 25643, kcal: 6125

Für den Biskuitteig:

		   100 g		gemahlene Haselnusskerne

		   4		Eier (Größe M)

		   3 EL		heißes Wasser

		   60 g		Zucker

		   50 g		Weizenmehl

		   1 Msp.		Dr. Oetker Backin

		   100 g		Schokoladentröpfchen

		   40 g		zerlassene, abgekühlte Butter



Für die Creme:

		   1 Glas		Amarenakirschen (Abtropfgewicht 130 g)

		   5 Blatt		weiße Gelatine

		   150 ml		Milch

		   50 g		gesiebtes Kakaopulver

		   100 g		Zucker

		   500 g		Speisequark (Magerstufe)

		   250 g		Mascarpone (ital. Frischkäse)

		   5 EL		Amarenakirschsaft (aus dem Glas)

		   250 g		Schlagsahne



Zum Verzieren und Bestreuen:

		   75 g		dunkle Kuchenglasur

		   70 g		gehobelte, gebräunte Haselnusskerne



Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 25 Minuten

1. Für den Teig Haselnusskerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten, herausnehmen und auf einem Teller erkalten lassen.

2. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

3. Eier und Wasser mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Zucker in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen. Mehl mit Backpulver mischen, auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Haselnusskerne und Schokoladentröpfchen unterrühren. Zuletzt die Butter unterrühren.

4. Den Biskuitteig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Biskuitboden etwa 25 Minuten backen.

5. Den Biskuitboden aus der Form lösen und auf einen Kuchenrost stürzen. Mitgebackenes Backpapier abziehen. Biskuitboden erkalten lassen und einmal waagerecht durchschneiden.

6. Für die Creme Amarenakirschen in einem Sieb gut abtropfen lassen, den Saft auffangen und 5 Esslöffel abmessen. Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Milch mit Kakao und Zucker in einem Topf unter Rühren erhitzen, bis der Zucker aufgelöst ist.

7. Eingeweichte Gelatine ausdrücken, zu der Kakaomilch geben, unter Rühren vollständig auflösen und etwas abkühlen lassen. Quark mit Mascarpone und Kirschsaft verrühren. Die Gelatinemilch unterrühren. Sahne steif schlagen und unterheben. Die Creme kurz kalt stellen.

8. Den unteren Biskuitboden auf eine Tortenplatte legen. Einen Tortenring darumlegen. Zwei Drittel der Creme daraufstreichen. Amarenakirschen (evtl. halbieren) darauf verteilen. Den oberen Boden darauflegen und leicht andrücken. Restliche Creme daraufgeben und glatt streichen. Die Torte einige Stunden oder über Nacht kalt stellen. Den Tortenring lösen und entfernen.

9. Zum Verzieren und Bestreuen Kuchenglasur nach Packungsanleitung schmelzen, in einen Gefrierbeutel füllen, Beutel verschließen und eine kleine Ecke abschneiden. Feine Streifen und Punkte auf die Tortenoberfläche spritzen. Den Tortenrand mit Haselnusskernen bestreuen.
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Krokant-Rauten |

Raffiniert

Insgesamt:

 E: 78 g, F: 324 g, Kh: 579 g, kJ: 23280, kcal: 5576

Für den Teig:

		   150 g		Zartbitter-Kuvertüre

		   70 g		Zwieback

		   30 g		Weizenmehl

		   1 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   170 g		weiche Butter oderMargarine

		   150 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker

		   6		Eigelb (Größe M)

		   6		Eiweiß (Größe M)



Zum Bestreichen:

		   150 g		Sauerkirschkonfitüre



Für den Guss:

		   160 g		Zartbitter-Kuvertüre

		   50 g		weiße Kuvertüre



		   75 g		Haselnusskrokant



Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: 15–20 Minuten

1. Für den Teig Kuvertüre klein hacken, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Kuvertüre abkühlen lassen.

2. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

3. Zwieback in einen Gefrierbeutel füllen, den Beutel verschließen. Zwieback mit der Teigrolle fein zerbröseln. Brösel, Mehl und Backpulver in eine Schüssel geben, mit einem Schneebesen verrühren.

4. Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanille-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

5. Eigelb nach und nach unterrühren (jedes Eigelb etwa ½ Minute). Kuvertüre unterrühren. Brösel-Mehl-Mischung in 2 Portionen unterrühren.

6. Eiweiß steif schlagen und mit einem Teigschaber unterheben. Den Teig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet) streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Das Gebäck 15–20 Minuten backen. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen.

7. Zum Bestreichen die Konfitüre durch ein Sieb streichen, in einem kleinen Topf unter Rühren aufkochen und sofort auf den Kuchen streichen. Erkalten lassen.

8. Für den Guss die Kuvertüre hacken. Weiße und Zartbitter-Kuvertüre getrennt voneinander im Wasserbad, wie unter Punkt 1 beschrieben, schmelzen. Jede Sorte in einen Gefrierbeutel füllen, jeweils eine Ecke abschneiden. Das Gebäck mit Kuvertüre besprenkeln und sofort mit Krokant bestreuen. Kuvertüre fest werden lassen. Gebäck in Rauten schneiden.
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Kokos-Käse-Torte mit Stachelbeeren |

Raffiniert

Insgesamt:

 E: 83 g, F: 250 g, Kh: 579 g, kJ: 20805, kcal: 4982

Für den Streuselteig:

		   200 g		Weizenmehl

		   2 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   70 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 TL		gemahlener Zimt

		   1		Eigelb (Größe M)

		   125 g		weiche Butter oder Margarine

		   50 g		Kokosraspel



Für die Füllung:

		   400 ml		Kokosmilch, cremig

		   250 g		Speisequark (20 oder 40 % Fett)

		   150 g		Zucker

		   2		Eier (Größe M)

		   1		Eiweiß (Größe M)



Für den Belag:

		   750 g		rote Stachelbeeren

		   100 ml		Wasser

		   120 g		Zucker

		   1 TL		gemahlener Zimt

		   1 Pck.		Tortenguss, klar, ungezuckert

		   100 ml		Wasser



Zubereitungszeit: 55 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 80 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 ° C

2. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker, Zimt, Eigelb, Butter oder Margarine und Kokosraspel hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu Streuseln verarbeiten.

3. Die Teigstreusel in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet) geben und mit einem Löffel zu einem Boden andrücken. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und den Boden etwa 15 Minuten vorbacken.

4. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Boden etwas abkühlen lassen. Die Backofentemperatur um etwa 20°C herunterschalten.

5. Für die Füllung Kokosmilch, Quark, Zucker, Eier und Eiweiß in einer Rührschüssel geschmeidig rühren. Die Masse auf den vorgebackenen Boden geben und glatt streichen.

6. Die Form auf dem Rost in den heißen Backofen schieben. Torte in etwa 65 Minuten fertig backen.

7. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Die Torte in der Form erkalten lassen.

8. Für den Belag Stachelbeeren putzen, Blüten- und Stielansätze abschneiden. Die Stachelbeeren waschen und abtropfen lassen. Wasser, Zucker und den Zimt in einem Topf zum Kochen bringen. Stachelbeeren hinzufügen und unter vorsichtigem Rühren etwa 1 Minute kochen lassen.

9. Tortengusspulver mit 100 ml Wasser anrühren, unter die Stachelbeeren rühren und unter Rühren aufkochen lassen.

10. Die Stachelbeeren etwas abkühlen lassen, dann esslöffelweise auf die Torte geben und gleichmäßig verteilen. Stachelbeeren erkalten lassen. Die Torte aus der Form lösen und auf eine Tortenplatte setzen.
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Ananas-Krokant-Cremetorte |

Gut vorzubereiten

Insgesamt:

E: 81 g, F: 320 g, Kh: 555 g, kJ: 23588, kcal: 5632

Für den Biskuitteig:

		   3		Eier (Größe M)

		   3 EL		heißes Wasser

		   150 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   100 g		Weizenmehl

		   50 g		Speisestärke

		   3 gestr. TL		Dr. Oetker Backin



Für die Ananas-Krokant-Creme:

		   1 Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

		   50 g		Zucker

		   500 ml (½ l)		Milch

		   1 EL		Butter

		   50 g		Zucker

		   125 g		gehackte Mandeln

		   250 g		weiche Butter



Zum Belegen und Bestreichen:

		   1 Dose		Ananasstücke (Abtropfgewicht 500 g)

		   2–3 EL		Ananas- oder Aprikosenkonfitüre



Zubereitungszeit: 70 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 30 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Eier und Wasser mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker und Vanillin-Zucker mischen, in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.

3. Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen, die Hälfte davon auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Restliches Mehlgemisch auf die gleiche Weise unterarbeiten.

4. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Biskuitboden etwa 30 Minuten backen.

5. Den Biskuitboden sofort aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen.Den Biskuitboden erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier entfernen.

6. Für die Ananas-Krokant-Creme aus Pudding-Pulver, Zucker und Milch einen Pudding nach Packungsanleitung zubereiten. Den Pudding mit Frischhaltefolie belegen und erkalten lassen (nicht kalt stellen).

7. Butter mit Zucker in einem kleinen Topf so lange erhitzen, bis die Masse leicht gebräunt und der Zucker gelöst ist. Mandeln hinzufügen und unter Rühren erhitzen, bis der Krokant genügend gebräunt ist. Die Krokantmasse auf ein mit Speiseöl bestrichenes Stück Alufolie geben und erkalten lassen. Die erkaltete Krokantmasse in kleine Stücke zerstoßen.

8. Die Butter geschmeidig rühren, den Pudding esslöffelweise unterrühren. Darauf achten, dass Butter und Pudding Zimmertemperatur haben, da die Creme sonst gerinnt. Unter die Hälfte der Buttercreme die Hälfte des Krokants rühren. Restliche Buttercreme beiseitestellen.

9. Zum Belegen und Bestreichen die Ananasstücke in einem Sieb abtropfen lassen. Den Biskuitboden zweimal waagerecht durchschneiden. Den unteren Boden mit Konfitüre bestreichen und mit den Ananasstücken (16 Ananasstücke zum Garnieren beiseitelegen) belegen. Etwas von der Krokantcreme daraufstreichen, mit dem mittleren Boden belegen. Restliche Krokantcreme darauf verteilen.

10. Den oberen Boden darauflegen. Die Torte mit der Hälfte der beiseitegestellten Buttercreme bestreichen. Auf der Tortenoberfläche mit einem feuchten Messer 16 Tortenstücke markieren.

[image: ]

11. Restliche Buttercreme in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen. Den oberen Tortenrand damit verzieren. Die Tortenoberfläche mit den beiseitegelegten Ananasstücken garnieren. Die Verzierungen und den Tortenrand mit dem restlichen Krokant bestreuen. Anschließend die Ananas-Krokant-Cremetorte einige Stunden kalt stellen (am besten über Nacht) und durchziehen lassen.
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Ananas-Baiser-Torte |

Raffiniert – fruchtig

Insgesamt:

E: 67 g, F: 244 g, Kh: 544 g, kJ: 19416, kcal: 4634

Für den Rührteig:

		   125 g		weiche Butter oder Margarine

		   100 g		Zucker

		   1 Pck		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Msp.		Salz

		   1		Eigelb (Größe M)

		   150 g		Weizenmehl

		   ½ gestr. TL		Dr. Oetker Backin



Für die Eiweißmasse:

		   4		Eiweiß (Größe M)

		   1 TL		Zitronensaft

		   80 g		Zucker

		   80 g		gesiebter Puderzucker

		   50 g		gestiftelte Mandeln



Für die Füllung:

		   1 Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Sahne-Geschmack

		   70 g		Zucker

		   400 g		Schmand (Sauerrahm)

		   3		Eigelb (Größe M)

		   5		Ananasscheiben (aus der Dose)



Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 20 Minuten je Boden

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eigelb unterrühren.

3. Mehl mit Backpulver mischen und in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterrühren. Jeweils die Hälfte des Teiges auf einem Springformboden (Ø 26 cm, gefettet) verstreichen. Dabei darauf achten, dass der Teig am Rand nicht zu dünn ist.

4. Für die Eiweißmasse Eiweiß und Zitronensaft mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe so steif schlagen, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Zucker unterschlagen, Puderzucker kurz unterrühren.

5. Jeweils die Hälfte der Eiweißmasse auf den Rührteig geben, glatt streichen und mit Mandeln bestreuen. Die Böden nacheinander (bei Heißluft zusammen) auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Gebäckböden etwa 20 Minuten je Boden backen.

6. Die Gebäckböden sofort nach dem Backen vorsichtig vom Springformboden lösen und auf je einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen.

7. Für die Füllung Pudding-Pulver mit Zucker und Schmand mit einem Schneebesen in einem Topf verrühren. Das Eigelb unterrühren. Die Zutaten mit einem Schneebesen unter ständigem Rühren zum Kochen bringen (Vorsicht – brennt schnell an!). Die angedickte Creme in eine Schüssel umfüllen, sofort Frischhaltefolie direkt auf die Creme legen und erkalten lassen.

8. Ananasscheiben in einem Sieb abtropfen lassen und in kleine Stücke schneiden. Einen Gebäckboden auf eine Platte legen. Die Creme gut durchrühren und auf dem Boden verteilen. Mit Ananasstücken belegen. Den zweiten Gebäckboden darauflegen und leicht andrücken. Torte servieren.
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Flockentorte mit Amarenakirschen |

Für Gäste – mit Alkohol

Insgesamt:

 E: 86 g, F: 247 g, Kh: 326 g, kJ: 16459, kcal: 3913



		   1 Glas		Amarenakirschen (Abtropfgewicht 130 g)



Für den Brandteig:

		   125 ml (1/8 l)		Wasser

		   50 g		Butter oder Margarine

		   1 Prise		Salz

		   75 g		Weizenmehl

		   25 g		gesiebte Speisestärke

		   2–3		Eier (Größe M)



Für die Füllung:

		   2–3		Orangen

		   500 g		Ricotta (ital. Frischkäse)

		   250 g		Mascarpone (ital. Frischkäse)

		   2 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif

		   120 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   3 EL		Kirschsaft (aus dem Glas)

		   100 ml		Orangensaft (von den Orangen)



		   1		Bio-Orange (unbehandelt, ungewachst)

		   1 EL		Kirschsaft (aus dem Glas)



Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 20 Minuten je Boden

1. Kirschen in einem Sieb abtropfen lassen und den Saft dabei auffangen.

2. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

3. Für den Teig Wasser mit Butter oder Margarine und Salz am besten in einem Stieltopf zum Kochen bringen. Mehl mit Speisestärke mischen, auf einmal in die von der Kochstelle genommene Flüssigkeit schütten, zu einem glatten Kloß rühren und unter Rühren etwa 1 Minute erhitzen.

4. Den heißen Kloß sofort in eine Rührschüssel geben. Nach und nach Eier mit Handrührgerät mit Knethaken auf höchster Stufe unterarbeiten. Die Eiermenge hängt von der Beschaffenheit des Teiges ab, er muss stark glänzen und so von einem Löffel abreißen, dass lange Spitzen hängen bleiben.

5. Aus dem Teig 3 Böden backen. Dazu jeweils ein Drittel des Teiges auf einen Springformboden (Ø 26 cm, gefettet, gemehlt) streichen. Darauf achten, dass die Teiglage am Rand nicht zu dünn ist, damit der Boden dort nicht zu dunkel wird. Die Böden ohne Springformsrand backen. Die Springformböden nacheinander (bei Heißluft 2 Böden zusammen) auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Böden jeweils etwa 20 Minuten backen.

6. Gebäckböden sofort von den Springformböden lösen, einzeln auf je einem Kuchenrost erkalten lassen.

7. Für die Füllung die Kirschen (3–4 Kirschen beiseitelegen) in kleine Stücke schneiden. Die Orangen auspressen und 100 ml Saft abmessen.

8. Ricotta mit Mascarpone gut verrühren. Sahnesteif, Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren. Die Masse halbieren.

9. Unter eine Hälfte die Kirschstücke und 3 Esslöffel Kirschsaft rühren. Den unteren Gebäckboden auf eine Tortenplatte legen. Die Kirsch-Ricotta-Creme darauf verteilen und mit dem zweiten Gebäckboden belegen.

10. Restliche Ricotta-Masse mit dem abgemessenen Orangensaft verrühren. Zwei Drittel davon auf den zweiten Gebäckboden streichen. Den dritten Gebäckboden darauflegen. Restliche Orangen-Ricotta-Creme daraufgeben und glatt streichen.

11. Die Orange heiß abwaschen, abtrocknen und in dünne Scheiben schneiden. Orangenscheiben vierteln. Die Torte mit den beiseitegelegten Kirschen und Orangenstückchen garnieren und mit einem Esslöffel Kirschsaft verzieren. Etwa 60 Minuten kalt stellen.
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Z

Zehn-Eier-Kuchen |

Einfach

Insgesamt:

 E: 135 g, F: 483 g, Kh: 1036 g, kJ: 38842, kcal: 9280

Für den Rührteig:

		   500 g		weiche Butter oder Margarine

		   450 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   10		Eigelb (Größe M)

		   500 g		Weizenmehl

		   1 Pck.		Dr. Oetker Backin Saft von

		   1		Zitrone

		   10		Eiweiß (Größe M)



Für den Guss:

		   200 g		gesiebter Puderzucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

		   3–4 EL		Zitronensaft



Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 90 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 160°C

Heißluft: etwa 140°C

2. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

3. Eigelb nach und nach unterrühren (jedes Eigelb etwa ½ Minute). Das Mehl mit Backpulver mischen, abwechselnd in 2 Portionen mit dem Zitronensaft auf mittlerer Stufe unterrühren. Eiweiß sehr steif schlagen und vorsichtig unterheben.

4. Den Rührteig in eine Springform mit Rohrboden (Ø 28 cm, gefettet) oder in eine Napfkuchenform (Ø 24 cm, gefettet) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und den Kuchen etwa 90 Minuten backen.

5. Die Kuchenoberfläche nach etwa 45 Minuten Backzeit mit Backpapier belegen, damit der Kuchen nicht zu stark bräunt.

6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus der Form lösen und auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen.

7. Für den Guss Puderzucker mit Zitronenschale mischen und mit Zitronensaft glatt rühren. Den Kuchen mit dem Guss überziehen. Guss fest werden lassen.

Tipps: Sie können für den Teig statt Zitronensaft auch Orangensaft verwenden, dann für den Guss 1 Päckchen Dr. Oetker Finesse Natürliches Orangenschalen-Aroma nehmen. Der Kuchen hält sich gut verpackt etwa 1 Woche frisch. Der Kuchen schmeckt auch lecker, wenn Sie ihn mit 150 g geschmolzener Zartbitter-Kuvertüre überziehen.
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K

Karamell-Flockentorte |

Für Gäste – raffiniert

Insgesamt:

 E: 65 g, F: 364 g, Kh: 432 g, kJ: 22423, kcal: 5361

Für den Knetteig:

		   150 g		Weizenmehl

		   40 g		Zucker

		   100 g		Butter oder Margarine



Für den Brandteig:

		   125 ml (1/8 l)		Wasser

		   25 g		Butter oder Margarine

		   75 g		Weizenmehl

		   15 g		gesiebte Speisestärke

		   2–3		Eier (Größe M)

		   ½ gestr. TL		Dr. Oetker Backin



Für die Karamellfüllung:

		   1 Pck.		gemahlene Gelatine, weiß

		   5 EL		kaltes Wasser

		   125 g		Zucker

		   750 g		Schlagsahne



		   2–3 EL		rotes Johannisbeergelee



		   etwas		Puderzucker



Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit Knetteig: etwa 15 Minuten
Backzeit Brandteig: 20–25 Minuten je Boden

1. Für den Knetteig Mehl in eine Rührschüssel geben. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Knethaken auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

2. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

3. Dann den Teig auf dem Boden einer Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet) ausrollen.Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen, Springformrand darumlegen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Knetteigboden etwa 15 Minuten backen.

4. Den Gebäckboden sofort vom Springformboden lösen, aber darauf erkalten lassen.

5. Für den Brandteig Wasser mit Butter oder Margarine am besten in einem Stieltopf zum Kochen bringen. Mehl mit Speisestärke mischen, auf einmal in die von der Kochstelle genommene Flüssigkeit schütten, zu einem glatten Kloß rühren und unter Rühren etwa 1 Minute erhitzen.

6. Den heißen Kloß sofort in eine Rührschüssel geben. Nach und nach Eier mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe unterarbeiten. Die Eiermenge hängt von der Beschaffenheit des Teiges ab. Er muss stark glänzen und so von einem Löffel abreißen, dass lange Spitzen hängen bleiben. Backpulver in den erkalteten Teig arbeiten.

7. Aus dem Teig 3 Böden backen. Dazu ein Drittel des Teiges auf einen Springformboden (Ø 26 cm, gefettet, gemehlt) streichen (die Teiglage sollte am Rand nicht zu dünn sein, damit der Boden dort nicht zu dunkel wird). Die Böden ohne Springformrand backen. Springformböden nacheinander (bei Heißluft zusammen) auf dem Rost in den heißen Backofen schieben. Die Böden jeweils bei gleicher Backofeneinstellung in 20–25 Minuten fertig backen.

8. Die Böden von den Springformböden lösen und einzeln auf jeweils einem Kuchenrost erkalten lassen (wichtig, da der Dampf entweichen muss).

9. Für die Füllung die Gelatine mit kaltem Wasser in einem kleinen Topf anrühren, etwa 10 Minuten quellen lassen. Alles unter Rühren erwärmen (nicht kochen), bis die Gelatine völlig gelöst ist. Leicht abkühlen lassen.

10. Zucker in einem Topf hellbraun karamellisieren lassen, gut 125 g von der Sahne hinzugießen. Den karamellisierten Zucker unter Rühren darin auflösen. Topf von der Kochstelle nehmen, die Gelatine unter Rühren hinzufügen, abkühlen lassen. Restliche Sahne steif schlagen und unter die Karamellsahne heben.

