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DIE
DR. OETKER  
GELING - 
GARANTIE
 UNSER VERSPRECHEN 

Liebe Leser*innen,

mit den Rezepten in unseren Koch- und Back büchern 
möchten wir Sie und Ihre Lieben glücklich machen.  
Zum Glück braucht es den Erfolg, und den kaufen Sie 
mit jedem Dr. Oetker Buch gleich mit.  

Dafür gibt es die Dr. Oetker Geling-Garantie.
Sie ist unser Versprechen, dass alle Rezepte aus diesem 
Buch ganz einfach und sicher gelingen. Die Geling- 
Garantie startet schon bei der Zutatenliste: Alle  
Zutaten, die wir verwenden, sollten Sie leicht in Ihrem 
Supermarkt vor Ort einkaufen können. Jeder Zuberei-
tungs-Schritt ist klar und einfach nachvollziehbar.  

Eine Garantie können wir Ihnen aber auch deshalb mit 
gutem Gewissen geben, weil alle Rezepte dieses Buches 
von unserem erfahrenen Team entwickelt wurden. 
Anschließend haben wir jedes Gericht in einer ganz 
normalen Küche nachgekocht oder nachgebacken. 
Immer wieder. So lange, bis wir uns sicher waren, dass 
es gelingt. Und zwar auch bei Ihnen zu Hause.  

Was wir versprechen, halten wir auch. Sollte beim  
Kochen oder Backen eines unserer Rezepte dennoch 
etwas danebengehen oder es Ihnen einfach nicht 
schmecken, dann lassen Sie es uns wissen. Schreiben Sie 
oder rufen Sie uns an! Wir werden das Rezept nochmals 
kritisch prüfen und Ihnen helfen herauszufinden, woran 
es gelegen haben könnte. Sie erreichen uns unter der 
Telefonnummer +49�(0)�89�/�5�48�25�15-0.
Oder schreiben Sie uns eine E-Mail unter:
redaktion-oetker@edel.com

Natürlich freuen wir uns aber auch über weitere Rück-
meldungen und auch über Lob. Ihre Ideen, Kommentare 
und Fragen können Sie jederzeit auch über Facebook 
posten: 
www.facebook.com/Dr.OetkerVerlag.
Wir sind für Sie da. Garantiert.  

Mit herzlichen Grüßen
Ihre Dr. Oetker Redaktion
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ALLGEMEINE HINWEISE  
ZU DEN REZEPTEN
Lesen Sie bitte vor der Zubereitung – besser noch vor dem Einkauf – das Rezept einmal vollständig durch.  
Oft werden Arbeitsabläufe oder -zusammenhänge dann klarer.

HINWEISE ZU DEN  
NÄHRWERTEN
Bei den Nährwertangaben in den  
Rezepten handelt es sich um auf- 
bzw. abgerundete ganze Werte. 
Aufgrund von ständigen Rohstoff-
schwankungen und/oder Rezeptur-
veränderungen bei Lebensmitteln 
kann es zu Abweichungen kommen. 
Die Nährwertangaben dienen daher 
lediglich Ihrer Orientierung und  
eignen sich nur bedingt für die  
Berechnung eines Diätplans.

BACKOFENEINSTELLUNG
UND BACK ZEITEN
Die in den Rezepten angegebenen 
Backtemperaturen und Backzeiten 
sind Richtwerte, die je nach individu-
eller Hitzeleistung Ihres Backofens 
über- oder unterschritten werden 
können. Prüfen Sie nach Beendi-
gung der angegebenen Backzeit, ob 
das Gericht gar ist, bzw. machen 
Sie bei Teigen eine Garprobe. Die 
Temperaturangaben in diesem Buch 
beziehen sich auf Elektrobacköfen. 
Die Temperatur-Einstellungsmög-
lichkeiten für Gasbacköfen variieren 
je nach Hersteller, sodass wir keine 
allgemeingültigen Angaben machen 
können. Bitte beachten Sie deshalb 
bei der Einstellung des Backofens die 
Gebrauchsanleitung des Herstellers. 
Ein Back ofenthermometer eignet 
sich dabei gut, um die Backofentem-
peratur im Blick zu haben.

EINSCHUBHÖHE
In den Rezepten in diesem Buch ist 
die Einschubhöhe immer dann die 
Mitte des Backofens, wenn nichts 
anderes angegeben ist.

PORTIONSANGABEN
Die Anzahl der Portionen finden Sie 
in jedem Rezept ausgewiesen.

ARBEITSSCHRITTE
Die Zutaten sind in der Reihenfolge 
ihrer Verarbeitung aufgeführt. Jeder 
Arbeitsschritt ist einzeln hervor-
gehoben und extra nummeriert. So 
haben wir die Rezepte für Sie auch 
entwickelt und ausprobiert.

ZUBEREITUNGSZEIT
UND GARZEIT
Die angegebene Zubereitungszeit 
schließt die Dauer der Vorbereitung 
und die eigentliche Zubereitung mit 
ein. Sie ist ein Anhaltswert und kann 
je nach individuellem Geschick oder 
Übung natürlich ein wenig variieren. 
Längere Wartezeiten wie zum Bei-
spiel Kühl- oder Abkühlzeiten oder 
auch Auftauzeit sind in der Regel 
nicht in der Zubereitungszeit enthal-
ten. Einzige Ausnahme: In dieser Zeit 
sind parallel andere Arbeitsschritte 
zu tun. Die Garzeiten sind gesondert 
ausgewiesen. Bei einigen Rezepten 
setzt sich die Gesamt-Garzeit aus 
mehreren Teil-Garzeiten zusammen.

ABKÜRZUNGEN:
EL Esslöffel
TL  Teelöffel
Msp.  Messerspitze
Pck.  Packung/Päckchen
g  Gramm
kg  Kilogramm
ml  Milliliter
l  Liter
Min.  Minute
Std.  Stunde
evtl.  eventuell
geh.  gehäuft
gem.  gemahlen
ger.  gerieben
gestr.  gestrichen
TK  Tiefkühlprodukt
°C  Grad Celsius
Ø  Durchmesser
cm  Zentimeter
E  Eiweiß
F  Fett
Kh  Kohlenhydrate
kcal  Kilokalorien
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Genießen 
wie auf dem Land

Schlieeeeeßen Sie für eiiiiinen kkkkkurzen MMMMMoment die AAAAugen und kommmmen Sie mmmiiiit uns 
auuuuufs Land: Spürrrren Sie die warrrrmen Sonnennstrahlen auff dem Gesichtttt? 