[image: ]

11. Den Knetteigboden dünn mit Johannisbeergelee bestreichen, mit einem Brandteigboden belegen und mit etwa der Hälfte der Karamellsahne bestreichen. Zweiten Brandteigboden darauflegen und mit der restlichen Karamellsahne bestreichen. Den dritten Boden in Stücke brechen und auf der Karamellsahne verteilen. Torte mit Puderzucker bestäuben und etwa 30 Minuten kalt stellen.
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Mohnstriezel |

Beliebt – gefriergeeignet

Insgesamt:

 E: 180 g, F: 400 g, Kh: 1000 g, kJ: 36160, kcal: 8640

Für den Hefeteig:

		   200 ml		Wasser

		   150 g		Butter oder Margarine

		   500 g		Weizenmehl

		   1 Pck.		Dr. Oetker Trockenbackhefe

		   75 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker



		   etwas		Weizenmehl



Für die Füllung:

		   300 g		Mohnsamen

		   400 ml		Milch

		   1 Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

		   100 ml		Milch

		   2		Eier (Größe M)

		   75 g		Zucker

		   75 g		Zwieback



Für die Streusel:

		   100 g		Weizenmehl

		   100 g		gehobelte Mandeln

		   100 g		Zucker

		   100 g		weiche Butter



Zum Aprikotieren:

		   4 EL		Aprikosenkonfitüre

		   1 EL		Wasser



Für den Guss:

		   100 g		gesiebter Puderzucker

		   2–3 EL		Wasser



Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Teiggeh-, Quell- und Abkühlzeit

Backzeit: etwa 60 Minuten

1. Für den Teig Wasser in einem kleinen Topf erwärmen. Butter oder Margarine darin zerlassen.

2. Mehl in einer Rührschüssel mit Trockenbackhefe sorgfältig vermischen. Die restlichen Zutaten und die Wasser-Fett-Mischung hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig leicht mit Mehl bestäuben und zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).

3. Für die Füllung Mohn mit Milch in einem Topf kurz aufkochen. Den Topf von der Kochstelle nehmen und den Mohn etwa 10 Minuten quellen lassen. Pudding-Pulver mit Milch anrühren, mit Eiern und Zucker zur Mohnmasse geben. Nochmals kurz unter Rühren aufkochen. Mohnmasse abkühlen lassen. Zwiebäcke in einen Gefrierbeutel geben. Beutel verschließen. Zwiebäcke mit einer Teigrolle fein zerbröseln und unter die Mohnmasse heben.

4. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

5. Den Hefeteig leicht mit Mehl bestäuben, aus der Schüssel nehmen, auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten und zu einem Rechteck (etwa 30 × 40 cm) ausrollen.

6. Die Mohnmasse darauf verstreichen, dabei an den Rändern etwa 1 cm frei lassen. Den Teig von der längeren Seite her locker aufrollen und mit der Nahtseite nach oben auf ein Backblech (mit Backpapier belegt) legen.

7. Für die Streusel Mehl in eine Rührschüssel geben. Mandeln, Zucker und Butter hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zu Streuseln von gewünschter Größe verarbeiten.

8. Den Striezel mit etwas Wasser bestreichen und mit den Teigstreuseln bestreuen. Streusel andrücken. Den Striezel nochmals zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten). Das Backblech in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) schieben. Den Mohnstriezel etwa 60 Minuten backen.
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9. Zum Aprikotieren Konfitüre mit Wasser in einem kleinen Topf unter Rühren etwas einkochen lassen.

10. Den Striezel mit dem Backpapier vom Backblech auf einen Kuchenrost ziehen. Den Striezel sofort mit der Konfitüre bestreichen. Striezel erkalten lassen.

11. Für den Guss Puderzucker mit Wasser zu einer dickflüssigen Masse verrühren. Den Mohnstriezel damit bestreichen. Guss trocknen lassen.

Tipp: Sie können auch 75 g Amaretti (ital. Mandelmakronen) statt des Zwiebacks unterrühren.
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Leichte Johannisbeerschnitten |

Mit Alkohol – fruchtig

Insgesamt:

 E: 111 g, F: 43 g, Kh: 568 g, kJ: 13653, kcal: 3260

Für den Biskuitteig:

		   125 g		Weizenmehl

		   25 g		Speisestärke

		   1 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   4		Eier (Größe M)

		   3 EL		heißes Wasser

		   125 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker



		   etwas		Zucker zum Bestreuen



Für die Füllung:

		   6 Blatt		weiße Gelatine

		   200 g		rote Johannisbeeren

		   500 g		Dickmilch oder Joghurt (0,1 % Fett)

		   100 g		Zucker

		   2 EL		Cassis-Likör (schwarzer Johannisbeerlikör 15 Vol.-%)

		   200 g		Schlagsahne



Für den Belag:

		   2 Blatt		weiße Gelatine

		   250 g		Speisequark (Magerstufe)

		   50 g		Zucker

		   50 g		Schlagsahne



Für den Guss:

		   200 g		rote Johannisbeeren

		   1 Pck.		Tortenguss, klar, ungezuckert

		   25 g		Zucker

		   250 ml (¼ l)		Waldbeerfruchtsaft oder roter Traubensaft



Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 12 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Mehl, Speisestärke und Backpulver in eine Schüssel geben und mit einem Schneebesen verrühren. Die Eier und Wasser mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker und Vanillin-Zucker mischen, in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.

3. Die Hälfte des Mehlgemisches auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Restliches Mehlgemisch auf die gleiche Weise unterarbeiten.

4. Den Teig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Biskuitplatte etwa 12 Minuten backen.

5. Ein Stück Backpapier in Backblechgröße mit Zucker bestreuen. Biskuitplatte sofort nach dem Backen mit einem Messer vorsichtig vom Backblechrand lösen, auf das bestreute Papier stürzen. Biskuitplatte erkalten lassen, mitgebackenes Backpapier abziehen.

6. Die Biskuitplatte der Länge nach halbieren. Eine Hälfte auf eine Platte legen und einen Backrahmen darumstellen.

7. Für die Füllung die Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Die Johannisbeeren abspülen, abtropfen lassen, entstielen, pürieren und durch ein Sieb streichen. Das Johannisbeerpüree mit Dickmilch oder Joghurt, Zucker und Cassis-Likör verrühren.

8. Die Gelatine leicht ausdrücken und in einem kleinen Topf unter Rühren bei schwacher Hitze erwärmen (nicht kochen), bis sie völlig gelöst ist.

9. Zwei Esslöffel von der Johannisbeermasse unter die Gelatine rühren, dann mit der restlichen Johannisbeermasse verrühren. Die Sahne steif schlagen und unter die Johannisbeermasse heben.

10. Die Johannisbeermasse auf den Biskuitboden geben, glatt streichen und mit dem oberen Biskuitboden belegen.
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11. Für den Belag die Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Quark mit Zucker verrühren. Gelatine leicht ausdrücken und in einem kleinen Topf unter Rühren bei schwacher Hitze erwärmen (nicht kochen), bis sie völlig gelöst ist. Die Sahne mit der Gelatine verrühren, dann unter den Quark rühren. Die Quarkmasse in einen Spritzbeutel mit Lochtülle (Ø etwa 5 mm) füllen. Die Masse spiralförmig in Streifen (Abstand jeweils etwa 3 cm) auf die Biskuitplatte spritzen. Den Kuchen etwa 2 Stunden kalt stellen.

12. Für den Guss die Johannisbeeren abspülen, abtropfen lassen und entstielen. Aus Tortengusspulver, Zucker und Fruchtsaft nach Packungsanleitung einen Guss zubereiten. Die Johannisbeeren unterheben und sofort in die Zwischenräume der Quarkmasse verteilen. Anschließend den Kuchen etwa 30 Minuten kalt stellen.

13. Den Backrahmen mit einem Messer vorsichtig lösen und den Kuchen in Stücke schneiden.
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Traubentorte |

Raffiniert – fruchtig

Insgesamt:

 E: 84 g, F: 320 g, Kh: 442 g, kJ: 20977, kcal: 5011

Für den Knetteig:

		   120 g		Weizenmehl

		   ½ gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   120 g		Butter oder Margarine

		   80 g		Zucker

		   100 g		gemahlene Haselnusskerne

		   1		Ei (Größe M)



Für den Belag:

		   750 g		kernlose, grüne Weintrauben

		   80 g		Butter oder Margarine

		   40 g		Zucker

		   2 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker abgeriebene Schale und Saft von

		   ½ 		Bio-Zitrone (unbehandelt, ungewachst)

		   4		Eigelb (Größe M)

		   100 g		abgezogene, gemahlene Mandeln

		   40 g		gesiebte Speisestärke

		   4		Eiweiß (Größe M)

		   40 g		Zucker

		   1 Prise		Salz



		   etwas		Puderzucker



Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 80 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160°C

2. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Butter oder Margarine, Zucker, Haselnusskerne und Ei hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.

3. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig in Frischhaltefolie gewickelt etwa 30 Minuten kalt stellen.

4. Zwei Drittel des Teiges auf einem Springformboden (Ø 26 cm, gefettet) ausrollen. Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Einen Springformrand darumlegen. Restlichen Teig wieder kalt stellen.

5. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen (untere Schiene) schieben. Den Knetteigboden etwa 10 Minuten vorbacken. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Boden erkalten lassen.

6. In der Zwischenzeit für den Belag die Weintrauben waschen, gut abtropfen lassen, entstielen und halbieren. Die Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren. Nach und nach den Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren, Zitronenschale und -saft hinzufügen. Eigelb nach und nach unterrühren (jedes Eigelb etwa ½ Minute). Mandeln mit Speisestärke mischen und unter die Eigelbmasse rühren.

7. Eiweiß mit Zucker und Salz steif schlagen, vorsichtig in 2 Portionen unter die Eigelbmasse heben. Weintraubenhälften ebenfalls unterheben.

8. Aus dem restlichen Teig eine Rolle formen, als Rand auf den vorgebackenen Boden legen und so an den Formrand drücken, dass ein etwa 4 cm hoher Rand entsteht.

9. Den Belag auf dem vorgebackenen Boden verteilen und glatt streichen. Die Form wieder auf dem Rost in den heißen Backofen (untere Einschubleiste) schieben. Den Kuchen bei gleicher Backofeneinstellung in etwa 60 Minuten fertig backen.

10.
Evtl. etwa 10 Minuten vor Ende der Backzeit die Kuchenoberfläche mit Backpapier belegen.

11. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen vorsichtig vom Springformrand lösen und den Boden lösen. Den Springformrand entfernen. Den Kuchen auf dem Springformboden erkalten lassen.

12. Den Kuchen auf eine Tortenplatte setzen und mit Puderzucker bestäuben.

Tipp: Den Kuchen nicht in den Kühlschrank stellen.
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Apfelschichtkuchen |

Raffiniert

Insgesamt:

E: 49 g, F: 166 g, Kh: 414 g, kJ: 14160, kcal: 3384

Für den Rührteig:

		   150 g		weiche Butter oder Margarine

		   150 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

		   3		Eier (Größe M)

		   200 g		Weizenmehl

		   2 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   2–3 EL		Milch



Für die Füllung:

		   750 g		Äpfel, z. B. Cox Orange, Elstar

		   2–3 EL		Zitronensaft



Zum Bestreichen und Bestreuen:

		   2 EL		Aprikosenkonfitüre

		   2 EL		Wasser

		   30 g		geschälte Pistazienkerne



Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 50 Minuten

1. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Zitronenschale unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Das Mehl mit Backpulver mischen und abwechselnd mit der Milch in 2 Portionen unterrühren.

2. Für die Füllung die Äpfel schälen, vierteln und die Kerngehäuse entfernen. Dann die Apfelviertel in dünne Spalten schneiden.

3. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

4. Den Teig in 3 gleiche Portionen teilen. Eine Portion des Teiges in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet)füllen und glatt streichen. Die Hälfte der Apfelspalten kreisförmig darauflegen und mit etwas Zitronensaft beträufeln.

5. Die zweite Portion des Teiges mit einem Esslöffel daraufgeben, glatt streichen und mit den restlichen Apfelspalten kreisförmig belegen. Dann den restlichen Zitronensaft daraufträufeln.

6. Den Rest des Teiges wieder esslöffelweise daraufgeben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 50 Minuten backen.

7. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Nach etwa10 Minuten den Kuchen mit einem Messer vorsichtig vom Rand lösen, Springformrand entfernen.

8. Aprikosenkonfitüre und Wasser in einem kleinen Topf verrühren, aufkochen und auf den noch heißen Kuchen streichen (stückige Konfitüre nach dem Aufkochen durch ein Sieb streichen). Pistazienkerne der Länge nach in schmale Streifen teilen und auf den Kuchen streuen. Den Kuchen erkalten lassen.

Tipp: Sollte der Kuchen gegen Ende der Backzeit zu braun werden, einen Bogen Backpapier darauflegen und den Kuchen fertig backen.




images/00103.jpg





CR!SVVV74JBRX3A1ANTCFT33AH6JVFH_split_133.html

P

Pawlowa-Torte |

Dauert länger

Insgesamt:

 E: 52 g, F: 236 g, Kh: 457 g, kJ: 17815, kcal: 4259

Für den Baiserboden:

		   5		Eiweiß (Größe M, etwa 150 ml)

		   300 g		feinster Kristallzucker



Für die Füllung:

		   750 g		Erdbeeren

		   80 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   8 Blatt		weiße Gelatine

		   750 g		Schlagsahne



Zum Bestäuben:

		   etwas		Puderzucker



Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 10 Minuten

Trockenzeit: etwa 60 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 160°C

Heißluft: etwa 140°C

2. Das Backpapier auf ein Backblech (gefettet) legen und einen Kreis (Ø etwa 24 cm) aufzeichnen. Für den Boden Eiweiß und 200 g des Zuckers in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen etwa 5 Minuten aufschlagen. Den restlichen Zucker einrieseln lassen und weitere etwa 3 Minuten schlagen.

3. Vier Esslöffel von der Baisermasse in dem aufgezeichneten Kreis verstreichen. Restliche Baisermasse in einen Spritzbeutel mit großer Sterntülle geben. Etwa 30, 4 cm hohe Tupfen dicht an dicht an den Rand des Kreises spritzen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Baisergebäck etwa 10 Minuten backen.

4. Danach die Backofentemperatur auf Ober-/Unterhitze: etwa 100 °C, Heißluft: etwa 80 °C herunterschalten. Das Baisergebäck etwa 60 Minuten trocknen lassen.
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5. Das Baisergebäck mit dem Backpapier vom Backblech auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.

6. Für die Füllung die Erdbeeren putzen, waschen, trocken tupfen. Etwa 300 g Erdbeeren halbieren und auf den Baiserboden legen. 8–10 Erdbeeren zum Garnieren beiseitelegen. Restliche Erdbeeren vierteln, mit Zucker und Vanillin-Zucker bestreuen und mit einer Gabel zerdrücken.

7. Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze unter Rühren erwärmen (nicht kochen), bis sie völlig gelöst ist. Erdbeerpüree und 1 Esslöffel Sahne unterrühren, kurz kalt stellen. Restliche Sahne evtl. in 2 Portionen steif schlagen. Wenn das Erdbeerpüree anfängt dicklich zu werden, Sahne unterheben.

8. Die Erdbeer-Sahne-Creme auf dem Baiserboden verteilen. Torte etwa 90 Minuten kalt stellen.

9. Die Tortenoberfläche mit den beiseitegelegten, halbierten Erdbeeren garnieren und mit Puderzucker bestäuben.




CR!SVVV74JBRX3A1ANTCFT33AH6JVFH_split_172.html

T

Tiroler Kranzkuchen |

Klassisch

Insgesamt:

 E: 112 g, F: 480 g, Kh: 465 g, kJ: 27722, kcal: 6623

Für den Rührteig:

		   200 g		weiche Butter oder Margarine

		   175 g		Zucker abgeriebene Schale von

		   ½ 		Bio-Zitrone(unbehandelt, ungewachst)

		   1 TL		gemahlener Zimt Salz

		   3		Eier (Größe M)

		   3		Eigelb (Größe M)

		   125 g		Weizenmehl

		   1 TL		Dr. Oetker Backin

		   200 g		gemahlene Haselnusskerne

		   3		Eiweiß (Größe M)

		   200 g		Zartbitter-Schokolade



Für den Guss:

		   100 g		Edelbitter-Schokolade

		   100 g		Vollmilch-Schokolade

		   2 TL		Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl



Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 70 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160°C

2. Für den Teig Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Zitronenschale, Zimt und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier und Eigelb nach und nach unterrühren (jedes Ei/Eigelb etwa ½ Minute).

3. Das Mehl mit Backpulver und Haselnusskernen mischen, in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren. Eiweiß steif schlagen und vorsichtig unterheben.

4. Schokolade in kleine Stücke brechen und ebenfalls unter den Teig heben. Den Teig in eine Rohrbodenform (Ø 22 cm, gut gefettet) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 70 Minuten backen.
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5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus der Form lösen und auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Kuchen erkalten lassen.

6. Für den Guss beide Schokoladensorten in Stücke brechen, mit Speiseöl in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Den Kuchen damit überziehen. Guss fest werden lassen.
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Apfel-Mohn-Kuchen |

Etwas aufwendiger

Insgesamt:

E: 77 g, F: 258 g, Kh: 623 g, kJ: 21584, kcal: 5160

Für den Knetteig:

		   300 g		Weizenmehl

		   1 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   125 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Prise		Salz

		   1		Ei (Größe M)

		   170 g		weiche Butter



Für die Füllung:

		   1 kg		Äpfel, z. B. Boskop

		   50 g		Zucker

		   1 Msp.		gemahlener Zimt

		   2 EL		Zitronensaft

		   1 Pck.		Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

		   100 g		gehobelte Haselnusskerne

		   1		Ei (Größe M)

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   250 g		backfertige Mohnfüllung



Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Kühl- und Abkühlzeit

Backzeit: etwa 55 Minuten

1. Für den Teig Mehl, Backpulver, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz in eine Rührschüssel geben und mit einem Schneebesen verrühren. Ei und Butter hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Anschließend auf der bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in 3 gleiche Portionen teilen. Einzeln in Frischhaltefolie wickeln und etwa 60 Minuten kühl stellen.

2. Für die Füllung die Äpfel schälen, vierteln und die Kerngehäuse entfernen. Die Viertel quer in dünne Scheiben schneiden. Mit Zucker, Zimt, Zitronensaft und Zitronenschale in einen Topf geben, mischen und zugedeckt bei milder Hitze etwa 5 Minuten dünsten. Zwischendurch umrühren. Apfelmasse abkühlen lassen.

3. Gehobelte Nusskerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten, auf einen Teller schütten und abkühlen lassen.

4. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

5. Eine Portion Teig und die Arbeitsfläche mit Mehl bestäuben. Den Teig zu einer runden Platte (Ø 26 cm) ausrollen, auf den Boden einer Springform (Ø 26 cm, gefettet) legen und mit einer Gabel mehrfach einstechen. Springformrand darumlegen.

6. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Teig etwa 10 Minuten vorbacken.

7. Die Form auf einen Kuchenrost stellen, Teigboden etwas abkühlen lassen.

8. Die zweite Portion Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche zu einer etwa 75 cm langen Rolle formen. Die Rolle auf den Teigboden legen und so an den Formrand drücken, dass ein etwa 4 cm hoher Teigrand entsteht.

9. Für die Füllung Ei und Vanillin-Zucker mit Handrührgerät mit Rührbesen aufschlagen. Mohnfüllung und drei Viertel der gerösteten Nüsse unterrühren. Masse auf den Teigboden streichen. Restliche Nüsse unter die Apfelmasse mischen. Apfelmasse auf der Mohnfüllung verteilen.

10. Für das Gitter die letzte Portion Teig zu einer runden Platte (Ø 26 cm) ausrollen. Die Teigplatte mit einem Teigrädchen in etwa 1 ½ cm breite Streifen schneiden. Streifen gitterförmig auf die Füllung legen. Den überstehenden Teigrand mit dem Teigrädchen abschneiden.

11. Die Form wieder in den Backofen schieben und bei gleicher Backofeneinstellung in etwa 45 Minuten fertig backen.

12. Die Form auf einen Kuchenrost setzen. Nach etwa 10 Minuten den Springformrand vorsichtig entfernen. Den Kuchen erkalten lassen.
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Himbeer-Schokoladen-Torte |

Für Gäste

Insgesamt:

 E: 66 g, F: 292 g, Kh: 493 g, kJ: 20734, kcal: 4956

Für den All-in-Teig:

		   200 g		Weizenmehl

		   3 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   125 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   100 g		weiche Butter oder Margarine

		   3		Eier (Größe M)

		   100 g		Schlagsahne



Für die Füllung:

		   300 g		Himbeeren

		   1 Pck.		Tortenguss, klar oder rot, ungezuckert

		   50 g		Zucker

		   250 ml (¼ l)		roter Traubensaft



Für den Belag:

		   150 g		Zartbitter-Schokolade (50 % Kakaoanteil)

		   300 g		Schlagsahne

		   1 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif

		   1 TL		Zucker



		   25 g		weiße Schokolade

		   evtl.		Minze



Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 25 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Mehl und Backpulver in eine Rührschüssel geben und mit einem Schneebesen verrühren. Zucker, Vanillin-Zucker, Butter oder Margarine, Eier und Sahne hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.

3. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Tortenboden etwa 25 Minuten backen.

4. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Nach etwa 10 Minuten den Tortenboden aus der Form lösen und auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Den Tortenboden erkalten lassen. Anschließend einmal waagerecht durchschneiden. Den unteren Tortenboden auf eine Tortenplatte legen.

5. Für die Füllung die Himbeeren verlesen, einige zum Garnieren beiseitelegen. Aus Tortengusspulver, Zucker und Traubensaft nach Packungsanleitung einen Guss zubereiten und die Himbeeren vorsichtig unterheben. Die Himbeermasse sofort auf dem unteren Tortenboden verteilen, dabei rundherum einen etwa 1 cm Rand frei lassen. Den oberen Tortenboden darauflegen und leicht andrücken. Dann die Torte etwa 20 Minuten kalt stellen.

6. Schokolade in Stücke brechen, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen lassen. Schokolade abkühlen lassen.

7. Sahne mit Sahnesteif und Zucker steif schlagen und die abgekühlte Schokolade vorsichtig unterrühren. Die Schokoladensahne auf der Tortenoberfläche verstreichen und mit einem Löffel wellenförmig verzieren. Restliche Himbeeren auf der Torte verteilen. Weiße Schokolade mit einem Sparschäler darüberhobeln. Die Torte etwa 30 Minuten kalt stellen und vor dem Servieren nach Belieben mit abgespülten Minzeblättern garnieren.
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Himmelstorte |

Klassisch

Insgesamt:

 E: 88 g, F: 449 g, Kh: 638 g, kJ: 29350, kcal: 6963

Für den Belag:

		   5		Eiweiß (Größe M)

		   1 Prise		Salz

		   1 EL		Zucker



Für den Rührteig:

		   250 g		weiche Butter oder Margarine

		   200 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   5		Eigelb (Größe M)

		   250 g		Weizenmehl

		   2 gestr. TL		Dr. Oetker Backin



Zum Bestreuen:

		   40 g		Zucker

		   1 Msp.		gemahlener Zimt

		   100 g		gehobelte Mandeln



Für die Füllung:

		   500 g		Johannisbeeren

		   100 g		Puderzucker

		   400 g		Schmand (Sauerrahm)

		   150 g		Crème fraîche

		   1 TL		Puderzucker

		   3 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif



Zubereitungszeit: 90 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 20 Minuten je Boden

1. Für den Belag Eiweiß und Salz mit Handrührgerät mit Rührbesen steif schlagen. Der Schnee muss so fest sein, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Zucker kurz unterschlagen.

2. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

3. Für den Teig Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

4. Eigelb nach und nach unterrühren (jedes Eigelb etwa ½ Minute). Mehl mit Backpulver mischen und in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren.

5. Aus dem Rührteig 4 Böden backen. Dafür jeweils ein Viertel des Teiges auf den Boden einer Springform (Ø 26 cm, gefettet) streichen. Darauf achten, dass die Teiglage am Rand nicht zu dünn ist, damit der Boden dort nicht zu dunkel wird. Jeweils ein Viertel des Eischnees gleichmäßig auf dem verstrichenen Teig verteilen. Zucker mit Zimt mischen, ein Viertel davon und ein Viertel der Mandeln auf jeden Teigboden streuen.

6. Die Böden ohne Springformrand auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Gebäckböden jeweils etwa 20 Minuten backen.

7. Die Böden etwa 5 Minuten auf einem Kuchrost stehen lassen, dann vorsichtig von den Springformböden lösen und einzeln auf je einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen.

8. Für die Füllung die Johannisbeeren waschen, gut abtropfen lassen, von den Rispen streifen und mit Puderzucker bestreuen.

9. Schmand und Crème fraîche mit Puderzucker und Sahnesteif gemischt in einer Schüssel etwa 2 Minuten mit Handrührgerät mit Rührbesen aufschlagen. Johannisbeeren vorsichtig unterheben.

10. Drei Böden mit der Creme bestreichen und zu einer Torte zusammensetzen. Den vierten Boden darauflegen. Die Torte etwa 60 Minuten kalt stellen.

Tipps: Den oberen Tortenboden in 12 Tortenstücke teilen, dann auf die Johannisbeercreme legen. Die Torte nach Belieben mit Puderzucker bestäuben.

Abwandlung: Die Füllung kann auch mit frischen Himbeeren zubereitet werden, dann aber nur 50 g Puderzucker verwenden.
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Kokoskuchen mit Quark |

Einfach

Insgesamt:

 E: 158 g, F: 410 g, Kh: 696 g, kJ: 29988, kcal: 7163

Für den Knetteig:

		   300 g		Weizenmehl

		   2 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   100 g		Zucker

		   2		Eier (Größe M)

		   125 g		weiche Butter oder Margarine



Für die Quarkmasse:

		   500 g		Speisequark (Magerstufe)

		   2		Eier (Größe M)

		   100 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

		   1 TL		Zitronensaft

		   1 Prise		Salz



Für den Kokosbelag:

		   150 g		Butter

		   100 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   200 g		Kokosraspel

		   3		Eigelb (Größe M)

		   3		Eiweiß (Größe M)

		   1 Prise		Salz



Für den Guss:

		   100 g		gesiebter Puderzucker

		   2–3 EL		Zitronensaft



Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 35 Minuten

1. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten.

2. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einer Rolle formen. Sollte der Teig kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

3. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 ° C

4. Den Teig auf einem Backblech mit hohem Rand (30 × 40 cm, gefettet) oder in einer Fettpfanne ausrollen.

5. Für die Quarkmasse Quark in eine Rührschüssel geben. Nach und nach die restlichen Zutaten hinzugeben und mit Handrührgerät mit Rührbesen zu einer geschmeidigen Masse verrühren. Die Quarkmasse auf den Teigboden geben und glatt streichen.

6. Für den Kokosbelag Butter in einem Topf zerlassen. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren und schmelzen lassen. Kokosraspel unterrühren. Die Kokosmasse etwas abkühlen lassen, dann Eigelb unterrühren. Eiweiß mit Salz steif schlagen und unterheben. Kokosmasse auf der Quarkmasse verteilen.

7. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Kokoskuchen etwa 35 Minuten backen. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen.

8. Für den Guss den Puderzucker mit Zitronensaft zu einem Guss verrühren. Den noch warmen Kuchen damit besprenkeln. Kokoskuchen erkalten lassen.
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Drei-Tage-Torte |

Gut vorzubereiten – mit Alkohol

Insgesamt:

 E: 79 g, F: 433 g, Kh: 594 g, kJ: 29460, kcal: 7039

Für den Rührteig:

		   200 g		weiche Butter oder Margarine

		   200 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Prise		Salz

		   4		Eier (Größe M)

		   200 g		Weizenmehl

		   2 gestr. TL		Dr. Oetker Backin



		   2 EL		Kakaopulver

		   2 EL		Milch



Für die Füllung:

		   500 g		Schlagsahne

		   2 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif

		   80 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   400 g		Schmand (Sauerrahm)



Zum Beträufeln:

		   6 EL		Rum



Für den Guss:

		   100 g		gesiebter Puderzucker

		   1–2 EL		Rum



Zum Bestäuben:

		   etwas		Kakaopulver



Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühl- und Durchziehzeit

Backzeit heller Boden: 15–20 Minuten

Backzeit dunkler Boden: etwa 25 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute).

3. Mehl mit Backpulver mischen, in 2 Portionen auf mittlerer Stufe kurz unterrühren. Ein Drittel des Teiges in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet) geben und glatt streichen.

4. Kakao und Milch unter den restlichen Teig rühren. Den Teig in eine zweite Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet) geben und glatt streichen. Die Formen nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Den hellen Boden 15–20 Minuten, den dunklen Boden etwa 25 Minuten backen.

5. Die Böden aus den Formen lösen und auf Kuchenrosten erkalten lassen. Den dunklen Boden einmal waagerecht durchschneiden.

6. Für die Füllung Sahne mit Sahnesteif, Zucker und Vanillin-Zucker steif schlagen. Den Schmand in einer Schüssel verrühren, Sahne unterheben. 3 Esslöffel der Schmand-Sahne-Masse beiseitestellen.

7. Den unteren dunklen Boden auf eine Tortenplatte legen, mit 2 Esslöffeln Rum beträufeln und mit der Hälfte der Schmand-Sahne-Masse bestreichen. Den hellen Boden darauflegen, mit 2 Esslöffeln Rum beträufeln und mit der restlichen Schmand-Sahne-Masse bestreichen. Mit dem oberen dunklen Boden belegen, etwas andrücken und mit dem restlichen Rum beträufeln. Den Tortenrand mit der beiseitegestellten Schmand-Sahne-Masse bestreichen.

8. Für den Guss Puderzucker mit Rum zu einer dickflüssigen Masse verrühren. Den Guss auf den oberen Boden streichen. Die Torte zugedeckt 3 Tage in den Kühlschrank stellen und durchziehen lassen.

9. Die Torte vor dem Servieren mit Kakao bestäuben.

Abwandlung: Zusätzlich 1 Glas Sauerkirschen (Abtropfgewicht 350 g) abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen. 30 g gesiebte Speisestärke mit etwas von dem Saft anrühren. Restlichen Saft in einem Topf zum Kochen bringen. Angerührte Speisestärke in den von der Kochstelle genommenen Saft rühren und unter Rühren aufkochen lassen. Kirschen unterrühren, evtl. mit Zucker abschmecken. Die Kirschmasse auf dem unteren dunklen, mit Rum beträufelten Boden verteilen. Erst dann die Hälfte der Schmand-Sahne-Masse daraufstreichen.
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Feiner Schokoladen-Gugelhupf |

Für Gäste

Insgesamt:

 E: 71 g, F: 220 g, Kh: 350 g, kJ: 15376, kcal: 3673

Für den Rührteig:

		   150 g		Zartbitter-Schokolade (50 % Kakaoanteil)

		   150 g		Weizenmehl

		   1 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   10 g		Kakaopulver

		   150 g		Butter oder Margarine

		   150 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Prise		Salz

		   2		Eier (Größe M)

		   4		Eigelb (Größe M)

		   4		Eiweiß (Größe M)

		   		Semmelbrösel für die Form



Zum Bestäuben:

		   etwas		Puderzucker



Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 45 Minuten

1. Für den Teig die Schokolade in Stücke brechen, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Schokolade etwas abkühlen lassen.

2. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

3. Das Mehl und Backpulver in eine Schüssel geben, Kakao darübersieben, mit einem Schneebesen verrühren. Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach 75 g Zucker, Vanillin-Zucker, Salz und die Schokolade unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

4. Eier und Eigelb nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Das Mehl-Kakao-Gemisch in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren.

5. Eiweiß mit restlichem Zucker (75 g) so steif schlagen, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Eischnee unter den Teig heben.

6. Den Teig in eine Gugelhupfform (Ø 22 cm, gefettet, mit Semmelbröseln ausgestreut) füllen und dann glatt streichen. Die Form auf den Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Gugelhupf etwa 45 Minuten backen.

7. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Nach etwa 10 Minuten den Kuchen auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen, erkalten lassen. Dann den Kuchen vor dem Aufschneiden mit Puderzucker bestäuben.
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Brombeertarte |

Schnell

Insgesamt:

 E: 76 g, F: 200 g, Kh: 463 g, kJ: 17370, kcal: 4149

Für den Knetteig:

		   250 g		Weizenmehl

		   2 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   75 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1		Ei (Größe M)

		   125 g		Butter oder Margarine



Für den Belag:

		   50 g		Löffelbiskuits

		   500 g		Brombeeren



Für den Guss:

		   100 g		Schmand (Sauerrahm)

		   3 EL		Orangensaft

		   100 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1		Ei (Größe M)

		   100 g		abgezogene, gemahlene Mandeln



Zubereitungszeit: 30 Minuten

Backzeit: etwa 40 Minuten

1. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker, Ei und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.

2. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

3. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

4. Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche dünn ausrollen, in eine Tarteform (Ø 30 cm, gefettet) oder eine Springform (Ø 28 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) legen und am Rand etwas hochdrücken.

5. Für den Belag Löffelbiskuits in einen Gefrierbeutel geben, den Beutel verschließen. Löffelbiskuits mit einer Teigrolle fein zerbröseln. Biskuitbrösel auf dem Teig verteilen.

6. Brombeeren putzen, vorsichtig waschen, gut abtropfen lassen und 400 g davon auf die Löffelbiskuitbrösel legen.

7. Für den Guss Schmand mit Orangensaft, Zucker, Vanillin-Zucker, Ei und Mandeln mit einem Schneebesen verrühren. Den Guss über die Brombeeren geben. Die restlichen Brombeeren darauf verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Tarte etwa 40 Minuten backen.

8. Die Tarte vorsichtig aus der Form lösen, evtl. mitgebackenes Backpapier abziehen. Die Tarte auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen.
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Schokoladentorte |

Für Gäste

Insgesamt:

 E: 90 g, F: 384 g, Kh: 365 g, kJ: 22269, kcal: 5324

Für den Biskuitteig:

		   30 g		Butter

		   4		Eier (Größe M)

		   1 Prise		Salz

		   80 g		Zucker

		   50 g		Weizenmehl

		   20 g		gesiebtes Kakaopulver

		   50 g		abgezogene, gemahlene Mandeln



Für die Schokoladencreme:

		   300 g		Edelbitter-Schokolade (70 % Kakaogehalt)

		   500 g		Schlagsahne

		   1 Pck.		Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker



Für den Vanillesirup:

		   150 ml		Wasser

		   80 g		Zucker

		   1		Vanilleschote



Zum Garnieren und Bestäuben:

		   50 g		Zartbitter-Kuvertüre

		   1 EL		Kakaopulver

		   1 EL		Puderzucker



Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühl-, Kühl- und Durchziehzeit

Backzeit: etwa 25 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

2. Für den Teig Butter zerlassen und abkühlen lassen. Eier trennen. Das Eiweiß mit Salz sehr steif schlagen. Eigelb und Zucker in eine Edelstahlschüssel geben und mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe im heißen Wasserbad zu einer hell-cremigen Masse aufschlagen. Zerlassene Butter unterrühren.

3. Mehl mit Kakao mischen, auf die Eigelbcreme geben und vorsichtig unterrühren. Mandeln und Eischnee unterheben. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben, glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und den Biskuitboden etwa 25 Minuten backen.

4. Den Biskuitboden aus der Form lösen, auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Für die Creme Schokolade in Stücke brechen, mit Sahne und Vanille-Zucker in einem Topf unter Rühren so lange erhitzen, bis die Schokolade aufgelöst und eine dickliche Creme entstanden ist. Schokoladensahne in eine Rührschüssel geben und etwa 3 Stunden kalt stellen.

5. Für den Sirup Wasser und Zucker in einem Topf verrühren. Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark herauskratzen. Vanilleschote und -mark zum Zuckerwasser geben. Die Zutaten zum Kochen bringen und bei schwacher Hitze etwa 60 Minuten ziehen lassen. Vanilleschote entfernen.

6. Kalt gestellte Schokoladensahne mit Handrührgerät mit Rührbesen leicht anschlagen. Den Biskuitboden einmal waagerecht durchschneiden. Den unteren Biskuitboden auf eine Tortenplatte legen und mit der Hälfte des Vanillesirups tränken. Die Hälfte der Schokoladensahne darauf verteilen und mit dem oberen Biskuitboden belegen. Restlichen Vanillesirup darauf verteilen.

7. Tortenoberfläche und -rand mit der restlichen Schokoladensahne bestreichen. Zum Garnieren die Kuvertüre in kleine Stücke schneiden, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Die Kuvertüre auf eine Marmorplatte gießen und etwa 1 mm dick mit einem Teigschaber verstreichen. Die Kuvertüre mit dem Teigschaber so lange hin und her streichen (tablieren), bis sie anfängt fest zu werden. Kuvertüre sofort mit einem Metallspachtel in Streifen schaben und auf der Tortenoberfläche verteilen. Die Tortenmitte mit Kakao und den oberen Tortenrand mit Puderzucker bestäuben.
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Nuss-Schnitten |

Gut vorzubereiten

Insgesamt:

 E: 111 g, F: 479 g, Kh: 309 g, kJ: 25883, kcal: 6185

Für den Biskuitteig:

		   6		Eier (Größe M)

		   150 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Prise		Salz

		   1 geh. EL		Weizenmehl

		   1 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   ½ TL		gemahlener Zimt

		   250 g		gemahlene Haselnusskerne



Für die Füllung:

		   750 g		Schlagsahne

		   1 TL		Zucker

		   2 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   100 g		Zartbitter-Schokolade



		   etwas		dünne Vollmilch-Schokoladentäfelchen

		   etwas		gehobelte Haselnusskerne



Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: 12–15 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

Heißluft: etwa 180 °C

2. Für den Teig Eier mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker und Salz mischen, in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.

3. Mehl mit Backpulver, Zimt und Haselnusskernen mischen. Die Hälfte davon auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Die restliche Nuss-Mehl-Mischung auf die gleiche Weise unterarbeiten.

4. Den Teig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. An der offenen Seite des Backblechs das Backpapier unmittelbar vor dem Teig zur Falte knicken, sodass ein Rand entsteht. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Gebäckplatte 12–15 Minuten backen.
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5. Die Gebäckplatte sofort auf mit Zucker bestreutes Backpapier stürzen. Gebäckplatte erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier abziehen. Gebäckplatte senkrecht halbieren.

6. Für die Füllung Sahne mit Zucker, Sahnesteif und Vanillin-Zucker steif schlagen. Schokolade in sehr kleine Stücke schneiden. Die Schokoladenstückchen unter die Hälfte der Sahne heben.

7. Die Schokoladensahne auf eine Gebäckplatte geben und glatt streichen. Die zweite Gebäckplatte darauflegen, leicht andrücken und mit gut der Hälfte der restlichen Sahne bestreichen. Auf der Kuchenoberfläche mithilfe eines Messers gleich große Schnitten markieren.

8. Die restliche Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen. Die markierten Schnitten damit verzieren.

9. Zum Garnieren die Schokoladentäfelchen in grobe Stücke brechen. Die Nuss-Schnitten mit Schokolade und Haselnusskernen garnieren. Den Kuchen etwa 2 Stunden in den Kühlschrank stellen. Erst dann die markierten Schnitten schneiden.
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Erdbeer-Limetten-Grieß-Kuchen |

Für Kinder

Insgesamt:

 E: 109 g, F: 156 g, Kh: 981 g, kJ: 25078, kcal: 5993

Für den Rührteig:

		   125 g		weiche Butter oder Margarine

		   150 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker

		   4		Eier (Größe M)

		   500 g		Joghurt

		   200 g		Weizenmehl

		   1 Pck.		Dr. Oetker Backin

		   300 g		Hartweizengrieß



Zum Tränken:

		   125 ml (1/8 l)		Wasser

		   150 g		Zucker

		   3		Limetten



Für den Belag:

		   1½ kg		frische Erdbeeren



Für den Guss:

		   2 Pck.		Tortenguss, klar, ungezuckert

		   4 EL		Zucker

		   500 ml (½ l)		schwarzer Johannisbeersaft



Zubereitungszeit: 55 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 30 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanille-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Den Joghurt ebenfalls unterrühren.

3. Das Mehl mit Backpulver und dem Grieß mischen und in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren. Den Teig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Gebäckboden etwa 30 Minuten backen.

4. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Gebäckboden erkalten lassen.

5. Zum Tränken Wasser und Zucker in einem Topf zum Kochen bringen, bis der Zucker gelöst ist. Den Topf von der Kochstelle nehmen, Zuckerlösung abkühlen lassen. Limetten auspressen und den Saft unter die Zuckerlösung rühren. Den Gebäckboden damit tränken. Die Gebäckränder gerade schneiden.

6. Für den Belag Erdbeeren putzen, abspülen, abtropfen lassen, evtl. halbieren und auf den getränkten Gebäckboden legen.

7. Für den Guss aus Tortengusspulver, Zucker und Saft einen Guss nach Packungsanleitung zubereiten. Den Guss auf den Erdbeeren verteilen. Guss fest werden lassen.

8. Den Erdbeer-Limetten-Grieß-Kuchen in Stücke schneiden.

Tipp: Der Kuchen hält sich sehr gut bis zum nächsten Tag frisch.
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N

Nasser Apfelkuchen mit Zitronenguss |

Raffiniert – mit Alkohol

Insgesamt:

 E: 50 g, F: 198 g, Kh: 467 g, kJ: 16337, kcal: 3905

Für den Rührteig:

		   200 g		weiche Butter oder Margarine

		   150 g		gesiebter Puderzucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

		   1 TL		gemahlener Zimt

		   2 EL		Marsala4 Eier (Größe M)

		   200 g		Weizenmehl

		   2 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   750 g		Äpfel



Zum Aprikotieren:

		   2 EL		Aprikosenkonfitüre

		   2 EL		Wasser



Für den Guss:

		   50 g		gesiebter Puderzucker

		   2 EL		Zitronensaft



Zubereitungszeit: 30 Minuten

Backzeit: etwa 40 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Puderzucker, Vanillin-Zucker, Zitronenschale, Zimt und Marsala unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

3. Die Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehl mit Backpulver mischen, in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren.

4. Äpfel schälen, vierteln, entkernen und in kleine Stücke schneiden. Apfelstücke unter den Teig heben. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Apfelkuchen etwa 40 Minuten backen.

5. Die Springform auf einen Kuchenrost stellen. Zum Aprikotieren Konfitüre durch ein Sieb streichen, mit Wasser unter Rühren aufkochen lassen. Den heißen Kuchen sofort damit bestreichen.

6. Für den Guss den Puderzucker mit Zitronensaft zu einer dickflüssigen Masse verrühren. Den Kuchen damit bestreichen, aus der Form lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.
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Honigkuchen |

Klassisch

Insgesamt:

 E: 120 g, F: 360 g, Kh: 760 g, kJ: 28440, kcal: 6800

Für den Lebkuchenteig:

		   250 g		flüssiger Honig

		   125 g		Butter oder Margarine

		   2		Eier (Größe M)

		   15 g		Lebkuchengewürz

		   1 Pck.		Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

		   375 g		Weizenmehl

		   1 Pck.		Dr. Oetker Backin

		   2 gestr. TL		Kakaopulver

		   100 g		Korinthen

		   100 g		gemahlene Haselnusskerne



Zum Bestreichen und Bestreuen:

		   etwas		Milch

		   100 g		gehobelte Mandeln



Zum Aprikotieren:

		   5 EL		Aprikosenkonfitüre



Für den Guss:

		   200 g		Zartbitter-Schokolade

		   1 EL		Speiseöl



Zum Garnieren:

		   		Walnuss- und Haselnusskerne abgezogene Mandeln Schokolocken



Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Kühl- und Abkühlzeit

Backzeit: etwa 20 Minuten

Haltbarkeit: etwa 10 Tage in einer gut schließenden Dose

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Honig mit Butter oder Margarine in einem Topf unter Rühren langsam zerlassen, in eine Rührschüssel geben und kalt stellen.

3. Unter die fast erkaltete Masse mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe Eier, Lebkuchengewürz und Zitronenschale rühren. Mehl mit Backpulver und Kakao mischen, esslöffelweise auf mittlerer Stufe unterrühren. Die Korinthen und Haselnusskerne kurz unterrühren.

4. Den Teig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet) streichen und mit etwas Milch bestreichen. Mit Mandeln bestreuen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Honigkuchen etwa 20 Minuten backen.

5. Zum Aprikotieren Konfitüre durch ein Sieb streichen. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Honigkuchen sofort mit der Konfitüre bestreichen und erkalten lassen.

6. Für den Guss Schokolade in Stücke brechen, mit Speiseöl in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen. Die Schokolade auf den Honigkuchen streichen.