Hörennnn Sie, wie die Vögel fröhlichhhhh zwitschernnnn? Und dieser einzigartige Duft 
nnnnach frisch gemmmmähttem Grassss, der Erinnerrrrrungen an früüüüüher weckt ………

Nirgendwo andeddd rsrs fühlen wir uns sssss so wohl und un-
beschwert wie in der Natur. Stressssss  und Hektik sind 
vergessen, sobbbbald der Blick über uuuuunberührte Land-
schaften schweeeeift und herrlich friiiiiische Luft in unsere eee
Lungen strömt.tttt  Diese schönen Seieeee ten des Landlebensnnnn  
wecken eine tiefeeee  verwurzelte Sehnsnnnnn ucht in uns. Nach hhh
einem ursprüngnnnn lichen Leben in EiEEEE nklang mit der Nataaa ur, 
in dem viel Zeitiitii  für Familie, Freundnnnnn e und gemeinsamemmm s 
Genießen bleibbbbbt. Klingt alles wie eeiee n ferner Traum? UUn-
sere Landfraueeeeen beweisen, dass eeeeeer wahr werden kannnnn . 
Sie meistern bbrrarr vourös den Spagaaaaat zwischen Traditiion 

und Moooooderne, verbindennnn Altes mit Neuemmmm, Natur mit 
Techniiiiik. Und backen frühühühhher wie heute mit Geduld und 
großerrrrr Leidenschaft. Nacch althergebrachtttten Rezepten 
und miiiiit frischen Zutatenn aus Hof und Gartettt n zaubern 
sie Köstssss lichkeiten, die nach Lebensfreude schmecken. 
In diesess m Buch verraten sie uns ihre Liebliniiii gsrezepte 
für Kuchc en, Torten und CCCo., mit denen Sie sich dieses 
Gefühl nach Hause holen n können. Und ammmm besten eine 
große KaKK ffeegesellschaft ttt gleich mit dazu. DDDDenn noch 
etwas übüüü erdauert auf demm Land die Zeitenn: eine Gast-tt
freundddschaft, die von Heeeerzen kommt. 

6
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Im Einklang mit der Natur
Der Wechsel der Jahreszeiten gibbbbbt das Tempo vor, sssseit 
der Mensch Ackc erbau betreibt. HeHHHH ute besinnt man nnnn
sich trotz der hhohen Verfügbarkekekekkeit von Lebennsmittttteln 
zunehmend daarauf zurück, Obst ttt und Gemüse natürüüüü lich 
wachsen zu lassen und zu verwendnn en, wenn es Saississson 
hat. Dann ist es nämlich vollständnnn ig gereift und vereree fügt 
über den maximmalen Vitamingehahhh lt. Und das aller--
feinste Aroma. Machen auchh Sie sich das zunutze unuuuu d 
verwenden Sie Obst naca h dem Errrrrntekalender. Werrr will, 
testet den Geschccc mack direkt vor rrr Ort – zum Beispieleee  auf 
einem Selbstpflflflücker-Feld – undddd genießt reife Beererrr n, 
Trauben und annnderes Obst von ddddder Hand in den MMMMMuund. 
Draußen an derr frischen Luft sinnnnnd alle Sinne auf Empmmm -
fang und die Seee le auf „baumeln lassen“ eingestelllllt.t  
Perfekte Vorauussetzungen für entntnnn spannte Stunden n
in netter Geselllschaft: Warum alsosss  nicht einfach bbbeiee  
geeigneter Wittet rung die Kaffeetatttt fel ins Freie verlleeee-
gen? Ob an eineree großen Tafel, aaufuuuu  der Picknickdeccke 
oder einfach mmit dem Kuchentellell r in der Hand auuf der 
Gartenbank: Unnter freiem Himmemmm l schmeckt’s nocch 
mal so lecker!

Alte Tradition bewahren
Backene  steht auf dem Lana d für Tradition. So manches 
Rezeptp  wird als Familiennngeheimnis gehütet t wie ein 
Schatzt  oder in der Familllie von Generation n zuz  Genera-
tion hhandgeschrieben wwwweitergegeben. Im FFrühjahr der 
Osterkrrrr ranzz, traditionelleseee  Schmalzgebäck iim Herbst 
und diddd e vielen verschieddenen Plätzchensortrtrten in der 
Weihnan chtszeit – der Jahhhhresverlauf spiegelt tt sich wider 
in Bacackwerrk, das nur zu bestimmten Zeiten nn hergestellt 
wird. Viele Rezepte, wiee zum Beispiel der „SStutenkerl“, 
„Gritttibänz“ oder „Weckekk nmann“ gehen aufuu  regionale 
Bräuche zurück: Diesen ssüßen Kerl aus Hefeff teig bekom-
men KiK nder und Erwachsh ene je nach Regionon zum Fest 
des heeiligen Sankt Martiiiin oder zu Nikolauss serviert. 
Sich hheute wieder Zeit ffürüü s Backen zu nenenn hmmen und 
Gebäckcc  und Co. mit denn eigenen Händen heh rzustellen, 
machht den Kopf frei und dd hält die Vergangene heit leben-
dig. WWer gemeinsam mittt anderen backt, läääässt auch noch 
eine andere ländliche Trrrradition wieder auflflfleben: den 
Backtag. Mit ein bisscheeen Planung lässt sichcc  ein solcher 
sogar im modernen Allttagaa  unterbringen. ZZum Beispiel, 
wennn er mit dem Liefertett rmin einer Biokists e synchro-
nisierrt wird. Diese wird in regelmäßigen AAAAbständen 
bequem vom regionalen nn Anbieter nach Haause geliefert 
und ist mit einer saisonalaaa en Auswahl an Obbbst und/oder 
Gemüse befüllt. Perfekt für all diejenigen, , füff r die der
Einkauf auf dem Wochennmarkt nur schwwerr zu be-
werkstelligen ist. Bleibt hingegen genug Zeie t für einen
Besuch im Supermmarkt uuum die Ecke, fällt diddd e Wahl nicht 
schwhwereee : Mittlerweile bieeeten die meisten Suuupermarkt-tt
ketten ein regionales Prrrrroduktsortiment mmmiti  Erzeug-
nissen von Landwirten aua s der Umgebungggg. Perfekte 
Vorausu setzung für köstlil che Kuchen und GGGGebäck das 
ganze Jahr über!