7. Zum Garnieren Nusskernen, Mandeln oder Schokolocken auf den noch feuchten Guss legen. Guss fest werden lassen.

8. Den Honigkuchen in Stücke schneiden und in einer gut schließenden Dose aufbewahren.

Tipps: Sie können die Konfitüre zum Aprikotieren auch kurz pürieren, statt sie durch ein Sieb zu streichen. Honigkuchen am besten gut verpackt einige Tage durchziehen lassen, damit sich das Aroma entfalten kann.
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Mohn-Schmand-Kuchen |

Mit Alkohol

Insgesamt:

 E: 83 g, F: 286 g, Kh: 589 g, kJ: 22505, kcal: 5296

Für den Streuselteig:

		   180 g		Weizenmehl

		   2 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   75 g		Zucker

		   1		Ei (Größe M)

		   75 g		Butter oder Margarine



Für die Füllung:

		   1 Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Sahne-Geschmack

		   500 ml (½ l)		Milch

		   50 g		Zucker

		   250 g		backfertige Mohnfüllung

		   60 g		Weichweizengrieß

		   1 Pck.		Dr. Oetker Finesse NatürlichesBourbon-Vanille-Aroma

		   1–2 EL		Rum

		   200 g		Schmand (Sauerrahm)



Für den Belag:

		   3		Eier (Größe M)

		   100 g		Zucker

		   400 g		Schmand (Sauerrahm)



Zum Bestäuben:

		   etwas		Puderzucker



Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: 60–70 Minuten

1. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Zucker, Ei und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu Streuseln verarbeiten.

2. Die Teigstreusel in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet) geben und mit einem Löffel zu einem Boden andrücken, dabei am Rand etwas hochdrücken.

3. Für die Füllung aus Pudding-Pulver, Milch und Zucker nach Packungsanleitung einen Pudding zubereiten. Topf von der Kochstelle nehmen. Mohnfüllung, Grieß, Aroma und Rum unterrühren. Pudding-Mohn-Masse etwa 20 Minuten abkühlen lassen. Schmand unterrühren.

4. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

5. Die Pudding-Mohn Masse auf den Streuselteigboden geben und glatt streichen.

6. Für den Belag Eier und Zucker mit Handrührgerät mit Rührbesen in etwa 2 Minuten schaumig schlagen. Schmand nach und nach unterrühren. Dann die Eier-Schmand-Masse auf die Mohnmasse geben. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen 60–70 Minuten backen.

7. Die Kuchenoberfläche, sollte sie zu dunkel werden, evtl. etwa 15 Minuten vor Ende der Backzeit mit Backpapier belegen.

8. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Kuchenrand mit einem Messer vorsichtig lösen. Den Kuchen etwa 60 Minuten in der Form abkühlen lassen. Dann aus der Form lösen und auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen. Den Kuchen mit Puderzucker bestäuben.

Tipp: Unter die Mohnmasse 3 Esslöffel Eierlikör rühren.
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Himbeer-Käse-Kuchen |

Raffiniert

Insgesamt:

 E: 169 g, F: 434 g, Kh: 663 g, kJ: 30821, kcal: 7351

Für den Bröselboden:

		   200 g		Vollkorn-Butterkekse

		   100 g		abgezogene, gemahlene Mandeln

		   50 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker

		   150 g		Butter



		   250 g		frische Himbeeren oder TK-Himbeeren



Für die Käsecreme:

		   2		Bio-Limetten (unbehandelt, ungewachst)

		   400 g		Doppelrahm-Frischkäse

		   500 g		Ricotta (ital. Frischkäse)

		   4		Eier (Größe M)

		   175 g		Zucker

		   2 EL		gesiebte Speisestärke



Für den Belag:

		   750 g		frische Himbeeren oder TK-Himbeeren



Für den Guss:

		   2 Pck.		Tortenguss, rot

		   4 EL		Zucker

		   500 ml (½ l) 		schwarzer Johannisbeersaft



Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 60 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Boden Kekse in einen Gefrierbeutel geben. Beutel verschließen. Kekse mit einer Teigrolle fein zerbröseln oder im Blitzhacker fein mahlen. Keksbrösel in eine Rührschüssel geben. Mandeln, Zucker und Vanille-Zucker hinzufügen.
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3. Butter zerlassen, mit der Bröselmasse gut vermischen und in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben. Die Bröselmasse mit einem Löffel zu einem Boden andrücken. Frische Himbeeren verlesen und auf dem Bröselboden verteilen. Die TK-Himbeeren gefroren darauflegen.

4. Für die Creme Limetten heiß abwaschen, abtrocknen und die Schale mit einem Zestenreißer abziehen oder mit einer kleinen Reibe abreiben. Die Limetten halbieren und den Saft auspressen. Den Frischkäse mit Ricotta, Eiern, Zucker, Zitronenschale, -saft und Speisestärke in einer Rührschüssel gut verrühren. Die Creme esslöffelweise auf die Himbeeren geben und glatt streichen.

5. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Kuchen etwa 60 Minuten backen.

6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Himbeer-Käse-Kuchen in der Form erkalten lassen.

7. Für den Belag Himbeeren verlesen. Frische Himbeeren oder gefrorene Himbeeren auf dem Kuchen verteilen.

8. Aus Tortengusspulver, Zucker und Saft einen Guss nach Packungsanleitung zubereiten. Den Guss auf den Himbeeren verteilen. Guss fest werden lassen.

9. Den Himbeer-Käse-Kuchen aus der Form lösen und auf eine Tortenplatte setzen.
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Apfeltraum mit Mandeln |

Mit Alkohol

Insgesamt:

 E: 98 g, F: 271 g, Kh: 528 g, kJ: 21526, kcal: 5145

Für den Knetteig:

		   250 g		Weizenmehl

		   1 Msp.		Dr. Oetker Backin

		   100 g		Zucker

		   5 Tropfen		Butter-Vanille-Aroma

		   2		Eigelb (Größe M)

		   150 g		Butter oder Margarine



Für den Vanillebelag:

		   1 Pck.		Dessert-Sauce Vanille-Geschmack (zum Kochen)

		   2 EL		Zucker

		   1		Eigelb (Größe M)

		   250 ml (¼ l)		Milch

		   40 g		Marzipan-Rohmasse



Für den Apfel-Mandel-Belag:

		   500 g		Äpfel, z. B. Ingrid Marie oder Elstar

		   4 EL		Zitronensaft

		   100 g		brauner Rohrzucker

		   1 Pck		Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker

		   4 EL		Calvados

		   100 g		abgezogene, gemahlene Mandeln

		   3		Eiweiß (Größe M)



Zum Belegen und Bestreichen:

		   etwa 80 g		ganze, abgezogene Mandeln

		   2 EL		Kondensmilch



Zubereitungszeit: 70 Minuten, ohne Kühl- und Abkühlzeit

Backzeit: 55–60 Minuten

1. Für den Teig Mehl und Backpulver in eine Rührschüssel geben und mit einem Schneebesen verrühren. Zucker, Aroma, Eigelb und Butter oder Margarine dazugeben. Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.

2. Den Knetteig auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten und in 3 gleiche Portionen teilen. Jede Portion in Frischhaltefolie wickeln und etwa 60 Minuten kühl stellen.

3. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

4. Für den Vanillebelag das Saucenpulver mit Zucker, Eigelb und 4 Esslöffeln der Milch verrühren. Restliche Milch in einem kleinen Topf aufkochen. Die Marzipan-Rohmasse in kleine Stücke brechen und unter Rühren in der Milch auflösen. Den Topf von der Kochstelle nehmen. Angerührtes Saucenpulver in die Marzipanmilch rühren. Die Sauce unter Rühren aufkochen, von der Kochstelle nehmen und abkühlen lassen, gelegentlich umrühren.

5. Eine Portion Teig auf dem Boden einer Springform (Ø 26 cm, gefettet) ausrollen, mit einer Gabel mehrmals einstechen. Den Springformrand darumstellen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Knetteigboden 10–15 Minuten vorbacken.

6. Während der Backzeit die zweite Portion Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche zu einer runden Platte (Ø 26 cm) ausrollen und mit einer Palette auf ein Schneidbrett oder eine Tortenunterlage (etwas größer als die Teigplatte) ziehen. Die Teigplatte kühl stellen.

7. Die Springform auf einen Kuchenrost stellen, etwas abkühlen lassen. Die Backofentemperatur um etwa 20°C herunterschalten.

8. Die restliche Portion Knetteig auf der bemehlten Arbeitsfläche zu einer Rolle (etwa 75 cm Länge) formen. Die Rolle auf den lauwarmen Knetteigboden in die Form legen und so an den Rand der Form drücken, dass ein etwa 3 cm hoher Teigrand entsteht. Den Vanillebelag auf den Knetteigboden streichen.

9. Für den Apfel-Mandel-Belag die Äpfel schälen, vierteln, die Kerngehäuse entfernen. Apfelviertel auf der groben Seite der Haushaltsreibe raspeln. Zitronensaft, braunen Zucker, Vanille-Zucker, Calvados und Mandeln unterrühren. Eiweiß steif schlagen und mit einem Teigschaber unterheben. Die Apfel-Mandel-Masse in die Form füllen und glatt streichen. Überstehenden Teigrand auf die Füllung legen.
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10. Die kühl gestellte Teigplatte mit einem Teigrädchen in etwa 1 ½ cm breite Streifen schneiden. Die Teigstreifen gitterartig auf die Apfelmasse legen. Überstehende Teigstreifen abschneiden.

11. Die Mandeln in die Zwischenräume des Teiggitters legen. Mandeln und Gitterstreifen mit Kondensmilch bestreichen. Die Form wieder auf dem Rost in den heißen Backofen schieben. Den Kuchen in etwa 45 Minuten fertig backen.


12. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Nach etwa 10 Minuten den Kuchen mit einem Messer vorsichtig vom Springformrand lösen, Kuchen erkalten lassen.
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Vanillekipferl |

Klassisch
etwa 80 Stück

Insgesamt:

 E: 60 g, F: 255 g, Kh: 386 g, kJ: 17148, kcal: 4097

Für den Knetteig:

		   250 g		Weizenmehl

		   1 Msp.		Dr. Oetker Backin

		   125 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   3		Eigelb (Größe M)

		   200 g		Butter oder Margarine

		   125 g		abgezogene, gemahlene Mandeln



Zum Bestäuben:

		   etwa 50 g		gesiebter Puderzucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker



Zubereitungszeit: 50 Minuten

Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech

1. Für den Teig das Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker, Eigelb, Butter oder Margarine und Mandeln hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.

2. Anschließend auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

3. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160°C

4. Aus dem Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche etwa bleistiftdicke Rollen formen und etwa 5 cm lange Stücke davon abschneiden. Dabei die Enden etwas dünner rollen. Die Teigröllchen leicht gebogen (hörnchenförmig) auf Backbleche (mit Backpapier belegt) legen. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Kipferl etwa 10 Minuten je Backblech backen.

5. Die Kipferl mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen.

6. Zum Bestäuben Puderzucker mit Vanillin-Zucker in einem Teller mischen. Die heißen Kipferl mit der Puderzuckermischung bestäuben. Vanillekipferl auf Kuchenrosten erkalten lassen.

Tipps: Die Vanillekipferl vor dem Backen mit abgezogenen Mandelblättchen bestreuen. Die Vanillekipferl halten sich gut verpackt 3–4 Wochen. Wenn der Teig bei der Zubereitung zu weich wird, ihn zwischendurch kalt stellen.
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Birnentarte mit Mandelguss |

Erfrischend

Insgesamt:

 E: 59 g, F: 230 g, Kh: 335 g, kJ: 15302, kcal: 3655



		   200 g		Weizenmehl

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   ¼ gestr.		TL Salz

		   150 g		Butter oder Margarine

		   4 EL		kaltes Wasser



		   800 g		Birnen, z. B. Williams Christ

		   500 ml (½ l)		Wasser

		   100 g		ZuckerSaft von

		   ½ 		Zitrone

		   ½ 		Vanilleschote



		   1		Vanilleschote

		   2		Eier (Größe M)

		   80 g		Zucker

		   100 g		Schlagsahne

		   100 g		abgezogene, gemahlene Mandeln

		   2 EL		Saft von den gedünsteten Birnen



		   etwas		Puderzucker



Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 40 Minuten

1. Für den Teig das Mehl in eine Rührschüssel geben. Vanillin-Zucker, Salz, Butter oder Margarine und Wasser hinzugeben. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie gewickelt etwa 60 Minuten kalt stellen.

2. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

3. Zwei Drittel des Teiges auf der bemehlten Arbeitsfläche zu einer runden Platte (Ø etwa 26 cm) ausrollen und in eine Tarteform (Ø 26 cm, gefettet) legen. Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Boden etwa 15 Minuten vorbacken.

4. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Boden etwas abkühlen lassen.

5. Restlichen Teig zu einer etwa 70 cm langen Rolle formen, auf den vorgebackenen Boden legen und so an die Form drücken, dass ein etwa 2 ½ cm hoher Rand entsteht.

6. Für den Belag Birnen schälen, vierteln und entkernen. Wasser, Zucker, Zitronensaft und längs aufgeschnittene Vanilleschote in einem Topf zum Kochen bringen. Birnenviertel hinzugeben und etwa 5 Minuten dünsten. Birnenviertel in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft dabei auffangen.

7. Für den Guss Vanilleschote längs aufschneiden und das Mark mit einem Messerrücken herausschaben. Eier, Zucker und Vanillemark in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen schaumig schlagen. Sahne steif schlagen.

8. Mandeln, Sahne und Birnensaft unter den Eierschaum rühren. Den Mandelguss auf dem vorgebackenen Boden verteilen. Birnenviertel sternförmig darauflegen. Die Form wieder auf dem Rost in den heißen Backofen schieben, bei gleicher Backofeneinstellung in etwa 25 Minuten fertig backen.

9. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Die Tarte erkalten lassen und mit Puderzucker bestäuben.
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Nusszopf |

Gut vorzubereiten

Insgesamt:

 E: 80 g, F: 272 g, Kh: 496 g, kJ: 19600, kcal: 4688

Für den Knetteig:

		   300 g		Weizenmehl

		   1 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   100 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   100 g		weiche Butter oder Margarine

		   150 g		Crème fraîche



Für die Füllung:

		   200 g		gemahlene Haselnusskerne

		   100 g		Zucker

		   1		Ei (Größe M)

		   1		Eiweiß (Größe M)

		   5 Tropfen		Rum-Aroma (aus dem Röhrchen)

		   4 EL		Wasser



Zum Bestreichen:

		   1		Eigelb (Größe M)

		   1 TL		Milch



Zum Aprikotieren:

		   2 EL		Aprikosenkonfitüre

		   1 EL		Wasser



Zubereitungszeit: 35 Minuten

Backzeit: etwa 40 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig zu einer Rolle formen.

3. Für die Füllung Haselnusskerne mit Zucker, Ei, Eiweiß, Aroma und Wasser in einer Schüssel gut verrühren.

4. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem Rechteck (etwa 40 × 35 cm) ausrollen und mit der Nussmasse bestreichen, dabei am Rand etwa 1 cm frei lassen.

5. Den Teig von der längeren Seite her aufrollen und die Rolle der Länge nach mit einem scharfen Messer einmal ganz durchschneiden. Dabei darauf achten, dass die Rolle genau in der Mitte geteilt wird, damit der Zopf gleichmäßig aufgeht. Die beiden Teigstränge mit der Schnittfläche nach oben umeinander schlingen, sodass ein Zopf entsteht. Den Teigzopf auf ein Backblech (mit Backpapier belegt) legen. Die Zopfenden jeweils fest zusammendrücken.

6. Zum Bestreichen das Eigelb mit Milch verschlagen. Den Teigzopf damit bestreichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Nusszopf etwa 40 Minuten backen.

7. Zum Aprikotieren Konfitüre durch ein Sieb streichen, in einem kleinen Topf mit Wasser unter Rühren etwas einkochen lassen.

8. Den Nusszopf mit dem Backpapier vom Backblech auf einen Kuchenrost ziehen. Den Nusszopf sofort mit der Konfitüre bestreichen. Nusszopf erkalten lassen.
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H

[image: ]

Haferflockentorte |

Raffiniert

Insgesamt:

 E: 86 g, F: 428 g, Kh: 512 g, kJ: 26216, kcal: 6258

Für den Belag:

		   125 g		Butter

		   100 g		brauner Zucker

		   4 EL		Schlagsahne

		   200 g		kernige Haferflocken



Für den Rührteig:

		   200 g		weiche Butter oder Margarine

		   150 g		brauner Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Prise		frisch geriebene Muskatnuss

		   3		Eier (Größe M)

		   150 g		Weizenmehl

		   2 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   100 g		gemahlene Haselnusskerne



Zum Verzieren:

		   50 g		Zartbitter-Schokolade

		   ½ TL		Speiseöl

		   etwa 50 g		ganze Haselnusskerne



Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 30 Minuten

1. Für den Belag Butter, Zucker und Sahne in einem Topf zum Kochen bringen und 1–2 Minuten kochen lassen. Topf von der Kochstelle nehmen, Haferflocken unterrühren und erkalten lassen.

2. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

3. Für den Teig die Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Muskat unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehl mit Backpulver und den Haselnusskernen mischen, in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren.

4. Den Rührteig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) geben, glatt streichen. Die Haferflockenmasse darauf verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Torte etwa 30 Minuten backen.

5. Die Torte in der Form etwas abkühlen lassen. Dann mithilfe eines Messers vorsichtig aus der Form lösen. Die Torte auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Backpapier entfernen.

6. Zum Verzieren Schokolade in kleine Stücke brechen, mit Speiseöl in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen. Haselnusskerne unterrühren. Die Tortenoberfläche mit den Schokoladen-Haselnusskernen garnieren. Schokolade fest werden lassen.

Tipps: Nach Belieben zusätzlich etwas gemahlenen Zimt unter den Teig rühren. Die Torte hält sich gut verpackt bis zu 1 Woche frisch.

Abwandlung: Sie können den Belag auch mit gehobelten Haselnusskernen anstelle von Haferflocken zubereiten.
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Rhabarber-Vanille-Tarte |

Für Gäste

Insgesamt:

 E: 48 g, F: 191 g, Kh: 402 g, kJ: 14890, kcal: 3563

Für den Streuselteig:

		   200 g		Weizenmehl

		   80 g		Zucker

		   1 Prise		Salz

		   150 g		weiche Butter oder Margarine



Für den Belag:

		   750 g		Rhabarber

		   2 EL		Zucker



Für den Vanilleschaum:

		   3		Eier (Größe M)

		   100 g		Zucker

		   1		Vanilleschote

		   150 g		Crème fraîche



Zum Beträufeln:

		   3 EL		Erdbeerkonfitüre



Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Durchzieh- und Abkühlzeit

Backzeit: 55–60 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben. Zucker, Salz und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu Streuseln verarbeiten.

3. Teigstreusel in eine Springform (Ø 26 cm, mit Backpapier belegt) geben und mit einem Löffel zu einem Boden andrücken. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Boden etwa 20 Minuten vorbacken.

4. In der Zwischenzeit für den Belag Rhabarber abziehen, waschen, abtropfen lassen, Stielenden und Blattansätze entfernen. Die Stangen in dickere Scheiben schneiden, mit dem Zucker bestreuen und durchziehen lassen.

5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Boden etwas abkühlen lassen.

6. Für den Vanilleschaum Eier in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen in etwa 4 Minuten schaumig schlagen. Zucker hinzufügen und weitere etwa 2 Minuten schlagen. Die Vanilleschote längs halbieren, Mark herauskratzen und hinzufügen. Crème fraîche unter den Vanilleschaum rühren, auf den vorgebackenen Boden geben und glatt streichen.

7. Rhabarberscheiben abtropfen lassen und darauf verteilen. Die Springform wieder auf dem Rost in den heißen Backofen schieben und die Tarte bei gleicher Backofeneinstellung in 35–40 Minuten fertig backen.

8. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Die Tarte etwas abkühlen lassen.

9. Zum Beträufeln die Konfitüre in einem Topf unter Rühren erwärmen. Die Tarte damit beträufeln. Die Tarte aus der Form lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Tipp: Sie können die Rhabarber-Vanille-Tarte auch mit 650 g fast aufgetautem Rhabarber zubereiten.
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Kirschkuchen mit Guss |

Schnell – mit Alkohol

Insgesamt:

 E: 51 g, F: 193 g, Kh: 411 g, kJ: 15468, kcal: 3694



		   1 Glas		Sauerkirschen (Abtropfgewicht 350 g)



Für den Rührteig:

		   150 g		zerlassene, abgekühlte Butter oder Margarine

		   150 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   3		Eier (Größe M)

		   175 g		Weizenmehl

		   ½ gestr. TL		Dr. Oetker Backin



Für den Guss:

		   1		Ei (Größe M)

		   50 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   125 g		Schlagsahne

		   2 EL		Kirschwasser oder -saft



Zubereitungszeit: 35 Minuten

Backzeit: etwa 45 Minuten

1. Zum Vorbereiten Sauerkirschen in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft auffangen.

2. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 ° C

3. Für den Teig die Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

4. Die Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Das Mehl mit Backpulver mischen und in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet) geben und glatt streichen.

5. Für den Belag Sauerkirschen auf dem Teig verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kirschkuchen etwa 45 Minuten backen.

6. Für den Guss Ei mit Zucker, Vanillin-Zucker und Sahne verschlagen. Kirschwasser oder -saft unterrühren. Den Guss etwa 15 Minuten vor Ende der Backzeit auf den Kirschen verteilen. Die Form wieder auf dem Rost in den Backofen schieben und den Kirschkuchen fertig backen.

7. Den Kirschkuchen aus der Form lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.
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Apfel-Schmand-Kuchen |

Preiswert – einfach

Insgesamt:

E: 72 g, F: 130 g, Kh: 501 g, kJ: 14805, kcal: 3514

Für den Hefeteig:

		   375 g		Weizenmehl

		   1 Pck.		Dr. Oetker Trockenbackhefe

		   1 Prise		Salz

		   50 g		Zucker

		   200 ml		lauwarme Milch

		   50 g		zerlassene, abgekühlte Butter oder Margarine



Für den Belag:

		   1,2 kg		Äpfel

		   6 EL		Zitronensaft

		   200 g		Schmand (Sauerrahm)

		   3		Eier (Größe M)

		   30 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker



Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Teiggehzeit

Backzeit: 30–35 Minuten

1. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben, mit Trockenbackhefe sorgfältig vermischen. Salz, Zucker, Milch und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Hefeteig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).

2. Den Hefeteig leicht mit Mehl bestäuben, aus der Schüssel nehmen, auf einer bemehlten Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten und auf einem Backblech (30 × 40 cm, gefettet) ausrollen.

3. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

Heißluft: etwa 180 °C

4. Für den Belag Äpfel schälen, vierteln und entkernen. Apfelviertel in Spalten schneiden und sofort mit 2 Esslöffeln Zitronensaft beträufeln, damit sie nicht braun werden. Apfelspalten auf dem Teig verteilen.

5. Den restlichen Zitronensaft mit Schmand, Eiern, Zucker und Vanillin-Zucker verrühren. Die Masse auf den Apfelspalten verteilen. Danach das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben und den Kuchen 30–35 Minuten backen.

6. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen erkalten lassen.
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Ananas-Quark-Torte |

Gefriergeeignet

Insgesamt:

E: 128 g, F: 160 g, Kh: 560 g, kJ: 17680, kcal: 4224

Für den Biskuitteig:

		   3		Eier (Größe M)

		   3 EL		heißes Wasser

		   150 g		Zucker

		   1 Pck		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   100 g		Weizenmehl

		   3 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   100 g		gesiebte Speisestärke



Für die Füllung:

		   1 Dose		Ananasscheiben (Abtropfgewicht 480 g)

		   1 Pck.		gemahlene Gelatine, weiß

		   100 ml		Ananassaft (aus der Dose)

		   500 g		Speisequark (Magerstufe)

		   30 g		Zucker

		   2 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   200 g		Schlagsahne



		   200 g		Schlagsahne

		   15 g		Puderzucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif

		   50 g		Zartbitter-Schokolade



Zubereitungszeit: 75 Minuten, ohne Abkühl-, Quell- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 30 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Eier mit heißem Wasser in einer Rührschüssel mit einem Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, in etwa 1 Minute unter Rühren einstreuen, danach noch weitere etwa 2 Minuten schlagen. Mehl mit Backpulver und Speisestärke mischen und in 2 Portionen kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Den Teig in eine Springform (Ø 28 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Biskuitboden etwa 30 Minuten backen.

3. Den Biskuitboden aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und erkalten lassen. Das Backpapier vorsichtig abziehen. Biskuitboden zweimal waagerecht durchschneiden.

4. Für die Füllung die Ananasscheiben in einem Sieb gut abtropfen lassen, den Saft dabei auffangen und 100 ml abmessen. 4 Ananasscheiben zum Garnieren beiseitelegen, die restlichen Ananasscheiben in kleine Stücke schneiden.

5. Gelatine mit 4 Esslöffeln von dem Ananassaft in einem kleinen Topf anrühren, etwa 10 Minuten zum Quellen stehen lassen. Gelatine unter Rühren erwärmen (nicht kochen), bis sie völlig gelöst ist. Quark mit dem restlichen Ananassaft, Zucker und Vanillin-Zucker glatt rühren.

6. Etwa 4 Esslöffel der Quarkmasse mithilfe eines Schneebesens mit der aufgelösten Gelatine verrühren, dann mit der restlichen Quarkmasse verrühren. Sahne steif schlagen. Wenn die Quarkmasse anfängt dicklich zu werden, Sahne und Ananasstücke unterheben.

7. Den unteren Biskuitboden auf eine Tortenplatte legen. Den gesäuberten Springformrand oder einen Tortenring darumstellen. Ein Drittel der Quark-Sahne-Creme auf den unteren Boden streichen. Den mittleren Boden darauflegen und mit der Hälfte der restlichen Quark-Sahne-Creme bestreichen. Mit dem oberen Boden belegen und leicht andrücken. Tortenoberfläche mit der restlichen Quark-Sahne-Creme bestreichen. Die Torte etwa 2 Stunden kalt stellen.

8. Den Springformrand oder Tortenring mithilfe eines Messers lösen und entfernen. Sahne mit gesiebtem Puderzucker und Sahnesteif steif schlagen. Dann den Tortenrand damit bestreichen.

9. Die beiseitegelegten Ananasscheiben halbieren. Schokolade grob zerkleinern, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Die Ananashälften damit besprenkeln und auf die Torte legen. Fest werden lassen.
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Friesische Streuseltorte |

Für Gäste

Insgesamt:

 E: 60 g, F: 456 g, Kh: 672 g, kJ: 29364, kcal: 7020

Für den Knetteig:

		   250 g		Weizenmehl

		   1 Msp.		Dr. Oetker Backin

		   2 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   150 g		Crème fraîche

		   175 g		weiche Butter oder Margarine



Für die Streusel:

		   150 g		Weizenmehl

		   75 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Msp.		gemahlener Zimt

		   100 g		weiche Butter



Für die Füllung:

		   500 g		Schlagsahne

		   25 g		Zucker

		   2 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   450 g		Pflaumenmus

		   evtl. etwas		Puderzucker



Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 15 Minuten je Boden

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

2. Für den Teig Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig in 4 gleich große Portionen teilen und zu Kugeln formen. Eine Teigportion gleichmäßig auf dem Boden einer Springform (Ø 26 cm, gefettet) ausrollen. Den Teig mehrmals mit einer Gabel einstechen. Den Springformrand darumlegen.

3. Für die Streusel Mehl in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker, Zimt und Butter hinzufügen. Dann die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zu Streuseln von gewünschter Größe verarbeiten. Ein Viertel der Streusel gleichmäßig auf dem Knetteigboden verteilen. Die Springform auf dem Rost (unteres Drittel) in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Boden etwa 15 Minuten backen. Die anderen 3 Böden ebenso vorbereiten und backen.

4. Die Böden sofort nach dem Backen vom Springformboden lösen und einzeln auf je einem Kuchenrost erkalten lassen. Einen der Tortenböden noch warm in 12 Stücke schneiden.

5. Für die Füllung Sahne mit Zucker, Sahnesteif und Vanillin-Zucker steif schlagen. Die Sahne portionsweise in einen Spritzbeutel mit Sterntülle (Ø etwa 8 mm) füllen. Die 3 unzerteilten Böden mit jeweils einem Drittel des Pflaumenmuses bestreichen. Je ein Drittel der Sahne daraufspritzen und mit dem geschnittenen Boden zu einer Torte zusammensetzen. Die Torte etwa 60 Minuten in den Kühlschrank stellen.

6. Die Torte nach Belieben kurz vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben.

Tipp: Schneiden Sie die Torte vor dem Servieren am besten mit einem Sägemesser.
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Apfeltörtchen mit Creme |

Fruchtig

Insgesamt:

 E: 40 g, F: 206 g, Kh: 454 g, kJ: 16300, kcal: 3897

Für den Knetteig:

		   230 g		Weizenmehl

		   1 Msp.		Dr. Oetker Backin

		   100 g		Zucker

		   1 Prise		Salz

		   1 EL		kaltes Wasser

		   150 g		Butter oder Margarine



Für die Füllung:

		   15 g		Speisestärke

		   50 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   2		Eigelb (Größe M)

		   100 ml		Milch

		   200 g		Schlagsahne



Zum Vorbacken:

		   etwa 400 g		 getrocknete Bohnen



Für den Belag:

		   2		mittelgroße Äpfel (350 g) z. B. Jonagold

		   200 ml		Apfelsaft, klar

		   2 EL		Zitronensaft

		   30 g		Zucker



Für den Guss:

		   ½ Pck.		Tortenguss, klar, ungezuckert

		   1–2 EL		Zucker

		125 ml (   1/8 l)		Saft von den Äpfeln (evtl. mit Wasser aufgefüllt)



Zubereitungszeit: 70 Minuten, ohne Kühl- und Abkühlzeit

Backzeit: 20–30 Minuten

1. Für den Teig Mehl, Backpulver, Zucker und Salz in eine Rührschüssel geben und mit einem Schneebesen verrühren. Wasser und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Den Teig auf die bemehlte Arbeitsfläche geben, zu einem glatten Teig verkneten und zu einer Rolle formen. Teigrolle in Frischhaltefolie wickeln und etwa 60 Minuten kühl stellen.

2. Für die Füllung Speisestärke mit Zucker, Vanillin-Zucker, Eigelb, Milch und Sahne in einem Topf anrühren, unter Rühren zum Kochen bringen und aufkochen lassen. Direkt auf die Creme Frischhaltefolie legen, Creme erkalten lassen.

3. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

Heißluft: etwa 180 °C

4. Den Teig und die Arbeitsfläche mit Mehl bestäuben. Die Teigrolle in 12 gleich große Scheiben schneiden. Die Scheiben einzeln zu runden Platten (Ø etwa 8 cm) ausrollen. 12 Papierförmchen in die Muffinform setzen. Teigscheiben in die Förmchen legen und rundherum gleichmäßig bis zum Papierrand andrücken. Die Teigböden mit einer Gabel mehrfach einstechen.

5. Zwölf weitere Papierbackförmchen in die rohen Törtchen setzen und mit getrockneten Bohnen oder Linsen füllen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Törtchen 15–20 Minuten vorbacken.

6. Nach 15–20 Minuten die Form aus dem Backofen nehmen. Obere Papierbackförmchen vorsichtig entfernen. Muffinform mit den vorgebackenen Törtchen wieder in den Backofen schieben. Die Törtchen bei gleicher Backofeneinstellung weitere 5–10 Minuten backen. Die Form auf einen Kuchenrost setzen, nach etwa 5 Minuten die Törtchen mit den Papierbackförmchen herausnehmen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.

7. Für den Belag Äpfel vierteln, Kerngehäuse entfernen. Die Apfelviertel der Länge nach in 3–5 mm dicke Spalten schneiden. Apfelsaft, Zitronensaft und Zucker in einem Topf zum Kochen bringen. Die Apfelspalten portionsweise in jeweils etwa 3 Minuten darin garen, mit der Schaumkelle vorsichtig herausnehmen und in einem Sieb abtropfen lassen. Abtropfenden Saft auffangen, evtl. mit Wasser auf 125 ml (1/8 l) auffüllen.

[image: ]

8. Creme in einen Spritzbeutel mit großer Lochtülle füllen und in die Törtchen spritzen. Für jedes Törtchen einige Apfelspalten wie Rosenblätter umeinanderlegen und auf die Creme geben. Für den Guss aus Tortengusspulver, Zucker und aufgefangenem Saft nach Packungsanleitung ½ Portion Guss zubereiten und anschließend etwas abkühlen lassen. Den Guss auf den Apfelspalten verteilen. Guss fest werden lassen. Die Apfeltörtchen mit Creme bis zum Servieren kühl aufbewahren.
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Register

Torten

Amaretti-Kirsch-Torte

Ananas-Baiser-Torte

Ananas-Quark-Torte

Apfel-Ananas-Torte

Apfeltorte

Apfel-Wein-Torte

Baisertorte mit Himbeeren

Birnentorte mit Rotweincreme

Blitz-Mokkatorte

Buchweizentorte mit Brombeeren

Drei-Tage-Torte

Engadiner Nusstorte

Erdbeer-Kokos-Torte

Erdbeer-Minz-Torte

Erdbeertorte mit Ricotta

Flockentorte mit Amarenakirschen

Frankfurter Kranz

Französische Cognac-Torte

Französische Maronentorte

Friesische Streuseltorte

Fruchtige Nusstorte

Gebackene Topfentorte

Großherzogin-Luise-Torte

Haferflockentorte

Heidelbeer-Buchweizen-Torte

Herz mit Schuss

Himbeer-Götter-Traum

Himbeer-Schokoladen-Torte

Himbeertorte

Himmelstorte

Holländische Kirschtorte

Holundertorte

Italienische Zitrustorte

Jägertorte

Johannisbeer-Baiser-Torte

Johannisbeer-Frischkäse-Torte

Karamell-Flockentorte

Kartoffeltorte

Kirsch-Schokoladen-Traum

Kokos-Käse-Torte mit Stachelbeeren

Lagentorte mit Weincreme

Macadamia-Schokotorte

Mangotorte

Mascarpone-Amarena-Torte

Mohntorte mit Marzipan

Mokka-Sahne-Torte mit Whisky

Obsttorte

Orangen-Möhren-Torte

Pawlowa-Torte

Preiselbeer-Frischkäse-Torte

Preiselbeer-Schoko-Torte

Prinz-Eugen-Torte

Rhabarber-Vanille-Tarte

Rotwein-Birnen-Torte

Schneeflockentorte

Schneetorte

Schokoherz mit Nuss-Nougat-Sahne

Schokoladen-Sahne-Torte

Schokoladentorte

Schwarze Johannisbeertorte

Schwarzwälder Kirschtorte

Traubentorte

Träublestorte

Walnusstorte

Kuchen

Ananas-Rahm-Tarte mit Heidelbeere

Apfelkuchen mit Biskuitguss

Apfel-Mohn-Kuchen

Apfelschichtkuchen

Apfel-Schmand-Kuchen

Apfel-Streusel-Kuchen

Apfeltraum mit Mandeln

Aprikosen-Pflaumen-Sesam-Marzipan-Kuchen

Aprikosentarte

Bananen-Apfel-Kuchen mit Nuss-Streuseln

Beeren-Blechkuchen

Birnen-Nuss-Kuchen

Birnentarte mit Mandelguss

Brombeer-Krokant-Kuchen

Brombeertarte

Erdbeer-Limetten-Grieß-Kuchen

Feiner Gugelhupf

Feiner Schokoladen-Gugelhupf

Französischer Zwetschenkuchen

Gedeckter Apfelkuchen

Gefüllter Streuselkuchen

Gugelhupf mit Glühweinsirup

Heidelbeertarte

Heidesand-Gugelhupf

Himbeer-Käse-Kuchen

Himbeer-Schmand-Kuchen mit Eierlikörguss

Käsekuchen mit gemischtem Obst

Käsekuchen mit Mandarinen

Käsekuchen mit Roter Grütze

Käsekuchen mit Schmand

Kasten-Streusel-Kuchen

Kirschkuchen mit Guss

Kirschkuchen mit Schmand

Kirsch-Streusel-Kuchen

Kirsch-Zitronen-Tarte

Kleckselkuchen

Kokoskuchen mit Quark

Kolatschenkuchen vom Blech

Mirabellen-Quark-Tarte

Mirabellentarte

Mohn-Schmand-Kuchen

Möhrenkuchen

Nasser Apfelkuchen mit Zitronenguss

Nektarinenkuchen

Obstkuchen, französisch

Orangen-Mandel-Kuchen

Pfirsich-Mandel-Tarte

Pfirsich-Schmand-Kuchen

Pflaumen-Rosetten-Kuchen

Pflaumen-Sesam-Kuchen

Pflaumentarte mit Crème-fraîche-Guss

Preiselbeertarte mit Haferflocken

Pudding-Streusel-Kuchen

Schneller Pflaumenkuchen

Schokoladen-Kokos-Kuchen

Sprudelkuchen

Stachelbeer-Grieß-Kuchen

Stachelbeer-Krümelkuchen

Stachelbeerkuchen

Tiroler Kranzkuchen

Traubentarte

Vanille-Kirsch-Kuchen

Vanillekuchen

Versunkener Kirschkuchen

Zehn-Eier-Kuchen

Zwetschenkuchen Lübecker Art

Schnitten und Rollen

Ananas-Quark-Schnitten

Biskuitrolle mit Kastaniencreme

Brombeerschnitten

Cremeschnitten mit Blätterteig

Donauwellen

Eisroulade

Erdbeerrolle mit Baiser

Erdbeer-Sahne-Rolle

Himbeerschnitten

Himmlische Aprikosenschnitten

Joghurtschnitten

Johannisbeerschnitten mit Baiser

Lebkuchenschnitten

Leichte Johannisbeerschnitten

Mandarinen-Quark-Schnitten

Nuss-Schnitten

Oetker-Schnitte

Raffinierte Früchtchen

Schokoladencreme-Schnitten

Schokoladen-Minz-Rolle

Trüffel-Rolle

Weihnachtsbaumstamm

Kleingebäck und Kekse

Apfelküchle

Apfelschnecken

Eclairs mit Schoko-Erdbeer-Füllung

Honigkuchen

Kokosecken

Kolatschen

Krokant-Rauten

Nussecken

Nusskipferl

Plunderecken

Puddingschnecken

Schokoladen-Eclairs

Schwarz-Weiß-Gebäck

Spiegeleiernester

Streuselschnecken

Vanille-Apfel-Küchlein

Vanillekipferl

Windbeutel mit Apfelfüllung

Spezialitäten

Apfelstrudel, Wiener

Apfeltaschen

Flachswickel

Haselnuss-Striezel

Hefezopf

Marillenstrudel mit Quark

Milchrahmstrudel

Mohnstriezel

Nusszopf

Plunderkranz

Quarkstollen

Quarkstollen mit Marzipan

Quarkstrudel (Topfenstrudel)

Quarkstrudel mit Backobst

Überbackener Quarkstrudel

Wiener Mohnstrudel

Zimtkranz

Mit Alkohol

Apfeltraum mit Mandeln

Apfel-Wein-Torte

Birnentorte mit Rotweincreme

Biskuitrolle mit Kastaniencreme

Cremeschnitten mit Blätterteig

Drei-Tage-Torte

Eisroulade

Flockentorte mit Amarenakirschen

Französische Cognac-Torte

Großherzogin-Luise-Torte

Gugelhupf mit Glühweinsirup

Herz mit Schuss

Himbeer-Schmand-Kuchen mit Eierlikörguss

Kartoffeltorte

Kirschkuchen mit Guss

Lagentorte mit Weincreme

Leichte Johannisbeerschnitten

Mirabellentarte

Mohn-Schmand-Kuchen

Möhrenkuchen

Mokka-Sahne-Torte mit Whisky

Nasser Apfelkuchen mit Zitronenguss

Oetker-Schnitte

Pflaumentarte mit Crème-fraîche-Guss

Plunderkranz

Preiselbeer-Frischkäse-Torte

Prinz-Eugen-Torte

Quarkstollen

Quarkstollen mit Marzipan

Quarkstrudel (Topfenstrudel)

Quarkstrudel mit Backobst

Rotwein-Birnen-Torte

Schwarze Johannisbeertorte

Schwarzwälder Kirschtorte

Überbackener Quarkstrudel

Versunkener Kirschkuchen

Walnusstorte

Windbeutel mit Apfelfüllung

Gut vorzubereiten

Ananas-Krokant-Cremetorte

Apfel-Streusel-Kuchen

Drei-Tage-Torte

Engadiner Nusstorte

Fruchtige Nusstorte

Gugelhupf mit Glühweinsirup

Heidesand-Gugelhupf

Kartoffeltorte

Kasten-Streusel-Kuchen

Kirsch-Streusel-Kuchen

Lagentorte mit Weincreme

Nuss-Schnitten

Nusszopf

Schokoladencreme-Schnitten

Schokoladen-Sahne-Torte

Stachelbeer-Krümelkuchen

Für Kinder

Ananas-Quark-Schnitten

Apfelküchle

Apfelschnecken

Apfeltaschen

Eclairs mit Schoko-Erdbeer-Füllung

Erdbeer-Limetten-Grieß-Kuchen

Erdbeerrolle mit Baiser

Käsekuchen mit Mandarinen

Käsekuchen mit Roter Grütze

Lebkuchenschnitten

Mandarinen-Quark-Schnitten

Plunderecken

Puddingschnecken

Schokoladen-Eclairs

Streuselschnecken

Vanille-Apfel-Küchlein

Für Gäste

Ananas-Baiser-Torte

Apfelkuchen mit Biskuitguss

Apfelmustorte mit Sahne

Apfelschichtkuchen

Apfelstrudel, Wiener

Apfeltörtchen mit Creme

Apfeltorte

Aprikosentarte

Baisertorte mit Himbeeren

Birnen-Nuss-Kuchen

Birnentorte mit Rotweincreme

Biskuitrolle mit Kastaniencreme

Brombeer-Krokant-Kuchen

Buchweizentorte mit Brombeeren

Eisroulade

Erdbeer-Kokos-Torte

Erdbeer-Minz-Torte

Erdbeer-Sahne-Rolle

Feiner Schokoladen-Gugelhupf

Flockentorte mit Amarenakirschen

Frankfurter Kranz

Französische Cognac-Torte

Französische Maronentorte

Friesische Streuseltorte

Gefüllter Streuselkuchen

Großherzogin-Luise-Torte

Haferflockentorte

Heidelbeer-Buchweizen-Torte

Herz mit Schuss

Himbeer-Götter-Traum

Himbeer-Käse-Kuchen

Himbeer-Schokoladen-Torte

Himmelstorte

Himmlische Aprikosenschnitten

Holländische Kirschtorte

Holundertorte

Italienische Zitrustorte

Jägertorte

Johannisbeer-Baiser-Torte

Johannisbeerschnitten mit Baiser

Karamell-Flockentorte

Kirschkuchen mit Schmand

Kirsch-Schokoladen-Traum

Kokosecken

Kokos-Käse-Torte mit Stachelbeeren

Macadamia-Schokotorte

Mangotorte

Marillenstrudel mit Quark

Maronen-Törtchen

Mascarpone-Amarena-Torte

Mohntorte mit Marzipan

Mokka-Sahne-Torte mit Whisky

Nasser Apfelkuchen mit Zitronenguss

Nussecken

Obstkuchen, französisch

Oetker-Schnitte

Orangen-Mandel-Kuchen

Orangen-Möhren-Torte

Pawlowa-Torte

Pfirsich-Mandel-Tarte

Pflaumen-Rosetten-Kuchen

Preiselbeer-Schoko-Torte

Quarkstrudel (Topfenstrudel)