7
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Nachhaltig backen
Regggggional, saisonaaaaal, biiiiiologischhhhh  – auch in Beeeezzug aufs Backkkkken steht dddiesssser 

Dreiklaaaaang für Umweeeeltschutz und Nachhalltigkeeeit. Wer zum Beispiel selbbbbst an-
gebauttttte Früchte verrrrwwwendet und vvvverpackungsffffrei einkauft, lässt den Müüüüüllberg 

aktiv schrumpfen. Wirdd zudem bbbbei Zutaten wwwwwie Obst, Kakkkkkao oder Eiernnnn auf 
nachhaaaaaltigen Anbauuuuu, regionale Heeeeerkunft oderrrrr artgerechte AAAAufzucht geaaaachtet, 

ist umfassennnnnd für Fairnessssss gesorgt.

Frisch gepflückt und selbst geerntet

Im Frühjahr diiiiieee e Saat aufs Feld briiiiiingen, den Pflanzen nnn
im Sommer beimi  Wachsen und GGGGGedeihen zusehen unuuuu d 
in Spätsommer rrrr und Herbst die Ernrrrrr te einbringen: Dasaaa  
Gartenjahr im JJaJJJ hreskreislauf zu erleben, ist längst 
nicht mehr nurrrrrr auf dem Land möglggg ich. Terrassen undnnn  
Stadtbalkone vvvvverwaw ndeln sich duruuu ch bepflanzte Töpfe 
und platzspareeeeende Hochbeete in bblühende Gärten, did e 
reicheen Ertragg versprechen. Ambibbbbb tionierte Hobby-
gärtner haben vielerorts die Mögggggglil chkeit, sogenannnnte 
Sonnenäcker zuzzz pachten. In Soliddddddargemeinschaftenn 
stellen dort Lannndwirte Landparzeeeeeellen zur Verfügung, 
auf denen sichh Gartenfreunde naccccch Herzenslust auss-
toben können. 
Wem zum Selbstbestellen der nötitt ge grüne Daumen nn
fehlt, packt Korb oder Schüssel unnd macht einen 
kleinen Ausflugggg. Viele landwirtschahhhh ftliche Betriebe 
bieten inzwischehhh n Obst zum Selbsbsbsssstpflücken an, zummm 
Beispiel in sogeeeenannten Beerencaaaaaafés. Eigi ene Schüsssssseln 
werden vor demmmm Ernten gewogen,nn,n,n, dann geht es ab aaufuuu s 
Erdbeerfeld, an nnn die Johannis-, Heieeee del- oder Stachel--
beersträucher oder ran an die niedeeeee rig wachsenden 
Süßkirschbäumemm . Sind die Behältntttt isse voll, wird das ss
Gewicht erneuttttt bestimmt und naachcccc  Erntequote bezaaaaahlt. 
Was unterwegssss genascht wird, wieiieiii gt zum Glück nie---
mand …

Isst die ZZeit mal knapp, diiiiee Lust auf frisch GeGGG erntetes 
aber grorr ß, lässt sich auf tat gesfrisch gepflücü kte Früchte 
direkt ab Feld zurückgreeifen. Egal in welchehhh r Variante, 
auf einzn igartig aromatischc en Geschmack aaaus der un-
mittelbabb ren Umgebung mmuss niemand verzrrr ichten.

8
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Technisch perfekt
Nachhaltiges BBacken besteht jedod ch nicht nur darrrin, 
hochwertige unu d regionale Zutaaten zu verwendennn. 
Langlebiges unnd umweltfreundlililiches Equipment ttträgt 
zum Beispiel mmaßgeblich dazu bbei, Müll zu reduziie-
ren. Wiederverwendbares Backpappp pier, Teigschabeeeer 
aus Edelstahl oder Backformen aus umweltschoneeeen-
dem Material wie Emaille sind prppp aktisch, robust unuuuu d 
pflegeleicht – perfekte Eigenschahh ften für nachhaltittt gen 
Backspaß.  

Eine wweitere Stellschrauuuube in puncto Umwweltschutz z
ist deer Stromverbrauch.. Den Hefeteig mit MMuskelkraft 
knetene  oder Eischnee mmit der Hand aufschhhlagen: Wer 
an mana cher Stelle auf deen Einsatz von Küchenmaschine 
und CoC . verzichtet, sparrrt tt Strom. Etwas wenniger aufwen-
dig wiwird es, wenn man auaa f handbetriebeneee Rührgeräte 
zurückc greift. Als praktiscss he Alternative zumu  Elektroge-
rät eiigngggg en sie sich vor allllem zum Rühren vvvon flüssigen 
Teigene . Die formschönen Varianten sind echc te Hinguk-kk
ker inn der Küche und noso talgische Erinnerurung an die 
Zeit, ala s Oma noch ganz z ohne Technik bukk.
Zum GlG ücü k bleibt es uns s heute im Vergleichh zu früher 
erspart, ein Feuer anzuffffachen und den Ofenee  auf kon-
stanteer Temperatur haltet n zu müssen. Derrr Energiever-
brauchcc  von modernen GaGG s- und Elektroöfenee  lässt sich 
allerdddings mit ein paar eiee nfachen Tricksksk  sene ken. Ist der 
Backofo en auf Heiß- bzwww. .. Umluft gestellt, hherrscht im 
ganzene  Ofen gleichbleibebbb nde Hitze. So lasssen sich meh-
rere Backbleche gleichzeeitig einschieben –– und ohne 
Zeitveerlust sind zwei Kuuuchc en fertig!
Erfahrh ene Backprofis kööönnen zudem die RRRestwärme 
ausnutu zen und den Backkkkofen bis zu 15 Minnuten vor 
Ende der Backzeit ausschc alten. Dazu brauchc t es aller-
dings ein bisschen Fingeeerspitzengefühl, deeenn Kuchen 
und CoC . sollen komplett t t durchgebacken auus dem Ofen 
kommen. Mit ein bisschhhhen Übung wird die e Variante 
zum Energiesparen aberr schnell zur Routinen . Und 
nachhaltiges Backen zum mmm Normalzustannd.dd.d