Quarkstrudel mit Backobst

Rhabarber-Vanille-Tarte

Schneeflockentorte

Schokoherz mit Nuss-Nougat-Sahne

Schokoladen-Minz-Rolle

Schokoladentorte

Schwarze Johannisbeertorte

Schwarzwälder Kirschtorte

Traubentorte

Trüffel-Rolle

Vanillekuchen

Walnusstorte

Weihnachtsbaumstamm

Mit Früchten

Amaretti-Kirsch-Torte

Ananas-Baiser-Torte

Ananas-Krokant-Cremetorte

Ananas-Quark-Schnitten

Ananas-Quark-Torte

Ananas-Rahm-Tarte mit Heidelbeere

Apfel-Ananas-Torte

Apfelkuchen mit Biskuitguss

Apfelküchle

Apfel-Mohn-Kuchen

Apfelschichtkuchen

Apfel-Schmand-Kuchen

Apfelschnecken

Apfel-Streusel-Kuchen

Apfelstrudel, Wiener

Apfeltaschen

Apfeltörtchen mit Creme

Apfeltorte

Apfeltraum mit Mandeln

Apfel-Wein-Torte

Aprikosen-Pflaumen-Sesam-Marzipan-Kuchen

Aprikosentarte

Baisertorte mit Himbeeren

Bananen-Apfel-Kuchen mit Nuss-Streuseln

Beeren-Blechkuchen

Birnen-Nuss-Kuchen

Birnentarte mit Mandelguss

Birnentorte mit Rotweincreme

Brombeer-Krokant-Kuchen

Brombeerschnitten

Brombeertarte

Buchweizentorte mit Brombeeren

Donauwellen

Eclairs mit Schoko-Erdbeer-Füllung

Erdbeer-Kokos-Torte

Erdbeer-Limetten-Grieß-Kuchen

Erdbeer-Minz-Torte

Erdbeerrolle mit Baiser

Erdbeer-Sahne-Rolle

Erdbeertorte mit Ricotta

Französischer Zwetschenkuchen

Fruchtige Nusstorte

Gebackene Topfentorte

Gedeckter Apfelkuchen

Heidelbeer-Buchweizen-Torte

Heidelbeertarte

Himbeer-Götter-Traum

Himbeer-Käse-Kuchen

Himbeer-Schmand-Kuchen mit Eierlikörguss

Himbeerschnitten

Himbeer-Schokoladen-Torte

Himbeertorte

Himmlische Aprikosenschnitten

Holländische Kirschtorte

Holundertorte

Jägertorte

Joghurtschnitten

Johannisbeer-Baiser-Torte

Johannisbeer-Frischkäse-Torte

Johannisbeerschnitten mit Baiser

Käsekuchen mit gemischtem Obst

Käsekuchen mit Mandarinen

Kirschkuchen mit Guss

Kirschkuchen mit Schmand

Kirsch-Schokoladen-Traum

Kirsch-Streusel-Kuchen

Kirsch-Zitronen-Tarte

Kokos-Käse-Torte mit Stachelbeeren

Leichte Johannisbeerschnitten

Mandarinen-Quark-Schnitten

Mangotorte

Marillenstrudel mit Quark

Mascarpone-Amarena-Torte

Mirabellen-Quark-Tarte

Mirabellentarte

Nasser Apfelkuchen mit Zitronenguss

Nektarinenkuchen

Obstkuchen, französisch

Obsttorte

Orangen-Mandel-Kuchen

Orangen-Möhren-Torte

Pawlowa-Torte

Pfirsich-Mandel-Tarte

Pfirsich-Schmand-Kuchen

Pflaumen-Rosetten-Kuchen

Pflaumen-Sesam-Kuchen

Pflaumentarte mit Crème-fraîche-Guss

Preiselbeer-Frischkäse-Torte

Preiselbeer-Schoko-Torte

Preiselbeertarte mit Haferflocken

Raffinierte Früchtchen

Rotwein-Birnen-Torte

Schneetorte

Schneller Pflaumenkuchen

Schokoladen-Kokos-Kuchen

Schwarze Johannisbeertorte

Schwarzwälder Kirschtorte

Spiegeleiernester

Stachelbeer-Grieß-Kuchen

Stachelbeer-Krümelkuchen

Stachelbeerkuchen

Traubentarte

Traubentorte

Träublestorte

Vanille-Apfel-Küchlein

Vanille-Kirsch-Kuchen

Versunkener Kirschkuchen

Wiener Mohnstrudel

Windbeutel mit Apfelfüllung

Zwetschenkuchen Lübecker Art
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Erdbeertorte mit Ricotta |

Erfrischend

Insgesamt:

 E: 94 g, F: 157 g, Kh: 263 g, kJ: 11997, kcal: 2865

Für den All-in-Teig:

		   30 g		Weizenmehl

		   1 gestr.		TL Dr. Oetker Backin

		   100 g		Zucker

		   100 g		gemahlene Haselnusskerne

		   3		Eier (Größe M)



Für den Belag:

		   400 g		Erdbeeren

		   1		Bio-Limette (unbehandelt, ungewachst)

		   4 Blatt		weiße Gelatine

		   100 g		gesiebter Puderzucker

		   500 g		Ricotta (ital. Frischkäse)



Zum Garnieren:

		   100 g		Erdbeeren



Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 25 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig das Mehl mit Backpulver in eine Rührschüssel geben und mit einem Schneebesen verrühren. Zucker, Haselnusskerne und Eier hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.

3. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Gebäckboden etwa 25 Minuten backen.

4. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Nach etwa 10 Minuten den Tortenboden mit einem Messer aus der Form lösen und auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Tortenboden erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier entfernen. Tortenboden auf eine Tortenplatte legen. Einen Tortenring darumstellen.

5. Für den Belag Erdbeeren putzen, abspülen und gut abtropfen lassen. Erdbeeren in kleine Stücke schneiden. Limette heiß abspülen und abtrocknen. Schale abreiben und die Limette auspressen.

6. Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Die Gelatine leicht ausdrücken und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze erwärmen, (nicht kochen), bis sie vollständig gelöst ist. Limettensaft unterrühren.

7. Puderzucker mit Ricotta und Limettenschale gut verrühren. Zuerst etwa 4 Esslöffel der Ricotta-Masse unter die Gelatine rühren, dann mit der restlichen Ricotta-Masse verrühren. Erdbeerstücke unterheben. Die Ricotta-Erdbeer-Masse auf den Tortenboden geben und glatt streichen. Die Torte etwa 2 Stunden kalt stellen. Tortenring lösen und entfernen.

8. Zum Garnieren die Erdbeeren putzen, abspülen, abtropfen lassen, halbieren oder vierteln. Die Torte mit den Erdbeeren garnieren.

Tipp: Statt Ricotta können Sie auch Speisequark (40 % Fett) oder Doppelrahm-Frischkäse verwenden.

[image: ]
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Oetker-Schnitte |

Mit Alkohol – etwas aufwendiger

Insgesamt:

 E: 102 g, F: 339 g, Kh: 993 g, kJ: 31795, kcal: 7596

Für den Knetteig:

		   250 g		Weizenmehl

		   1 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   80 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1		Ei (Größe M)

		   125 g		Butter oder Margarine



Für den Biskuitteig:

		   5		Eier (Größe M)

		   1		Eigelb

		   80 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

		   100 g		Weizenmehl

		   ½ TL		Dr. Oetker Backin

		   25 g		zerlassene, abgekühlte Butter



		   340 g		Himbeerkonfitüre



Für die Buttercreme:

		   1 Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille- oder Sahne-Geschmack

		   100 g		Zucker

		   300 ml		Apfelsaft

		   75 ml		Zitronensaft

		   200 g		weiche Butter



Für den Guss:

		   1 Beutel		aus 1 Pck. Götterspeise Zitronen-Geschmack

		   250 ml (¼ l)		Apfelsaft

		   125 ml (1/8 l)		Himbeer- oder Kirschsirup

		   40 g		Zucker

		   125 ml (1/8 l)		Weißwein



Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Abkühl-, Quell- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 25 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C

Heißluft: etwa 180 °C

2. Für den Knetteig Mehl und Backpulver mischen, in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker, Ei und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.

3. Dann auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen. Den Teig auf einem Backblech (30 × 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) ausrollen. Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Knetteigboden etwa 15 Minuten backen.

4. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen und den Boden erkalten lassen. Die Backofentemperatur um etwa 20°C herunterschalten.

5. Für den Biskuitteig Eier und Eigelb mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Zucker und Zitronenschale mischen, in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.

6. Mehl mit Backpulver mischen, die Hälfte davon auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Restliches Mehlgemisch auf die gleiche Weise unterarbeiten. Butter unterrühren.

7. Den Teig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. An der offenen Seite des Backblechs das Backpapier unmittelbar vor dem Teig zur Falte knicken, sodass ein Rand entsteht. Das Backblech in den heißen Backofen schieben. Dann die Biskuitplatte etwa 10 Minuten backen.

8. Die Biskuitplatte sofort mithilfe eines Messers vom Rand lösen, auf mit Zucker bestreutes Backpapier stürzen. Mitgebackenes Backpapier vorsichtig abziehen. Konfitüre verrühren und auf die heiße Biskuitplatte streichen. Sofort aufrollen und erkalten lassen.

[image: ]

9. Für die Buttercreme aus Pudding-Pulver, Zucker, Apfelsaft und dem Zitronensaft einen Pudding nach Packungsanleitung (aber mit den hier angegebenen Zutaten) zubereiten. Pudding erkalten lassen, dabei ab und zu umrühren.

10. Die Butter geschmeidig rühren. Den Pudding esslöffelweise unterrühren. Dabei darauf achten, dass Butter und Pudding Zimmertemperatur haben, da die Creme sonst gerinnt. Die Buttercreme auf den Knetteigboden streichen.

11. Die Biskuitrolle in 1 cm dicke Scheiben schneiden und dicht an dicht auf die Buttercreme legen. Den Kuchen kalt stellen.

12. Für den Guss Götterspeise mit Apfelsaft in einem Topf verrühren und unter Rühren erhitzen, bis sie aufgelöst ist. 100 ml von der Flüssigkeit abmessen, mit Himbeer- oder Kirschsirup verrühren und kalt stellen.

13. Die restliche Götterspeisen-Flüssigkeit mit Zucker und Wein verrühren und bei Zimmertemperatur stehen lassen. Sobald die rote Götterspeise anfängt zu gelieren, sie mithilfe eines Löffels in den Zwischenräumen der Biskuitscheiben verteilen. Den Kuchen kalt stellen, bis die Götterspeise fest geworden ist.

14. Die gelbe Götterspeise evtl. kalt stellen, bis sie anfängt zu gelieren. Sie dann auf den Biskuitscheiben verteilen und fest werden lassen.
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Sprudelkuchen |

Schnell

Insgesamt:

 E: 111 g, F: 378 g, Kh: 648 g, kJ: 27683, kcal: 6610

Für den Teig:

		   200 g		Weizenmehl

		   1 Pck.		Dr. Oetker Backin

		   300 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Msp.		gemahlener Zimt

		   300 g		gemahlene Haselnusskerne

		   5		Eier (Größe M)

		   150 ml		Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl

		   150 ml		Kakaotrunk

		   150 ml		saurer Zitronensprudel



Für den Guss:

		   125 g		gesiebter Puderzucker

		   2–3 EL		saurer Zitronensprudel

		   1 TL		Kakaopulver

		   ½ TL		Mineralwasser



Zubereitungszeit: 20 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 60 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160°C

2. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker, Zimt, Haselnusskerne, Eier, Speiseöl, Kakaotrunk und Sprudel nach und nach hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen in knapp 1 Minute zu einem glatten Teig verrühren.

3. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Kuchen etwa 60 Minuten backen.

4. Den Kuchen aus der Form lösen. Den Kuchen auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier entfernen.

5. Für den hellen Guss Puderzucker mit Sprudel verrühren. Für den dunklen Guss etwa 1 Esslöffel von dem hellen Guss abnehmen, mit Kakao und Mineralwasser verrühren.

6. Den dunklen Guss in ein Pergamentpapiertütchen füllen, gut verschließen und eine kleine Ecke davon abschneiden.

7. Den hellen Guss auf den Kuchen streichen. Den dunklen Guss schnell als Ringe aufspritzen und mit einem Holzstäbchen Muster ziehen. Den Guss fest werden lassen.
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Haselnuss-Striezel |

Gefriergeeignet

Insgesamt:

 E: 93 g, F: 425 g, Kh: 511 g, kJ: 26068, kcal: 6232

Für den Knetteig:

		   300 g		Weizenmehl

		   2 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   125 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1		Ei (Größe M)

		   3 EL		Milch

		   150 g		Butter oder Margarine



Für die Füllung:

		   400 g		geröstete, gemahlene Haselnusskerne

		   1		Eiweiß (Größe M)

		   100 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker

		   75 g		Crème fraîche



Zum Bestreichen:

		   1		Eigelb (Größe M)

		   1 EL		Milch



Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 45 Minuten

1. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker, Ei, Milch und Butter oder Margarine hinzufügen.

2. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.

3. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte der Teig kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

4. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

5. Für die Füllung Haselnusskerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten, herausnehmen und auf einem Teller erkalten lassen.

6. Haselnusskerne mit Eiweiß, Zucker, Vanille-Zucker und Crème fraîche zu einer geschmeidigen Masse verrühren.

7. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem Rechteck (etwa 30 × 45 cm) ausrollen, die Nussmasse darauf verteilen. Den Teig von der längeren Seite her aufrollen, auf Backpapier legen (rollen) und auf ein Backblech ziehen.

8. Zum Bestreichen Eigelb mit Milch verschlagen. Die Teigrolle damit bestreichen und mit einem scharfen Messer zickzackförmig etwa ½ cm tief einschneiden. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Striezel etwa 45 Minuten backen.

9. Den Striezel mit dem Backpapier vom Backblech auf einen Kuchenrost ziehen. Striezel erkalten lassen.

Tipps: Statt Haselnusskerne können auch gemahlene Mandeln verwendet werden. Zusätzlich etwa 75 g in Rum eingelegte Rosinen in die Füllung geben.
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Apfel-Streusel-Kuchen |

Gut vorzubereiten

Insgesamt:

E: 53 g, F: 219 g, Kh: 471 g, kJ: 17149, kcal: 4099

Für den Belag:

		   25 g		Butter

		   750 g		Äpfel, z. B. Elstar



Für den Rührteig:

		   125 g		weiche Butter oder Margarine

		   125 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Prise		Salz

		   ½ Röhrchen		Zitronen-Aroma

		   3		Eier (Größe M)

		   200 g		Weizenmehl

		   2 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   1–2 EL		Milch



Für die Streusel:

		   100 g		Weizenmehl

		   50 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Msp.		gemahlener Zimt

		   80 g		weiche Butter oder Margarine



Zubereitungszeit: 30 Minuten

Backzeit: etwa 45 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Belag Butter in einem kleinen Topf zerlassen. Äpfel schälen, vierteln, entkernen und mehrmals der Länge nach einritzen.

3. Für den Rührteig Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker, Salz und Zitronen-Aroma hinzufügen. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

4. Die Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Das Mehl mit Backpulver mischen und abwechselnd mit der Milch in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterrühren. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet) füllen und glatt streichen. Dann die Apfelviertel kranzförmig auf den Teig legen und mit der zerlassenen Butter bestreichen.

5. Für die Streusel Mehl in eine Rührschüssel geben. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Rührbesen zu Streuseln verarbeiten. Die Teigstreusel auf den Apfelvierteln verteilen.

6. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) schieben und den Kuchen etwa 45 Minuten backen.

7. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen aus der Form lösen und erkalten lassen.

Tipps: Streuen Sie vor dem Backen 40 g Rosinen auf die Äpfel. Sie können den Kuchen 1–2 Tage vor dem Verzehr zubereiten. Der Kuchen ist gefriergeeignet.

Rezeptvariante: Für einen Kirsch-Streusel-Kuchen anstelle der Äpfel 600 g frische Sauerkirschen (abspülen, entkernen und gut abtropfen lassen) oder 1 Glas abgetropfte Sauerkirschen (Abtropfgewicht 350 g) verwenden.
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Apfeltorte |

Raffiniert

Insgesamt:

 E: 42 g, F: 230 g, Kh: 479 g, kJ: 17529, kcal: 4191

Für die Füllung:

		   1 kg		Äpfel, z. B. Elstar

		   125 ml (1/8 l)		Wasser

		   2 EL		Zitronensaft



Für die Zwiebackhaube:

		   125 g		Butter

		   etwa 6		Zwiebäcke (60 g)

		   75 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker



Für den Rührteig:

		   200 g		Weizenmehl

		   1½ gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   125 g		weiche Butter

		   100 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Prise		Salz

		   2		Eier (Größe M)



Zum Bestäuben:

		   etwas		Puderzucker



Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 50 Minuten

1. Für die Füllung Äpfel schälen, vierteln und Kerngehäuse herausschneiden. Apfelviertel längs halbieren, mit Wasser und Zitronensaft zugedeckt aufkochen und dann 5–8 Minuten bei milder Hitze dünsten. Abkühlen lassen.

2. Für die Zwiebackhaube die Butter in einem Topf zerlassen, abkühlen lassen. Die Zwiebäcke in Stücke brechen und in einen Gefrierbeutel füllen. Den Beutel verschließen. Die Zwiebackstücke mit der Teigrolle fein zerkrümeln. Zwiebackkrümel mit Zucker, Vanillin-Zucker und Butter mischen.

3. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

4. Für den Teig Mehl und Backpulver in eine Schüssel geben und mit einem Schneebesen verrühren. Butter mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unterrühren und so lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

5. Die Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehlgemisch in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren. Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet) füllen und glatt streichen. Apfelachtel darauf verteilen, die Zwiebackmasse kleckseweise daraufgeben. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Torte etwa 50 Minuten backen.

6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Nach etwa 10 Minuten den Springformrand vorsichtig mit einem Messer lösen und entfernen. Die Torte erkalten lassen und auf eine Tortenplatte legen. Mit Puderzucker bestäuben.

Tipps: Wenn die Äpfel etwas fester bleiben sollen, sie nicht dünsten, sondern nur mit Zitronensaft beträufeln. Sie können zusätzlich 2–3 Esslöffel abgezogene, gemahlene Mandeln unter die Zwiebackbrösel mischen.
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Träublestorte |

Fruchtig

Insgesamt:

 E: 78 g, F: 171 g, Kh: 533 g, kJ: 16898, kcal: 4038

Für den Knetteig:

		   250 g		Weizenmehl

		   65 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Prise		Salz

		   1		Ei (Größe M)

		   125 g		weiche Butter oder Margarine



		   1 EL		Weizenmehl



Für den Belag:

		   500 g		rote Johannisbeeren

		   5		Eiweiß (Größe M)

		   1 Prise		Salz

		   175 g		Zucker

		   100 g		abgezogene, gemahlene Mandeln

		   60 g		gesiebte Speisestärke



Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 62 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

2. Für den Teig das Mehl in eine Rührschüssel geben. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten. Anschließend auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einer Kugel formen.

3. Etwa zwei Drittel des Teiges auf dem Boden einer Springform (Ø 26 cm, gefettet) ausrollen. Den Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Einen Springformrand darumlegen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Boden etwa 12 Minuten vorbacken.

4. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Boden abkühlen lassen. Die Backofentemperatur um etwa 20°C herunterschalten.

5. Restlichen Teig mit 1 Esslöffel Mehl verkneten, zu 1 langen Rolle formen, als Rand auf den Teigboden legen und so an die Form drücken, dass ein etwa 4 cm hoher Rand entsteht.

6. Für den Belag Johannisbeeren waschen, gut abtropfen lassen und entstielen. Eiweiß mit Salz so steif schlagen, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Nach und nach kurz Zucker unterschlagen. Mandeln mit Speisestärke vermischen und vorsichtig unterrühren. Johannisbeeren unter die Eischneemasse heben.

7. Die Johannisbeer-Baiser-Masse auf den vorgebackenen Boden geben und glatt streichen. Die Form wieder auf dem Rost in den heißen Backofen schieben. Die Träublestorte etwa 50 Minuten backen (die Torte evtl. nach etwa 40 Minuten Backzeit mit Backpapier belegen).

8. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Die Torte 1–2 Stunden in der Form erkalten lassen, dann vorsichtig aus der Form lösen.

Tipps: Die Torte nach Belieben mit Puderzucker bestäuben. Servieren Sie geschlagene Sahne dazu. Sie können auch aufgetaute, gut abgetropfte TK-Johannisbeeren verwenden.
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Kolatschen |

Klassisch

Insgesamt:

 E: 180 g, F: 280 g, Kh: 740 g, kJ: 26780, kcal: 6400

Für den Quark-Öl-Teig:

		   400 g		Weizenmehl

		   1 Pck.		Dr. Oetker Backin

		   75 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Prise		Salz

		   200 g		Speisequark (Magerstufe)

		   100 ml		Milch

		   100 ml		Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl



Für den Quarkbelag:

		   550 g		Speisequark (Magerstufe)

		   75 g		weiche Butter oder Margarine

		   75 g		Zucker

		   50 g		gesiebte Speisestärke

		   3 EL		Zitronensaft

		   2		Eier (Größe M)



Für den Pflaumenmusbelag:

		   2 EL		Pflaumenmus



Für den Mohnbelag:

		   250 g		backfertige Mohnfüllung

		   150 g		Crème fraîche



Außerdem:

		   50 g		gehobelte Mandeln

		   5 EL		Aprikosenkonfitüre



Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 20 Minuten je Backblech

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 1 Minute zu einem glatten Teig verarbeiten (nicht zu lange kneten, Teig klebt sonst). Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einer Rolle formen.

3. Für den Quarkbelag Quark mit Butter oder Margarine, Zucker, Speisestärke, Zitronensaft und Eiern verrühren. Für den Pflaumenmusbelag Pflaumenmus glatt rühren. Für den Mohnbelag Mohn mit Crème fraîche verrühren. Den Teig in 20 gleich große Scheiben schneiden und zu Kugeln formen. Die Teigkugeln von der Mitte ausgehend so flach drücken, dass am Rand ein kleiner Wulst entsteht (Kolatschen, Ø gut 10 cm).

4. Die Teigstücke auf 3 Backbleche (7–8 Stück je Backblech, gefettet, mit Backpapier belegt) legen. Den Quark-, Mohn- und Pflaumenmusbelag wie folgt auf den Teigstücken verteilen: Zunächst je 1 Esslöffel der Quarkmasse auf den Teig geben, darauf in die Mitte einen Klecks Pflaumenmus. Die Mohnmasse in einen Gefrierbeutel füllen. Beutel gut verschließen und eine kleine Ecke abschneiden. Jeweils einen Mohnring auf den oberen Rand spritzen. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Kolatschen etwa 20 Minuten backen.

5. Die Kolatschen von den Backblechen nehmen und auf Kuchenrosten erkalten lassen. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett leicht bräunen, herausnehmen und auf einem Teller abkühlen lassen.

6. Konfitüre durch ein Sieb streichen und unter Rühren aufkochen lassen. Die Kolatschen damit bestreichen und mit Mandeln bestreuen.

Tipp: Sie können das Gebäck gut einfrieren.