9
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Frisch, fruchtig, lecker:

Obstkuchen für jeden TagObstkuchen für
 jeden Tag

Wennnnn ssssiiichhh iiiimmmm Soommmer diieee  OOOObbbssssstttbbbääuuummmee und -sttrrääuuuuuuccccchhhhhheeeeerrrr 
unter ddeeeer LLLast iihrer saftigennn FFrrüücchhtteee bbbbbiiiieeeegen uunnnddddd ddiie EErrnttee--
körbe iiiimmmm DDDDauereinsatz sind, kkkoommmmmeeennn bbeii uunnssseeeerrreeen Lanndddd-
frauen Obstkuchen in allen VVVVaaaarriiiiaaaannntttteennnn aauuuff dddddeeeeennnnn TTiiiiiissssch. UUnndd 
Früchte, die nichtt gggleiiiccchhhh vvvverbbbbaaaaccckkkkennnn  oooooooddeerr ggggeeeegggggeeeesssseennnnnn wwwwwerrrddddddeeeennnnn,,, 
wwwandern auf Vorratt iinnss GGGGGGlllllaaaaaass –––– mmmmiiitttt  kkööööösstlliiicchhheennn MMMarmelllaaaaddennn 
oder Kompotts lassen siiiicccccchh ddaaaannnnnnn aaauucccchhhhh iiiimmm WWinnnntttteer ddieeeee LLLieebb-
lingsmennnschen mit dem hhhhhimmmmmmmllliiisssscccchhheennnn GGGGGeeeesssscchhhmmmaaaaccckkkkkkkk vvooooommmmmm 
Sommer verwöhnen!
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Obstsorten für saftigen Genuss
Zu den Favoriten zählen neben heimischen Kern- und 
Steinobstsorten wie Äpfel, Birnen, Sauerkirschen und 
Zwetschgen vor allem Beeren. Für letztere braucht 
es viel Fingerspitzengefühl, denn sie sind besonders 
empfindlich und zerdrücken leicht. Zum Vorbereiten 
sollten Sie Beeren verlesen, abspülen und auf Küchen-
papier abtropfen lassen. Bei Johannisbeeren eignen 
sich bevorzugt die roten und weißgelben Beerensor-
ten. Mit einer Gabel lassen sich die Beeren nach dem 
Waschen vorsichtig von den Rispen abstreifen. Au-
ßerhalb der Saison lässt sich ohne Probleme auf Obst 
aus Konserve, Glas oder Tiefkühler zurückgreifen. Die 
haltbar gemachten Varianten sind eine gute Alternative 
zum Backen, auch wenn frisch natürlich unschlagbar 
aromatisch schmeckt. 

Obst aus Balkonien
Wer Früchte aus eigenem Anbau verwenden will, 
braucht nicht gleich einen Garten: Viele Obstsorten 
gedeihen bestens in Kübeln auf Balkon und Terrasse. 
Die Auswahl reicht von Erd-, Johannis- und Heidelbee-
ren über Äpfel und Birnen bis hin zu Aprikosen und 
Pfirsichen. Je nachdem, welches Rezept verwendet wird 
und wie viele Pflanzen man besitzt, reicht die Ernte für 
Gebäck & Co. Viel Platz braucht Balkonobst nicht, nur 
regelmäßig Wasser, viel Licht und ein bisschen Zuwen-
dung. Die (Mini-)Bäume und Sträucher sind optisch 
ein echter Gewinn und zur Erntezeit ein Paradies für 
Naschkatzen.

......................................................
Von schnell bis raffiniert 
Ob saftig und rasch zubereitet oder herrlich knus-
prig und mit Hingabe gebacken: Bei Kuchen mit Obst 
bestimmt Vielfalt den Genuss. Mit einem einfachen 
Rührteig aus Butter, Mehl, Eiern und Zucker duftet es 
im Handumdrehen nach leckerem Gebäck. Kuchen aus 
Hefe- oder Blätterteig brauchen ein bisschen länger in 
der Zubereitung, wenn man nicht auf ein Fertigprodukt 
aus dem Kühlregal zurückgreift. Luftig leicht und som-
merlich unbeschwert wird es, wenn frisches Obst auf 
lockeren Biskuit trifft. Für so manchen der ultimative 
Obstkuchengenuss.

Frisch, fruchtig, lecker
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Erdbeerkonfitüre
(5 Gläser zu je 200 ml)
Hierfür 1000 g Erdbeeren (vorbereitet gewogen) 
abspülen, gut abtropfen lassen, entstielen, in kleine 
Stücke schneiden. Erdbeeren in einen großen Kochtopf 
geben. 500 g Zucker mit 1 Beutel (25 g) Gelfix Extra 2:1 
verrühren. Die Zutaten unter Rühren bei starker Hitze 
zum Kochen bringen und mindestens 3 Minuten unter 
ständigem Rühren sprudelnd kochen lassen. Topf von 
der Kochstelle nehmen. Nach Belieben 3 Esslöffel Man-
dellikör unterrühren. Das Kochgut eventuell abschäu-
men und sofort randvoll in vorbereitete Gläser füllen. 
Gläser mit Twist-off-Deckeln® verschließen, umdrehen 
und etwa 5 Minuten auf dem Deckel stehen lassen.

Süßer Genuss fürs 
ganze Jahr

Guss, Sahne & Co.
Was wäre ein Star schon ohne passende Begleitung? 
Neben der Tatsache, dass Guss oder Pudding den 
Belag dort halten, wo er hingehört, sorgen sie auch 
geschmacklich für das gewisse Extra. Varianten mit 
saurer Sahne, Schmand, Marzipan, Vanille oder Nüssen 
in Kombination mit der passenden Obstsorte machen 
den Kuchen zu einer feinen, runden Sache.