Rezeptvariante: Für einen Kolatschenkuchen vom Blech fetten Sie ein Backblech (30 × 40 cm). Rollen Sie den Teig auf dem Backblech aus und verteilen Sie die Quarkmasse darauf. Geben Sie etwa 4 Esslöffel Pflaumenmus in Klecksen auf die Quarkmasse. Die Mohnmasse in den Zwischenräumen verteilen. Dann das Backblech im unteren Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben und etwa 25 Minuten backen. Den erkalteten Kuchen wie oben beschrieben aprikotieren und mit Mandeln bestreuen.
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Himbeertorte |

Erfrischend

Insgesamt:

 E: 85 g, F: 294 g, Kh: 350 g, kJ: 18740, kcal: 4475

Zum Vorbereiten:

		   500 g		TK-Himbeeren



Für den Keksboden:

		   etwa 14		Butterkekse

		   50 g		zerlassene Butter

		   2 TL		Zucker



Für den Biskuitteig:

		   2		Eier (Größe M)

		   1 EL		heißes Wasser

		   75 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   100 g		Weizenmehl

		   1 gestr. TL		Dr. Oetker Backin



Für den Belag:

		   5 Blatt		weiße Gelatine

		   400 g		Schlagsahne

		   2 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif

		   2 TL		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   200 g		Doppelrahm-Frischkäse

		   50 g		gesiebter Puderzucker



Für den Guss:

		   4 Blatt		rote Gelatine

		   		Himbeersaft (von den TK-Himbeeren)

		   evtl. 100 ml		 Himbeersirup



Für den Rand:

		   100 g		Schlagsahne



Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Auftau-, Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 25 Minuten

1. Zum Vorbereiten Himbeeren in eine Schüssel geben und auftauen lassen. Himbeeren in einem Sieb abtropfen lassen und den Saft auffangen.

2. Für den Keksboden Butterkekse nebeneinander in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) legen, dabei die Rundungen der Form mit Keksstücken ausfüllen. Die Keksschicht mit Butter bestreichen und mit Zucker bestreuen.

3. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

4. Für den Teig Eier und Wasser mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker und Vanillin-Zucker mischen, in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen. Mehl mit Backpulver mischen, auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren.

5. Den Teig auf den Keksboden streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Tortenboden etwa 25 Minuten backen.

6. Den Boden aus der Form lösen und auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen.

7. Tortenboden auf eine Tortenplatte legen, einen Tortenring darumlegen. Himbeeren auf dem Boden verteilen.

8. Für den Belag die Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Sahne mit Sahnesteif, Zucker und Vanillin-Zucker steif schlagen. Frischkäse mit Puderzucker verrühren.

9. Die Gelatine in einem kleinen Topf bei schwacher Hitzen unter Rühren erwärmen (nicht kochen), bis sie völlig gelöst ist. Leicht abkühlen lassen.

10. Frischkäsemasse mit der Gelatine gut verrühren. Sahne unterheben. Die Creme auf den Himbeeren verteilen. Torte etwa 60 Minuten kalt stellen.

11. Für den Guss Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Den aufgefangenen Himbeersaft mit evtl. Sirup und Wasser auf 250 ml (¼ l) auffüllen. Die Gelatine wie unter Punkt 9 beschrieben auflösen und mit etwas von der Himbeer flüssigkeit verrühren. Restliche Flüssigkeit unterrühren, etwas stehen lassen.
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12. Die Flüssigkeit vorsichtig esslöffelweise auf die Sahne geben. Die Torte etwa 2 Stunden kalt stellen. Tortenring lösen und entfernen. Sahne steif schlagen. Den Tortenrand damit bestreichen.

Tipp: Den Guss statt mit Gelatine mit Tortenguss zubereiten.
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Käsekuchen mit Schmand |

Einfach

Insgesamt:

 E: 126 g, F: 228 g, Kh: 358 g, kJ: 17066, kcal: 4020

Für den Rührteig:

		   125 g		weiche Butter oder Margarine

		   225 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker abgeriebene Schale von

		   ½ 		Bio-Zitrone (unbehandelt, ungewachst)

		   2 EL		Zitronensaft

		   4		Eigelb (Größe M)

		   2 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   2 Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

		   400 g		Schmand (Sauerrahm)

		   750 g		Speisequark (Magerstufe)

		   4		Eiweiß (Größe M)

		   1 Prise		Salz



Zum Bestäuben:

		   etwas		Puderzucker



Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 65 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 ° C

2. Für den Teig Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit einem Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren.

3. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker, Zitronenschale und -saft hinzufügen. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eigelb nach und nach unterrühren (jedes Eigelb knapp ½ Minute).

4. Backpulver mit Pudding-Pulver mischen, die Hälfte davon unter die Fett-Ei-Masse rühren. Nach und nach Schmand, restliche Pudding-Pulver-Mischung und den Quark unterrühren.

5. Eiweiß mit Salz steif schlagen und portionsweise unter den Teig heben. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Käsekuchen etwa 65 Minuten backen.

6. Den Käsekuchen evtl. nach 45 Minuten Backzeit mit Backpapier belegen, damit die Oberfläche nicht zu dunkel wird.

7. Den fertigen Käsekuchen im leicht geöffneten Backofen noch etwa 15 Minuten stehen lassen. Dann die Form herausnehmen und auf einen Kuchenrost stellen. Den Rand mithilfe eines Messers lösen und entfernen. Den Kuchen in der Form lauwarm abkühlen lassen. Dann vom Springformboden lösen und auf eine Tortenplatte legen. Käsekuchen erkalten lassen.

8. Den Käsekuchen kurz vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben.

Tipp: Statt Speisequark (Magerstufe) kann auch Speisequarkzubereitung (0,1 % Fett) verwendet werden.
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Vorwort



Abkürzungen


 

		EL		=		Esslöffel

		TL		=		Teelöffel

		Msp.		=		Messerspitze

		Pck.		=		Packung/Päckchen

		g		=		Gramm

		kg		=		Kilogramm

		ml		=		Milliliter

		l		=		Liter

		evtl.		=		eventuell

		Fl.		=		Fläschchen

		geh.		=		gehäuft

		gestr.		=		gestrichen

		TK		=		Tiefkühlprodukt

		°C		=		Grad Celsius



Kalorien-/Nährwertangaben


 

		E		=		Eiweiß

		F		=		Fett

		Kh		=		Kohlenhydrate

		kJ		=		Kilojoule

		kcal		=		Kilokalorien



Hinweise zu den Rezepten

Lesen Sie vor der Zubereitung – besser noch vor dem Einkauf – das Rezept einmal vollständig durch. So werden Arbeitsabläufe oder -zusammenhänge verständlicher.

Zutatenliste

Die Zutaten sind in der Reihenfolge ihrer Bearbeitung angegeben.

Arbeitsschritte

Die Arbeitsschritte sind einzeln hervorgehoben, in der Reihenfolge, in der sie von uns ausprobiert wurden.

Backofeneinstellung

Die in den Rezepten angegebenen Backtemperaturen und -zeiten sind Werte, die je nach individueller Hitzeleistung Ihres Backofens über- oder unterschritten werden können. Die Temperaturangaben beziehen sich auf Elektrobacköfen. Beachten Sie bitte bei der Einstellung des Backofens die Gebrauchsanleitung des Herstellers. Die Temperatur-Einstellmöglichkeiten für Gasbacköfen variieren je nach Hersteller sehr stark, sodass wir keine allgemeingültigen Angaben machen können.

Zubereitungs- und Backzeiten

Die Zubereitungszeit ist ein Anhaltswert für die Zeit der Vorbereitung und die eigentliche Zubereitung. Sie variiert je nach Geschick und Übung. Die Backzeiten sind, in der Regel, gesondert ausgewiesen.

Bei einigen Rezepten setzt sich die Gesamtbackzeit aus mehreren Teilbackzeiten zusammen. Längere Wartezeiten, z. B. Kühl- und Auftauzeiten, sind nicht miteinbezogen.

Nur frische Eier verwenden

Bei der Zubereitung mit frischen Eiern nur Eier verwenden, die nicht älter als 5 Tage sind (Legedatum beachten!). Ei bzw. Eier in eine Rühr- oder Edelstahlschüssel geben und im heißen Wasserbad mit Handrührgerät mit Rührbesen bei mittlerer Hitze aufschlagen, bis eine Temperatur von etwa 70°C entsteht. Die Torten und Kuchen im Kühlschrank aufbewahren und innerhalb von 24 Stunden verzehren.
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Erdbeerrolle mit Baiser |

Fruchtig – für Kinder

Insgesamt:

 E: 63 g, F: 77 g, Kh: 411 g, kJ: 11176, kcal: 2669

Für den Biskuitteig:

		   3		Eier (Größe M)

		   2		Eigelb (Größe M)

		   1 EL		heißes Wasser

		   75 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   100 g		Weizenmehl

		   1 Msp.		Dr. Oetker Backin



Für die Füllung:

		   1		Vanilleschote

		   100 g		Schlagsahne

		   400 ml		Milch

		   100 g		Zucker

		   500 g		Erdbeeren

		   1 Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack



Für das Baiser:

		   2		Eiweiß (Größe M)

		   80 g		Zucker

		   1 Prise		Salz



Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühl-, Zieh- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 17 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

2. Für den Teig die Eier, das Eigelb und das Wasser in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker und Vanillin-Zucker mischen und in etwa 1 Minute unter Rühren einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.

3. Mehl mit Backpulver mischen und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Den Teig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Biskuitboden etwa 12 Minuten backen.

4. Dann die Biskuitplatte vom Rand lösen und auf mit Zucker bestreutes Backpapier stürzen. Das mitgebackene Backpapier mit kaltem Wasser bestreichen und vorsichtig, aber schnell abziehen. Die Biskuitplatte auf dem Backpapier von der längeren Seite her aufrollen. Biskuitrolle erkalten lassen.

5. Für die Füllung die Vanilleschote längs aufschneiden. Sahne, 300 ml Milch, Zucker und die aufgeschnittene Vanilleschote in einem Topf erhitzen, etwa 30 Minuten ziehen lassen. Vanilleschote entfernen.

6. In der Zwischenzeit Erdbeeren putzen, waschen, abtropfen lassen, entstielen und in Stücke schneiden.

7. Pudding-Pulver mit der restlichen Milch anrühren, in die Vanillemilch rühren und unter Rühren aufkochen lassen.

8. Die Biskuitrolle vorsichtig auseinanderrollen. Die heiße Puddingcreme darauf verteilen und mit den Erdbeerstücken belegen. Die Biskuitplatte wieder aufrollen und in Backpapier einschlagen. Die Biskuitrolle auf ein Backblech legen und kalt stellen.

9. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 240°C

Heißluft: etwa 220°C

10. Für das Baiser Eiweiß mit 50 g Zucker und Salz mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe steif schlagen. Restlichen Zucker hinzugeben und so lange weiterschlagen, bis die Baisermasse so fest ist, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt.

11. Die Biskuitrolle rundherum dick mit der Baisermasse einstreichen. Mit einer gezackten Teigkarte ein wellenartiges Muster durch die Baisermasse ziehen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben und das Baiser etwa 5 Minuten überbacken.

12. Die Erdbeerrolle mit dem Backpapier vom Backblech auf einen Kuchenrost ziehen, erkalten lassen.
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Kasten-Streusel-Kuchen |

Raffiniert – gut vorzubereiten

Insgesamt:

 E: 90 g, F: 255 g, Kh: 545 g, kJ: 20177, kcal: 4819

Für den All-in-Teig:

		   300 g		Weizenmehl

		   3 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   120 g		Zucker

		   1 Prise		Salz

		   30 g		Mohnsamen

		   150 g		Orangenmarmelade

		   4		Eier (Größe M)

		   200 g		weiche Butter oder Margarine



Für die Streusel:

		   125 g		Marzipan-Rohmasse

		   50 g		Weizenmehl

		   2 EL		gesiebter Puderzucker



		   etwas		Puderzucker



Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 50 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 ° C

2. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Zucker, Salz, Mohn, Marmelade, Eier und Butter oder Margarine hinzufügen.

3. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.

4. Drei Esslöffel des Teiges in eine Schüssel geben. Restlichen Teig in eine Kastenform (30 × 11 cm, gefettet) geben und glatt streichen.

5. Für die Streusel die Marzipan-Rohmasse auf einer Haushaltsreibe grob raspeln. Das Mehl, Puderzucker und Marzipanraspel zum abgenommenen Teig in die Schüssel geben und mit Handrührgerät mit Rührbesen zu Streuseln von gewünschter Größe verarbeiten (evtl. noch etwas Mehl hinzufügen).

6. Die Teigstreusel auf dem Teig in der Kastenform verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 50 Minuten backen.

7. Den Kuchen etwa 10 Minuten in der Form auf einen Kuchenrost stellen. Dann den Kuchen aus der Form lösen und auf den Kuchenrost stürzen. Kuchen sofort wieder umdrehen und erkalten lassen. Den Kuchen mit Puderzucker bestäuben.
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Herz mit Schuss |

Mit Alkohol – zum Verschenken

Insgesamt:

 E: 69 g, F: 343 g, Kh: 269 g, kJ: 19623, kcal: 4689

Für den Rührteig:

		   125 g		weiche Butter oder Margarine

		   125 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker

		   1 Prise		Salz

		   3		Eier (Größe M)

		   50 g		Weizenmehl

		   30 g		gesiebtes Kakaopulver

		   2 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   100 g		gemahlene Haselnusskerne

		   50 g		gehackte Mandeln oder

		   		gehackte Haselnusskerne



Zum Bestreichen:

		   2 EL		Preiselbeerkonfitüre



Für den Belag:

		   400 g		Schlagsahne

		   2 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif

		   2 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   60 ml		Baileys-Likör



Zum Bestäuben:

		   etwas		Kakaopulver





		   evtl. einige		kleine Schokoladenherzen



Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 45 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanille-Zucker und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute).

3. Das Mehl mit Kakao und Backpulver mischen, in 2 Portionen mit den gemahlenen Haselnusskernen kurz auf mittlerer Stufe unterrühren. Die gehackten Mandeln oder Haselnusskerne unterrühren.

4. Den Rührteig in eine Herzform (Inhalt 1 l, gefettet, gemehlt) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Das Gebäckherz etwa 45 Minuten backen.

5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Das Gebäckherz etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und erkalten lassen.

6. Das Gebäckherz zweimal waagerecht durchschneiden. Den unteren Boden mit der Hälfte der Konfitüre bestreichen. Den mittleren Boden darauflegen und mit der restlichen Konfitüre bestreichen. Mit dem oberen Boden belegen.

7. Danach für den Belag die Sahne mit Sahnesteif und Vanillin-Zucker steif schlagen. Gut die Hälfte der Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen.

8. Die Herzoberfläche und den Rand mit der restlichen Sahne bestreichen.

9. Mit der Sahne aus dem Spritzbeutel Sahnetuffs dicht an dicht auf den Herzoberflächenrand spritzen, dann den Likör in der Mitte verteilen.

10. Das Herz kurz vor dem Servieren mit Kakao bestäuben und nach Belieben mit einigen Schokoladenherzen garnieren.

Tipp: Nach Belieben den Baileys mit 1 Blatt aufgelöster Gelatine andicken, damit der Likör beim Anschneiden des Gebäcks nicht verläuft.

Abwandlung: Aprikosenlikör oder Pflaumenschnaps unter die steif geschlagene Sahne rühren. Das Herz damit bestreichen und verzieren. Dann zum Bestreichen der Böden Aprikosenkonfitüre bzw. Pflaumenmus verwenden und zum Garnieren und Verzieren mit Schokolade überzogene Aprikosen oder Pflaumen nehmen.
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Gugelhupf mit Glühweinsirup |

Gut vorzubereiten – mit Alkohol

Insgesamt:

 E: 99 g, F: 226 g, Kh: 475 g, kJ: 19204, kcal: 4590

Zum Vorbereiten:

		   200 g		Pumpernickel



Für den Biskuitteig:

		   6		Eier (Größe M)

		   100 g		brauner Zucker

		   75 g		weißer Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

		   50 g		Weizenmehl

		   1 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   100 g		geriebene Edelbitter-Schokolade (mindestens 50 % Kakaoanteil)

		   100 g		abgezogene, gemahlene Mandeln



		   etwa 2 EL		Semmelbrösel oder abgezogene, gemahlene Mandeln für die Form



Zum Tränken:

		   1		Bio-Orange (unbehandelt, ungewachst)

		   250 ml (¼ l)		Rotwein

		   1		Zimtstange

		   2		Gewürznelken

		   1 Prise		Piment

		   100 g		brauner Zucker

		   3 EL		Rum



Zum Bestäuben:

		   etwas		Puderzucker



Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 60 Minuten

1. Zum Vorbereiten Pumpernickel mit den Händen fein zerbröseln. Die Pumpernickelbrösel in eine große, beschichtete Pfanne geben und bei mittlerer Hitze unter Rühren leicht rösten. Pumpernickelbrösel herausnehmen und auf einem Teller erkalten lassen.

2. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

3. Für den Teig Eier in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Braunen und weißen Zucker mischen, in etwa 1 Minute unter Rühren einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen. Zitronenschale hinzufügen.

4. Mehl mit Backpulver und Pumpernickelbröseln mischen, in 2 Portionen kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Schokolade und Mandeln vorsichtig unterheben.

5. Eine Gugelhupfform (Ø 22 cm, gefettet) mit Semmelbröseln oder Mandeln ausstreuen. Den Teig vorsichtig in die Form füllen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Gugelhupf etwa 60 Minuten backen.

6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Gugelhupf etwa 15 Minuten abkühlen lassen. Dann aus der Form lösen und auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Gugelhupf erkalten lassen.

7. Zum Tränken Orange heiß abwaschen, abtrocknen, dünn schälen und den Saft auspressen. Dann Rotwein, Orangenschale, -saft, Zimtstange, Nelken, Piment und den Zucker in einem Topf zum Kochen bringen und bei schwacher Hitze etwa 15 Minuten ohne Deckel kochen lassen. Die Rotweinflüssigkeit durch ein Sieb gießen und den Rum unterrühren.

8. Etwa ein Drittel der Rotweinflüssigkeit in die gesäuberte Gugelhupfform geben und den Kuchen wieder in die Form setzen.

9. Mit einem Holzstäbchen mehrere Male in den Gugelhupf stechen. Den Gugelhupf nach und nach mit der restlichen Rotweinflüssigkeit tränken.

10. Den Gugelhupf vorsichtig aus der Form auf eine Tortenplatte stürzen und mit Puderzucker bestäuben.

Tipp: Mit steif geschlagener Sahne servieren.




CR!SVVV74JBRX3A1ANTCFT33AH6JVFH_split_150.html

R

Raffinierte Früchtchen |

Beliebt

Insgesamt:

 E: 75 g, F: 243 g, Kh: 419 g, kJ: 17817, kcal: 4256

Für den Biskuitteig:

		   3		Eier (Größe M)

		   1		Eigelb (Größe M)

		   3 EL		heißes Wasser

		   125 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   125 g		Weizenmehl

		   15 g		Speisestärke

		   1 Msp.		Dr. Oetker Backin



Für die Buttercreme:

		   1 Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

		   40 g		Zucker

		   500 ml		(½ l)		Milch

		   175 g		weiche Butter

		   1 Pck.		Dr. Oetker Bourbon- Vanille-Zucker



		   100 g		grob gehackte, leicht geröstete Mandeln



		   500 g		vorbereitete Früchte, z. B. Erdbeeren, Brombeeren, Kiwis, Johannisbeeren, Karambole (Sternfrucht)



Für den Guss:

		   1 Pck.		Tortenguss, klar, ungezuckert

		   20 g		Zucker

		   250 ml (¼ l)		klarer Apfelsaft



Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: 10–15 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

2. Für den Teig die Eier, Eigelb und Wasser mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.

3. Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen. Die Hälfte davon auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Restliches Mehlgemisch auf die gleiche Weise unterarbeiten.

4. Den Teig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Biskuitplatte 10–15 Minuten backen.

5. Biskuitplatte sofort auf mit Zucker bestreutes Backpapier stürzen, mit dem Backpapier erkalten lassen.

6. Für die Buttercreme aus Pudding-Pulver, Zucker und Milch nach Packungsanleitung einen Pudding zubereiten. Den Pudding in eine Schüssel geben, mit Klarsichtfolie belegen und erkalten lassen.

7. Butter geschmeidig rühren. Pudding esslöffelweise hinzufügen. Darauf achten, dass Pudding und Butter Zimmertemperatur haben, da die Buttercreme sonst gerinnt. Vanille-Zucker unterrühren.

8. Dann mitgebackenes Backpapier vorsichtig von der Biskuitplatte abziehen. Die Biskuitplatte mit gut drei Viertel der Buttercreme bestreichen, von der längeren Seite her aufrollen und kalt stellen. Biskuitrolle mit der restlichen Buttercreme bestreichen.

9. Die Biskuitrolle in 18 Scheiben schneiden. Jeweils eine Schnittfläche in die gehackten Mandeln setzen. Die Mandeln an den Rändern hochziehen. Die vorbereiteten Früchte gemischt auf den noch freien Schnittflächen anrichten.

10. Für den Guss aus Tortengusspulver, Zucker und Apfelsaft nach Packungsanleitung einen Guss zubereiten. Den Guss mithilfe eines Pinsels dünn auf die Früchte streichen. Guss fest werden lassen.

Tipp: Die Biskuitrolle kann fertig eingefroren werden, dann die Rolle etwas antauen lassen und in Scheiben schneiden.
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Mokka-Sahne-Torte mit Whisky |

Klassisch – mit Alkohol

Insgesamt:

 E: 60 g, F: 266 g, Kh: 414 g, kJ: 19294, kcal: 4611

Für den Biskuitteig:

		   4		Eier (Größe M)

		   3–4 EL		heißes Wasser

		   150 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Finesse NatürlichesBourbon-Vanille-Aroma

		   100 g		Weizenmehl

		   100 g		gesiebte Speisestärke

		   3 gestr. TL		Dr. Oetker Backin



Für die Füllung:

		   5 EL		Whisky

		   40 g		Zucker

		   3 Blatt		weiße Gelatine

		   750 g		Schlagsahne



		   3 EL		Whisky zum Tränken



		   2 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif

		   2 TL		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   3–4 TL		Instant-Kaffee



		   12		Mokkabohnen

		   etwa 1 TL		Instant-Kaffee-Pulver



Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: 20–30 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Eier und Wasser mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen. Das Vanille-Aroma unterrühren. Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen, die Hälfte davon auf die Eiercreme geben, kurz auf niedrigster Stufe unterrühren.

3. Das restliche Mehlgemisch auf die gleiche Weise unterarbeiten. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen stellen. Boden 20–30 Minuten backen.

4. Den Biskuitboden aus der Form lösen und auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Biskuitboden erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier abziehen. Biskuitboden zweimal waagerecht durchschneiden.

5. Für die Füllung den Whisky mit Zucker verrühren. Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Gelatine leicht ausdrücken und in einem kleinen Topf unter Rühren bei schwacher Hitze erwärmen (nicht kochen), bis sie völlig gelöst ist.

6. Die Gelatine mit der Whiskyflüssigkeit verrühren. 250 g Sahne steif schlagen und unterheben. Den unteren Biskuitboden mit Whisky tränken und auf eine Tortenplatte legen. Die Whiskysahne darauf verteilen. Den mittleren Boden darauflegen.