......................................................
Wann ist Zeit zum Ernten?
Für den perfekten Obstkuchen-Genuss sollten Sie 
frische Früchte dann verwenden, wenn sie hierzulande 
Saison haben, dann schmecken sie am aromatischsten. 
Erste heimische Erdbeeren sind bereits Anfang Juni im 
Handel, während man sich bei Kernobst wie Birnen bis 
in den September gedulden muss.

Äpfel

Birnen

Brombeeren

Erdbeeren

Heidelbeeren

Himbeeren

Honigmelonen

Johannisbeeren, rot

Johannisbeeren, schwarz

Sauerkirschen

Süßkirschen

Pflaumen, Zwetschgen

Quitten

Stachelbeeren

Ju
ni

Ju
li

A
ug

ust
Sep

tem
ber

Ok
tob

er

Erntekalender
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1. Für den Knetteig Mehl in eine Rührschüssel geben. Rohrzucker, Zimt, But-
ter und Kürbisraspel hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) 
zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.

2. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig 
verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie gewickelt etwa 30 Minuten in den 
Kühlschrank legen.

3. In der Zwischenzeit den Backofen vorheizen.  
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

4. Den Teig auf einem Backblech (30 x 40 cm, gefettet) ausrollen. Den Teig 
mehrmals mit einer Gabel einstechen. Das Backblech in den vorgeheizten 
Backofen schieben. Den Knetteigboden etwa 10 Minuten vorbacken. 

5. Für den Belag Butter, Honig und Sahne in einem Topf zerlassen, Kürbis-
raspel hinzufügen, zum Kochen bringen und etwa 2 Minuten unter Rühren 
bei mittlerer Hitze kochen lassen. Mandeln unterrühren. Die Kürbismasse 
herausnehmen und auf einem Teller erkalten lassen. 

6. Äpfel schälen, vierteln, entstielen und entkernen. 

7. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Knetteigboden abkühlen 
lassen. 

8. Für den Rührteig Butter in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rühr-
stäbe) auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Rohrzucker 
und Vanille-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse 
entstanden ist. 

9. Eier einzeln unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehl mit Backpulver 
mischen, in 2 Portionen abwechselnd mit der Milch kurz auf mittlerer Stufe 
unterrühren. Den Teig auf den vorgebackenen Knetteigboden geben und glatt 
streichen. Die Apfelspalten in Reihen darauflegen. Die Kürbismasse darauf 
verteilen. Das Backblech wieder in den heißen Backofen schieben. Den Ku-
chen bei gleicher Backofentemperatur in etwa 25 Minuten fertig backen. 

10. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Apfel-Dinkel-Kuchen 
erkalten lassen. 

Zubereitungszeit:
45 Minuten, ohne Kühlzeit 

Backzeit:
etwa 35 Minuten
...........................
Zutaten für 18 Stücke

Für den Knetteig: 
175 g Dinkelmehl (Type 630)
70 g brauner Rohrzucker
¼ gestr. TL gem. Zimt
100 g Butter 
75 g fein geraspelter Kürbis 

 (Hokkaido)

Für den Belag:
70 g Butter
4 EL flüssiger Honig (etwa 80 g)
50 g Schlagsahne 
125 g fein geraspelter Hokkaido- 

Kürbis 
50 g gehobelte Mandeln
1 ½ kg Äpfel, z. B. Elstar

Für den Rührteig:
150 g Butter (zimmerwarm)
100 g brauner Rohrzucker
1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
3 Eier (Größe M)
175 g Dinkelmehl (Type 630)
1 ½ gestr. TL Backpulver
1–2 EL Milch (3,5 % Fett)
...........................
Pro Stück: 
E: 5 g, F: 19 g, Kh: 36 g, kcal: 332

Apfel-Dinkel-Kuchen

Landfrauen-Tipps
Den Kuchen mit Puderzucker bestäubt servieren. 
Cremig gerührten Joghurt dazureichen.
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1. Für den Krokant Butter, Zucker, Honig und Sahne in einem Topf unter 
Rühren langsam erhitzen und zum Kochen bringen. Mandeln unterrühren 
und unter Rühren nochmals kurz aufkochen lassen. Mandelmasse abkühlen 
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 ge-
ben. Puderzucker, Vanillin-Zucker, Eier und Butter oder Margarine hinzufü-
gen. Die Zutaten mit einem Mixer (Rührstäbe) zunächst kurz auf niedrigster, 
dann auf höchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. 

4. Einen Backrahmen auf ein Backblech (30 x 40 cm, gefettet) stellen. Den 
Teig auf dem Backblech in dem Backrahmen verteilen und glatt streichen. 

5. Für den Belag Äpfel schälen, halbieren, entstielen, entkernen und auf ei-
ner Haushaltsreibe grob raspeln. Apfelraspel mit dem Apfelgelee verrühren. 
Pudding-Pulver mit Saucenpulver, Zucker und Semmelbröseln vermischen, 
unter die Apfelmasse rühren, auf den Teigboden geben und verstreichen. Die 
Krokantmasse auf die Apfelmasse geben. Krokantmasse vorsichtig mithilfe 
von 2 Gabeln darauf verteilen. 

6. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 
45 Minuten backen. 

7. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Apfelkuchen erkalten 
lassen.

Zubereitungszeit:
50 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit:
etwa 45 Minuten
...........................
Zutaten für 20 Stücke

Für den Mandelkrokant:
100 g Butter
90 g Zucker
40 g flüssiger Honig
75 g Schlagsahne 
200 g gehobelte Mandeln

Für den All-in-Teig:
275 g Weizenmehl
2 gestr. TL Backpulver
100 g Puderzucker
1 Pck. Vanillin-Zucker
3 Eier (Größe M)
170 g Butter oder Margarine  

(zimmerwarm)

Für den Belag:
1 ½ kg Äpfel, z.�B. Elstar
100 g Apfelgelee
1 Pck. Pudding-Pulver Vanille- 

Geschmack
1 Pck. Dessertsauce Vanille- 

Geschmack zum Kochen
40 g Zucker
50 g Semmelbrösel
...........................
Pro Stück:
E: 5 g, F: 19 g, Kh: 38 g, kcal: 350

Apfelkuchen  
mit Mandelkrokant
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1. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Marzipan in Stücke schneiden und in eine Rührschüssel 
geben. Mehl, Butter oder Margarine, 1 Prise Salz, Eigelb und Zucker hinzufü-
gen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, 
dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.

3. Den Teig in einem tiefen Backblech oder in einer Fettpfanne (30 x 40 cm, 
gefettet, mit Backpapier belegt) ausrollen. Dabei einen Rand andrücken. 

4. Für den Belag Aprikosen abspülen, abtropfen lassen, halbieren und ent-
steinen. 

5. Marzipan in Stücke schneiden und in einen hohen Rührbecher geben. 
Eier, Sahne, Milch und Zucker hinzufügen. Die Zutaten mit einem Pürierstab 
pürieren. 

6. Die Hälfte des Marzipan-Sahne-Gusses auf dem Teig verteilen. Die Apri-
kosenhälften mit der Schnittfläche nach oben in den Guss legen. Jeweils eine 
Mandel in eine Aprikosenhälfte legen. Den restlichen Marzipan-Sahne-Guss 
auf den Aprikosen-Mandel-Kuchen geben. Das Backblech oder die Fettpfanne 
in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Aprikosen-Mandel-Kuchen etwa 
45 Minuten backen. 

7. Das Backblech oder die Fettpfanne auf einen Kuchenrost stellen. Konfitüre 
in einem kleinen Topf unter Rühren bei mittlerer Hitze aufkochen lassen. 
Den warmen Aprikosen-Mandel-Kuchen damit bestreichen und erkalten 
lassen. 

8. Den Aprikosen-Mandel-Kuchen in etwa 6 x 7 cm große Stücke schneiden. 

Zubereitungszeit:
40 Minuten 

Backzeit:
etwa 45 Minuten 
...........................
Zutaten für 25 Stücke

Für den Knetteig:
50 g Marzipan-Rohmasse
280 g Weizenmehl
200 g Butter oder Margarine
1 Eigelb (Größe M)
120 g Zucker

1 EL Weizenmehl zum Ausrollen

Für den Belag:
1 kg reife Aprikosen 

 (etwa 18 Stück)
150 g Marzipan-Rohmasse
5 Eier (Größe M)
500 g Schlagsahne 
200 ml Milch (3,5 % Fett)
200 g Zucker
36 abgezogene, ganze Mandeln

2 EL Aprikosenkonfitüre
...........................
Pro Stück: 
E: 5 g, F: 19 g, Kh: 30 g, kcal: 312

Aprikosen- 
Mandel-Kuchen

Landfrauen-Tipps
Statt der frischen Aprikosen können auch 960 g abgetropfte 
Aprikosenhälften (aus der Dose) verwendet werden.
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1. Zum Vorbereiten die Birnen schälen, vierteln und das Kerngehäuse entfer-
nen. Die Viertel quer in schmale Spalten schneiden und mit dem Zitronensaft 
beträufeln.

2. Für die Füllung Mohnback, Ei, Vanille-Zucker und Sahne verrühren. 

3. Eiweiß mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe steif schlagen. 
Eigelb in eine Rührschüssel geben. Quark, Schmand, Zucker und Speisestär-
ke hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Rührstäbe) auf mittlerer Stufe 
sorgfältig verrühren. Eischnee in 2 Portionen auf niedrigster Stufe unter-
mischen.

4. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

5. Für den Quark-Öl-Teig Mehl mit Backpulver und 1 Prise Salz in einer Rühr-
schüssel mischen. Quark, Rapsöl, Zucker und Zitronenschale hinzufügen. Die 
Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann 
auf höchster Stufe in etwa 1 Minute zu einem Teig verarbeiten (nicht zu lange 
kneten, der Teig klebt sonst). Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet, 
mit Backpapier belegt) geben und einen etwa 3 cm hohen Rand hochziehen.

6. Die Birnenspalten auf dem Boden verteilen. Die Mohnmasse daraufgeben 
und glatt verstreichen. Dann die Quarkmasse darauf verteilen.

7. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) 
schieben und den Kuchen 60–70 Minuten backen.

8. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen erkalten lassen. Mit 
Puderzucker bestäubt servieren.

Zubereitungszeit:
60 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit:
60–70 Minuten
...........................
Zutaten für 12 Stücke

Zum Vorbereiten:
800 g reife Birnen, z. B. Forelle
4 EL Zitronensaft

Für die Füllung:
250 g Mohnback (backfertige 

Mohnfüllung)
1 Ei (Größe M)
1 EL Bourbon-Vanille-Zucker
5 EL Schlagsahne 
2 Eiweiß (Größe M)
2 Eigelb (Größe M)
500 g Magerquark
50 g Schmand 

(Sauerrahm, 24 % Fett)
100 g Zucker
2 EL Speisestärke

Für den Quark-Öl-Teig:
200 g Weizenmehl
2 gestr. TL Backpulver
125 g Magerquark
80 ml Rapsöl
50 g Zucker
1 TL abger. Schale von 1 Bio-Zitro-

ne (unbehandelt, ungewachst)

Zum Bestäuben:
1 EL Puderzucker
...........................
Pro Stück:
E: 11 g, F: 14 g, Kh: 46 g, kcal: 366

Birnen-Mohn- 
Käsekuchen

Landfrauen-Tipp
Die Quarkmasse können Sie noch mit 1 Esslöffel 
Rum oder Vanillesirup aromatisieren.
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Zubereitungszeit:
45 Minuten, ohne Kühl- 
und Abkühlzeit

Backzeit:
70–75 Minuten
...........................
Mit Alkohol
...........................
Zutaten für 16 Stücke

Für den Knetteig:
250 g Weizenmehl
1 gestr. TL Backpulver
100 g Zucker
1 Prise Salz
1 Ei (Größe M)
150 g Butter oder Margarine

Für die Füllung:
50 g Rosinen, 4 EL Rum  

(ersatzweise Orangensaft)
2 EL gehackte Mandeln
12–13 kleine Äpfel (etwa 1,4 kg)
50 g Marzipan-Rohmasse
1 ½ Pck. Bourbon-Vanille- 

Pudding-Pulver
125 g Zucker
250 g Schlagsahne  

(mind. 30 % Fett)
500 ml Milch (3,5 % Fett)

Zum Bestreuen und Bestäuben:
2 EL gehobelte Mandeln
etwas Puderzucker
...........................
Pro Stück:
E: 5 g, F: 17 g, Kh: 45 g, kcal: 360

1. Für den Teig Mehl mit Backpulver in einer Schüssel mischen. Restliche 
Zutaten hinzufügen und mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf 
niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten. Den 
Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie gewickelt etwa 30 Minuten 
kalt stellen. 