7. Die restliche Sahne mit Sahnesteif, Zucker, Vanillin-Zucker und Instant-Kaffee-Pulver steif schlagen. Ein Drittel der Kaffeesahne auf den mittleren Biskuitboden streichen. Mit dem oberen Biskuitboden belegen und leicht andrücken.

8. Tortenoberfläche und -rand mit etwas von der restlichen Kaffeesahne bestreichen. Restliche Kaffeesahne in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen. Die Torte damit verzieren und mit Mokkabohnen garnieren. Die Torte etwa 60 Minuten kalt stellen. Vor dem Servieren Tortenmitte und -rand mit Kaffee-Pulver bestäuben.

Tipp: Sie können die Torte auch mit einem Knetteigboden zubereiten. Dafür 150 g Weizenmehl in eine Rührschüssel geben. 40 g Zucker, 1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker und 100 g Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig auf dem Boden einer Springform (Ø 26 cm, gefettet) ausrollen, Springformrand darumlegen. Bei der oben angegebenen Backofeneinstellung in 15–20 Minuten fertig backen.
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Jägertorte |

Raffiniert – für Gäste

Insgesamt:

 E: 82 g, F: 487 g, Kh: 393 g, kJ: 26652, kcal: 6365

Für den Rührteig:

		   150 g		weiche Butter oder Margarine

		   150 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   ½ Fl.		Rum-Aroma

		   1 Prise		Salz

		   4		Eigelb (Größe M)

		   60 g		Weizenmehl

		   2 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   100 g		geraspelte Edelbitter-Schokolade (mindestens 50 % Kakaoanteil)

		   100 g		gemahlene Haselnusskerne

		   50 g		gehackte Mandeln

		   4		Eiweiß (Größe M)



Für die Füllung:

		   2 Gläser		Preiselbeerdessert(Abtropfgewicht je 135 g)

		   1 Pck.		Tortenguss, rot

		   250 ml (¼ l)		Preiselbeersaft (aus den Gläsern)

		   1 TL		Zucker

		   600 g		Schlagsahne

		   2 Pck.		Dr. Oetker Sahnesteif

		   2 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker



Zum Garnieren:

		   		vorbereitete Zitronenmelisse-blättchen

		   etwa 40 g		Edelbitter-Schokolade (mindestens 50 % Kakaoanteil)



Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 40 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker, Rum-Aroma und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

3. Eigelb nach und nach unterrühren (jedes Eigelb knapp ½ Minute). Mehl mit Backpulver mischen und auf mittlerer Stufe unterrühren. Die Schokoladenraspel, Haselnusskerne und Mandeln unterrühren. Eiweiß steif schlagen und anschließend vorsichtig unter den Teig heben.

4. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) geben, glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Dann den Gebäckboden etwa 40 Minuten backen.

5. Den Gebäckboden aus der Form lösen und auf einen Kuchenrost stürzen. Den Gebäckboden erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier entfernen. Gebäckboden einmal waagerecht durchschneiden.

6. Für die Füllung Preiselbeeren in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft auffangen und 250 ml (¼ l) abmessen.

7. Einen Guss aus Tortengusspulver, Preiselbeersaft und Zucker nach Packungsanleitung zubereiten. Die Hälfte der Preiselbeeren unterrühren.

8. Den unteren Gebäckboden auf eine Tortenplatte legen. Die Preiselbeermasse darauf verteilen, dabei einen etwa 1 cm breiten Rand frei lassen. Preiselbeermasse erkalten lassen.

9. Die Sahne mit Sahnesteif und Vanillin-Zucker steif schlagen. Unter die Hälfte der Sahne gut die Hälfte der Preiselbeeren rühren und auf der Preiselbeermasse verteilen. Den oberen Gebäckboden darauflegen.

10. Die Hälfte der restlichen Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen. Tortenoberfläche und den -rand mit der restlichen Sahne bestreichen und mit der Sahne aus dem Spritzbeutel verzieren.

11. Torte mit den restlichen Preiselbeeren, Zitronenmelisseblättchen und geschabter Schokolade garnieren.
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Nussecken |

Für Gäste
etwa 30 Stück

Insgesamt:

 E: 60 g, F: 450 g, Kh: 570 g, kJ: 27480, kcal: 6570

Für den Knetteig:

		   225 g		Weizenmehl

		   1 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   100 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1		Ei (Größe M)

		   1 EL		Wasser

		   100 g		weiche Butter oder Margarine



Für den Belag:

		   150 g		Butter

		   150 g		Zucker

		   2 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   3 EL		Wasser

		   100 g		gemahlene Haselnusskerne

		   200 g		gehobelte Haselnusskerne

		   3 EL		Aprikosenkonfitüre



Für den Guss:

		   100 g		Zartbitter-Schokolade



Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 25 Minuten

Haltbarkeit: etwa 3 Wochen in gut schließenden Dosen

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig zu einer Rolle formen.

3. Für den Belag Butter mit Zucker, Vanillin-Zucker und Wasser in einem Topf unter Rühren langsam erwärmen und zerlassen. Gemahlene und gehobelte Haselnusskerne unterrühren. Den Topf von der Kochstelle nehmen. Die Nussmasse etwa 10 Minuten abkühlen lassen.
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4. Den Teig auf einem Backblech (30 × 40 cm, gefettet) ausrollen. Konfitüre daraufstreichen. Die Nussmasse gleichmäßig auf dem Teig verteilen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Gebäckplatte etwa 25 Minuten backen.

5. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Die Gebäckplatte etwa 20 Minuten abkühlen lassen. Dann in Quadrate (etwa 8 × 8 cm) schneiden und diese diagonal halbieren, sodass Dreiecke entstehen.

6. Für den Guss Schokolade in Stücke brechen, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Jeweils die beiden spitzen Ecken der Gebäckdreiecke in den Guss tauchen. Die Nussecken auf einen Kuchenrost oder auf Backpapier legen. Guss fest werden lassen.

Tipps: Sie können die Nussecken auch ganz mit der Schokolade bestreichen oder mit der Schokolade besprenkeln. Für kleinere Nussecken (etwa 140 Stück) das Gebäck in kleinere Quadrate (etwa 4 × 4 cm) schneiden, dann diagonal halbieren.

Rezeptvariante: Für Kokosecken können Sie die Haselnusskerne durch 200 g Kokosraspel ersetzen.
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Flachswickel |

Raffiniert

Insgesamt:

E: 78 g, F: 192 g, Kh: 469 g, kJ: 16529, kcal: 3951

Für den Hefeteig:

		   50 ml		Milch

		   200 g		Butter oder Margarine

		   500 g		 Weizenmehl

		   20 g		frische Hefe

		   1 TL		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Prise		Salz

		   ½ Pck.		 Dr. Oetker Finesse

		   		Geriebene Zitronenschale

		   3		 Eier (Größe M)



Für den Belag:

		   etwas		Hagelzucker



Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Teiggehzeit

Backzeit: 15–20 Minuten

1. Für den Teig die Milch in einem kleinen Topf erwärmen. Butter oder Margarine zerlassen. Mehl in eine Rührschüssel geben. Mit einem Esslöffel eine Mulde in die Mitte des Mehls drücken. Hefe in die Mulde bröseln. Lauwarme Milch und den Zucker hinzugeben. Die Zutaten mit etwas Mehl verrühren und zugedeckt etwa 15 Minuten gehen lassen.

2. Vanillin-Zucker, Salz, Zitronenschale, Eier und die zerlassene Butter oder Margarine zu dem Vorteig geben und mit Handrührgerät mit Knethaken in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.

3. Den Teig mit Mehl bestäuben und zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).

4. Den gegangenen Teig leicht mit Mehl bestäuben, aus der Schüssel nehmen und auf einer bemehlten Arbeitsfläche kurz durchkneten. Den Teig in 12 Portionen teilen.

5. Aus jeder Teigportion eine etwa 38 cm lange Rolle formen. Die Teigrollen zur Hälfte zusammenlegen und 3-mal umeinander drehen, sodass Flachswickel entstehen.

6. Die Flachswickel in Hagelzucker drücken und mit der unteren Seite auf 2 Backbleche (mit Backpapier belegt) legen. Die Flachswickel nochmals zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar vergrößert haben (etwa 30 Minuten).

7. Nach etwa 15 Minuten Teiggehzeit den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

8. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Flachswickel 15–20 Minuten backen.

9. Die Flachswickel mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Flachswickel erkalten lassen.

Tipps: Flachswickel mit Himbeerkonfitüre und Pflaumenmus servieren. Die Hälfte der Flachswickel mit etwas Milch bestreichen, mit Zimtzucker bestreuen.
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Schokoladen-Eclairs |

Für Kinder

Insgesamt:

 E: 54 g, F: 153 g, Kh: 313 g, kJ: 12217, kcal: 2924

Für den Brandteig:

		   125 ml (1/8 l)		Wasser

		   25 g		Butter oder Margarine

		   75 g		Weizenmehl

		   15 g		Speisestärke

		   2–3		Eier (Größe M)

		   1 Msp.		Dr. Oetker Backin



Zum Aprikotieren:

		   2 EL		Aprikosenkonfitüre, 1 EL Wasser



Für die Füllung:

		   1 Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Schokoladen-Geschmack

		   500 ml (½ l)		Milch, 100 g Zucker

		   100 g		Zartbitter-Kuvertüre

		   200 g		Schlagsahne



Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 20 Minuten

1. Für den Teig Wasser mit Butter oder Margarine in einem kleinen Topf aufkochen. Topf von der Kochstelle nehmen. Das Mehl mit Speisestärke mischen und auf einmal in die heiße Flüssigkeit geben. Alles zu einem glatten Teigkloß verrühren, dann etwa 1 Minute unter ständigem Rühren erhitzen (abbrennen) und in eine Rührschüssel geben.

2. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Heißluft: etwa 180 °C

3. Zwei Eier nacheinander mit Handrührgerät mit Knethaken auf höchster Stufe unter den Teig arbeiten. Das letzte Ei verschlagen und nur so viel davon unter den Teig arbeiten, bis er stark glänzt und in langen Spitzen an einem Löffel hängen bleibt.

4. Backpulver unter den erkalteten Teig rühren. Den Teig portionsweise in einen Spritzbeutel mit großer Sterntülle (Ø etwa 12 mm) füllen und 12 etwa 8 cm lange Streifen auf ein Backblech (gefettet, gemehlt) spritzen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Eclairs etwa 20 Minuten backen.

5. Während der ersten 15 Minuten der Backzeit die Backofentür nicht öffnen, da das Gebäck sonst zusammenfällt. Die Eclairs sofort nach dem Backen vom Backblech lösen und je einen Deckel abschneiden. Eclairs auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

6. Zum Aprikotieren Konfitüre mit Wasser in einem kleinen Topf unter Rühren erhitzen. Konfitüre durch ein Sieb streichen. Die Gebäckdeckel dünn damit bestreichen.

7. Für die Füllung Pudding-Pulver mit 4 Esslöffeln der Milch anrühren. Restliche Milch mit Zucker erhitzen. Kuvertüre in Stücke schneiden, unter Rühren darin auflösen. Die Schokoladenmilch zum Kochen bringen. Angerührtes Pudding-Pulver einrühren, unter Rühren aufkochen lassen. Den Topf von der Kochstelle nehmen. Die Puddingoberfläche mit Frischhaltefolie belegen. Den Pudding anschließend mindestens 4 Stunden kalt stellen.

8. Den kalten Pudding in eine Rührschüssel geben und mit dem Schneebesen glatt rühren. Sahne steif schlagen und portionsweise unterrühren. Die Schokoladencreme in einen Spritzbeutel mit Sterntülle (Ø etwa 12 mm) geben und auf die unteren Eclair-Hälften spritzen. Die Deckel wieder auflegen.

Rezeptvariante:
Eclairs mit Schoko-Erdbeer-Füllung. 150 g Vollmilch-Schokolade grob zerkleinern. 200 g Schlagsahne in einem Topf zum Kochen bringen. Topf von der Kochstelle nehmen, Schokoladenstücke einrühren und schmelzen lassen. Die Schokoladen-Sahne-Masse über Nacht kalt stellen. Am nächsten Tag 250 g Erdbeeren waschen, abtropfen lassen, entstielen, in dünne Scheiben schneiden. Schokoladensahne mit Handrührgerät mit Rührbesen etwa 10 Minuten cremig schlagen. Von den Eclairs je einen Deckel abschneiden, die Creme portionsweise in einen Spritzbeutel füllen, in die unteren Eclair-Hälften spritzen und mit den Erdbeeren belegen. Die Deckel auflegen.
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Preiselbeertarte mit Haferflocken |

Fruchtig

Insgesamt:

 E: 94 g, F: 205 g, Kh: 516 g, kJ: 18195, kcal: 4347

Zum Vorbereiten für den Belag:

		   70 g		Kürbiskerne

		   30 g		Zucker

		   30 g		Haferflocken

		   30 g		Butterschmalz



Für den All-in-Teig:

		   200 g		Weizenmehl

		   2 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   70 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   50 g		kernige Haferflocken

		   2		Eier (Größe M)

		   125 g		weiche Butter oder Margarine

		   6 EL		Milch



		   1 Glas		Wild-Preiselbeeren (Auslese, Einwaage 400 g)



		   250 g		Speisequark (20 % Fett)

		   1 gestr. TL		Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

		   20 g		Zucker



Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 40 Minuten

1. Zum Vorbereiten die Kürbiskerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten. Zucker, Haferflocken und Butterschmalz hinzugeben. So lange erhitzen, bis das Schmalz aufgesogen ist. Die Masse erkalten lassen und beiseitestellen.

2. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160°C

3. Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel geben. Zucker, Vanillin-Zucker, Haferflocken, Eier, Butter oder Margarine und Milch hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.

4. Den Teig in eine Tarte- oder Springform (Ø 28 cm, gefettet, gemehlt) geben und glatt streichen. Preiselbeeren gleichmäßig auf den Teig streichen.

5. Quark mit Zitronenschale und Zucker verrühren, in Klecksen auf die Preiselbeeren geben. Die beiseitegestellte Kürbiskern-Haferflocken-Masse darauf verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Tarte etwa 40 Minuten backen.

6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Die Tarte erkalten lassen.

Tipps: Für den Belag können Sie statt der Kürbiskerne auch ganze Pinienkerne oder Sonnenblumenkerne verwenden. Gut schmecken auch andere Nüsse, z. B. Walnüsse, Haselnüsse, Pekannüsse, Cashewkerne oder Mandeln, die grob gehackt werden. Statt der Preiselbeeren eignen sich auch 1 Glas Sauerkirschen (Abtropfgewicht 370 g),1 Glas Stachelbeeren (Abtropfgewicht 390 g) oder 1 Dose Ananasstücke (Abtropfgewicht 340 g), jeweils gut abgetropft. Nach Belieben können Sie die Tarte kurz vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben.
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Vanille-Kirsch-Kuchen |

Für Geübte – beliebt

Insgesamt:

 E: 126 g, F: 291 g, Kh: 635 g, kJ: 24204, kcal: 5800

Für den Hefeteig:

		   350 g		Weizenmehl

		   150 g		Crème fraîche

		   1 Pck.		frische Hefe (42 g)

		   50 g		Zucker

		   50 g		zerlassene, abgekühlte Butter oder Margarine

		   2 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Prise		Salz

		   2		Eier (Größe M)



		   etwas		Weizenmehl



Für die Füllung:

		   2 Gläser		Sauerkirschen (Abtropfgewicht je 350 g)

		   2 Pck.		Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

		   50 g		Zucker

		   2		Eigelb (Größe M)

		   750 ml (¾ l)		Milch

		   250 g		Crème double

		   3		Eiweiß (Größe M)



Zum Bestreichen und Bestreuen:

		   1		Eigelb (Größe M)

		   1 EL		Kondensmilch

		   etwas		Zimtzucker

		   50 g		gehobelte Mandeln



Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Teiggeh- und Abkühlzeit

Backzeit: etwa 30 Minuten

1. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben und in die Mitte eine Vertiefung drücken. Crème fraîche unter Rühren leicht erwärmen und in die Vertiefung geben. Die Hefe hineinbröckeln, mit 1 Esslöffel des Zuckers, Crème fraîche und etwas von dem Mehl mit einer Gabel verrühren. Etwa 10 Minuten zugedeckt gehen lassen.

2. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).

3. Für die Füllung Kirschen in einem Sieb gut abtropfen lassen. Das Pudding-Pulver mit Zucker, Eigelb und etwa 100 ml von der Milch glatt rühren. Die restliche Milch in einem Topf zum Kochen bringen. Topf von der Kochstelle nehmen, angerührtes Pulver einrühren. Pudding unter Rühren etwa 1 Minute kochen lassen, von der Kochstelle nehmen und etwas abkühlen lassen. Crème double unterrühren. Den Pudding erkalten lassen, dabei gelegentlich umrühren. Das Eiweiß steif schlagen und unter den Pudding rühren.

4. Den gegangenen Teig leicht mit Mehl bestäuben, aus der Schüssel nehmen und auf einer bemehlten Arbeitsfläche nochmals gut durchkneten. Die Hälfte des Teiges auf einem Backblech (30 × 40 cm, gefettet) ausrollen und die Puddingmasse darauf verteilen. Kirschen daraufgeben. Restlichen Teig in der Größe des Backblechs ausrollen, auf die Kirschen legen, bis in die Ecken ziehen und an den Rändern mithilfe einer Teigkarte andrücken.

5. Zum Bestreichen und Bestreuen Eigelb mit Kondensmilch verschlagen, den Teig damit bestreichen. Die Teigoberfläche vorsichtig mehrmals mit einer Gabel einstechen. Mit Zimtzucker und Mandeln bestreuen. Den Teig nochmals so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat (etwa 30 Minuten).

6. In der Zwischenzeit den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160°C

7. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 30 Minuten backen. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen und den Kuchen erkalten lassen.

Tipp: Für die Füllung können Sie Crème double durch Mascarpone oder Schmand (Sauerrahm) ersetzen.
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Orangen-Mandel-Kuchen |

Raffiniert

Insgesamt:

 E: 73 g, F: 291 g, Kh: 481 g, kJ: 20565, kcal: 4914

Für den Rührteig:

		   3		Bio-Orangen (unbehandelt, ungewachst)

		   250 g		weiche Butter oder Margarine

		   170 g		Zucker

		   4		Eier (Größe M)

		   200 g		Weizenmehl

		   2 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   100 g		abgezogene, gemahlene Mandeln



Für den Sirup:

		   1		Orange

		   2		Limetten

		   1		Sternanis

		   75 g		Zucker



Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit: etwa 50 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160°C

2. Für den Teig die Orangen heiß abwaschen und abtrocknen. Dann von den Orangen die Schale abreiben. Butter oder Margarine, Zucker und Orangenschale in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen in etwa 3 Minuten schaumig schlagen.

3. Die Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehl mit Backpulver mischen, in 2 Portionen mit den Mandeln auf mittlerer Stufe unterrühren.

4. Die abgeriebenen Orangen so schälen, dass die weiße Haut vollständig entfernt wird. Die Orangen in Scheiben schneiden und kranzförmig auf den Boden einer Springform (Ø 26 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) legen. Den Teig esslöffelweise daraufgeben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 50 Minuten backen.

5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen erkalten lassen.

6. Für den Sirup von der Orange und den Limetten den Saft auspressen. Saft mit Sternanis und Zucker in einem Topf zum Kochen bringen, bis der Zucker gelöst ist. Sirup etwas abkühlen lassen. Sternanis entfernen.

7. Den Sirup gleichmäßig auf den Kuchen gießen und einziehen lassen. Kuchen erkalten lassen.

8. Den Springformrand lösen und entfernen. Einen flachen Teller umgedreht auf den Kuchen legen. Den Kuchen mit dem Teller umdrehen. Den Springformboden entfernen und das mitgebackene Backpapier vorsichtig abziehen.
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Lebkuchenschnitten |

Für Kinder

Insgesamt:

 E: 75 g, F: 423 g, Kh: 376 g, kJ: 23590, kcal: 5636

Für den Rührteig:

		   200 g		Weizenmehl

		   2 gestr. TL		Dr. Oetker Backin

		   2 gestr. TL		Lebkuchengewürz

		   40 g		Kakaopulver

		   200 g		weiche Butter oder Margarine

		   150 g		Zucker

		   1 Pck.		Dr. Oetker Vanillin-Zucker

		   1 Prise		Salz

		   4		Eier (Größe M)

		   3 EL		Milch



Für die Schokocreme:

		   100 g		Vollmilch-Schokolade

		   200 g		Butter

		   2 EL		Kakaopulver

		   1 Msp.		gemahlener Zimt

		   1 Msp.		gemahlener Ingwer

		   1		Eigelb (Größe M)

		   1 Pck.		Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker



Zum Bestäuben und Garnieren:

		   etwas		Kakaopulver

		   evtl.		Schokoladensterne



Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkühl- und Kühlzeit

Backzeit: etwa 15 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Mehl, Backpulver und Lebkuchengewürz in eine Schüssel geben, Kakao darübersieben. Zutaten mit einem Schneebesen verrühren. Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

3. Die Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Das Mehl-Kakao-Gemisch abwechselnd mit der Milch portionsweise auf mittlerer Stufe unterrühren.

4. Den Teig auf ein Backblech (30 × 40 cm, gefettet) streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Dann den Kuchen etwa 15 Minuten backen.

5. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen erkalten lassen.

6. Für die Schokocreme die Schokolade in Stücke brechen, in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Die Schokolade etwas abkühlen lassen.

7. Dann die Butter mit Handrührgerät mit Rührbesen schaumig rühren. Kakao, Zimt und Ingwer darübersieben und unterrühren. Eigelb und Vanille-Zucker unterrühren.

8. Die Schokolade mit einem Teigschaber unterrühren. Die Masse etwa 30 Minuten kühl stellen, bis sie anfängt fest zu werden. Dann mit Handrührgerät mit Rührbesen kurz aufschlagen.

9. Die Creme auf den Kuchen streichen. Mit einem Tortenkamm oder einer Gabel wellenartig Streifen in die Creme ziehen. Den Kuchen mindestens 60 Minuten kühl stellen.

10. Den Kuchen kurz vor dem Servieren mit Kakao bestäuben, in kleine Quadrate oder Rauten schneiden und evtl. mit Schokoladensternen garnieren.

Hinweis: Nur ein ganz frisches Eigelb für die Creme verwenden, das nicht älter als 5 Tage ist (Legedatum beachten!).
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