2. Für die Füllung Rosinen in einem Sieb lauwarm abspülen und abtropfen 
lassen. In einer kleinen Schüssel mit Rum und gehackten Mandeln mischen. 

3. Den Backofen vorheizen.  
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

4. Zwei Drittel des Teiges auf dem Boden einer Springform (Ø 28 cm, gefet-
tet) ausrollen. Springformrand darumlegen. 

5. Restlichen Teig zu einer langen Rolle formen, als Rand auf den Teigboden 
legen und so an die Form drücken, dass ein etwa 2 cm hoher Rand entsteht. 

6. Die Äpfel abspülen, abtropfen lassen und das Kerngehäuse mit einem 
Apfelausstecher entfernen. Die Äpfel mit der Öffnung nach oben kranzförmig 
auf den Teig legen und mit der Rosinen-Mandel-Mischung füllen. Die Öffnung 
jeweils mit etwas Marzipan-Rohmasse verschließen. 

7. Aus Puddingpulver, Zucker, Sahne und Milch einen Pudding nach  
Packungsanleitung zubereiten und heiß über die Äpfel gießen. Die Form  
auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und den Kuchen 
70–75 Minuten backen. Etwa 15 Minuten vor Ende der Backzeit die gehobel-
ten Mandeln über den Kuchen streuen. 

8. Den Kuchen aus dem Backofen nehmen und auf einem Kuchenrost etwa 
10 Minuten abkühlen lassen. Dann den Springformrand vorsichtig lösen und 
entfernen. Den Kuchen vom Springformboden lösen, aber darauf auf einem 
Kuchenrost erkalten lassen, am besten über Nacht. 

9. Den Kuchen vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben. 

Bratapfel-Kuchen

Landfrauen-Tipp
Dank ihres süß-säuerlichen Aromas sind Apfel-
sorten wie Boskop, Jonagold oder Elstar ideal 
für den saftigen Kuchen.
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1. Für den Teig Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Restli-
che Teigzutaten hinzufügen und mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz 
auf niedrigster, danach auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Anschließend 
auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche kurz zu einem Teig verkneten. Sollte 
er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang in den Kühlschrank 
legen.

2. Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einer runden Platte in 
Größe der Form ausrollen, in eine Tarteform (Ø 30 cm, gefettet) oder Spring-
form (Ø 28 cm, Boden gefettet) legen und am Rand etwas hochdrücken.

3. Den Backofen vorheizen.  
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

4. Für den Belag Löffelbiskuits in einen Gefrierbeutel geben. Den Beutel fest 
verschließen. Löffelbiskuits mit einer Teigrolle fein zerbröseln. Die Brösel auf 
dem Teigboden verteilen.

5. Die Brombeeren vorsichtig abspülen, gut abtropfen lassen und 400 g 
davon auf die Biskuitbrösel geben.

6. Für den Guss Schmand mit Orangensaft, Zucker, Vanille-Zucker, Eiern und 
Mandeln mit einem Schneebesen verrühren und auf den Brombeeren vertei-
len. Die restlichen Brombeeren darauflegen.

7. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Brom-
beer-Tarte etwa 40 Minuten backen.

8. Die Brombeer-Tarte vorsichtig aus der Form lösen, auf einem mit Backpa-
pier belegten Kuchenrost oder in der Form erkalten lassen.

Zubereitungszeit:
30 Minuten

Backzeit:
etwa 40 Minuten
...........................
Zutaten für 16 Stücke

Für den Knetteig:
250 g Weizenmehl
2 gestr. TL Backpulver
75 g Zucker
1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
1 Ei (Größe M)
125 g Butter oder Margarine  

(zimmerwarm)

Für den Belag:
50 g Löffelbiskuits
500 g Brombeeren

Für den Guss:
200 g Schmand  

(Sauerrahm, 24 % Fett)
3 EL Orangensaft
100 g Zucker
1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
2 Eier (Größe M)
100 g abgezogene, gem. Mandeln
...........................
Pro Stück:
E: 6 g, F: 15 g, Kh: 29 g, kcal: 270

Brombeer-Tarte

Landfrauen-Tipps
Die Brombeertarte kann 1 Tag 
im Voraus vorbereitet werden. 
Wenn Sie die Tarte einfrieren 
möchten, wickeln Sie sie in 
Folie und lassen Sie sie dann bei 
Raumtemperatur auftauen.
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1. Für den Teig Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Zucker, 
Vanillin-Zucker, 1 Prise Salz, Butter oder Margarine und 2–3 Esslöffel kaltes 
Wasser hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz 
auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.

2. Anschließend auf der bemehlten Arbeitsfläche kurz zu einem glatten Teig 
verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang in 
den Kühlschrank legen.

3. Den Teig auf einem Backblech (30 x 40 cm, gefettet) ausrollen. Einen 
Backrahmen darumstellen. 

4. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

5. Für den Käsebelag Butter oder Margarine mit einem Mixer (Rührstäbe) 
auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Zucker nach und nach unterrühren. 
So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

6. Eier einzeln unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Frischkäse, Quark, 
Pudding-Pulver, Zitronensaft und -schale hinzufügen. Die Zutaten zu einer 
glatten Masse verrühren.

7. Die Quarkmasse auf dem Teig verteilen. Das Backblech in den vorgeheiz-
ten Backofen schieben. Den Kuchen 30–35 Minuten backen.

8. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Kuchen erkalten lassen.

9. Für den Erdbeerbelag Erdbeeren abspülen, gut abtropfen lassen, entstie-
len und halbieren. Erdbeerhälften auf den Gebäckboden legen.

10. Aus Tortengusspulver, Zucker, Wasser und Apfelsaft einen Guss nach 
Packungsanleitung zubereiten und auf den Erdbeerhälften verteilen. Guss 
fest werden lassen. 

11. Den Backrahmen vorsichtig lösen und entfernen. Den Kuchen in Stücke 
schneiden.

Zubereitungszeit:
60 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit:
30–35 Minuten
...........................
Zutaten für 20 Stücke

Für den Knetteig:
300 g Weizenmehl
1 gestr. TL Backpulver
100 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker
150 g Butter oder Margarine  

(zimmerwarm)

Für den Käsebelag:
200 g Butter oder Margarine  

(zimmerwarm)
100 g Zucker
4 Eier (Größe M)
200 g Doppelrahm-Frischkäse
500 g Magerquark
1 Pck. Pudding-Pulver Vanille- 

Geschmack
Saft von 1 Zitrone
1 Pck. Finesse Ger. Zitronenschale

Für den Erdbeerbelag:
1 ½ kg frische Erdbeeren
2 Pck. ungezuckerter Tortenguss, 

rot
30–40 g Zucker
750 ml Flüssigkeit (halb Wasser, 

halb Apfelsaft)
...........................
Pro Stück:
E: 8 g, F: 19 g, Kh: 32 g, kcal: 336

Erdbeer-Käsekuchen
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Zubereitungszeit:
40 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit:
etwa 35 Minuten
...........................
Zutaten für 20 Stücke

Zum Vorbereiten: 
300 g Zartbitter-Kuvertüre  

(etwa 50 % Kakaoanteil)
200 g Butter
100 g weiße Schokolade
400 g Himbeeren

Für den Biskuitteig:
6 Eier (Größe M)
200 g brauner Rohrzucker
1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
200 g Weizenmehl
1 gestr. TL Backpulver

Für den Guss:
150 g Zartbitter-Schokolade  

(mindestens 50 % Kakaoanteil)
50 g Schlagsahne

Für den Belag:
150–200 g Himbeeren
...........................
Pro Stück: 
E: 7 g, F: 17 g, Kh: 24 g, kcal: 283 

1. Zum Vorbereiten Kuvertüre in Stücke hacken, mit der Butter in einer 
Schüssel im Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen, erkal-
ten lassen. Weiße Schokolade in etwa ½ cm große Würfel schneiden. 

2. Himbeeren verlesen, kurz abspülen, gut trocken tupfen und evtl. ent-
stielen. 

3. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

4. Für den Teig Eier mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe in 
1 Minute schaumig schlagen. Zucker mit Vanille-Zucker mischen, in 1 Minute 
einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten schlagen. 

5. Mehl mit Backpulver mischen und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. 
Kuvertüremasse, Schokoladenstückchen und die Himbeeren vorsichtig un-
terheben. Einen Backrahmen auf ein Backblech (30 x 40 cm, mit Backpapier 
belegt) stellen. Den Teig vorsichtig auf dem Backblech verstreichen. 

6. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 
35 Minuten backen. 

7. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen erkalten lassen. 

8. Für den Guss Schokolade in Stücke brechen, mit der Sahne in einem klei-
nen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. 

9. Für den Belag Himbeeren verlesen, kurz abspülen und gut trocken tupfen. 
Die Himbeeren auf dem Kuchen verteilen. 

10. Geschmolzene Schokolade in einen Gefrierbeutel geben und eine kleine 
Ecke abschneiden. Die Schokolade auf die Himbeeren und den Kuchen sprit-
zen. Schokolade fest werden lassen. Backrahmen lösen und entfernen. Den 
Kuchen in Stücke schneiden.

Himbeer-Brownie- 
Kuchen
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1. Zum Vorbereiten die Kirschen abspülen, abtropfen lassen, entstielen und 
entsteinen.

2. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

3. Für den Rührteig Eiweiß mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe 
steif schlagen, dabei 20 g Zucker einrieseln lassen.

4. Butter in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster 
Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach restlichen Zucker, Vanille-Zucker 
und Zitronenschale unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse 
entstanden ist. Eigelb einzeln unterrühren. Mandeln mit Backpulver mischen 
und in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterrühren. Schoko-Tröpfchen 
kurz unterrühren. Den Eischnee in 2 Portionen auf niedriger Stufe unter-
mischen.

5. Die Hälfte des Teigs in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet, mit Backpapier 
belegt) füllen und glatt streichen. Die Hälfte der Kirschen darauf verteilen, 
restlichen Teig daraufgeben und glatt streichen. Die restlichen Kirschen 
darauf verteilen.

6. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) 
schieben. Den Kuchen etwa 50 Minuten backen. Nach etwa 30 Minuten 
Backzeit mit einem Stück Backpapier belegen.

7. Die Form auf einen Kuchenrost stellen und den Kuchen in der Form voll-
ständig erkalten lassen. Den Kuchen aus der Form lösen, auf eine Kuchenplat-
te setzen und mit Puderzucker bestäubt servieren.

Zubereitungszeit:
35 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit:
etwa 50 Minuten
...........................
Glutenfrei
...........................
Zutaten für 12 Stücke

Zum Vorbereiten:
400 g Sauerkirschen

Für den Rührteig:
4 Eiweiß (Größe M)
120 g Zucker
125 g Butter (zimmerwarm)
1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
1 TL abger. Schale von  

1 Bio-Zitrone  
(unbehandelt, ungewachst)

4 Eigelb (Größe M)
250 g gem. Mandeln
2 gestr. TL Backpulver
75 g Schoko-Tröpfchen

Zum Bestäuben:
etwas Puderzucker
...........................
Pro Stück:
E: 8 g, F: 23 g, Kh: 19 g, kcal: 329

Kirsch-Mandel-Kuchen 
ohne Mehl

Landfrauen-Tipp
Schoko-Tröpfchen sind back-
stabil, das heißt, sie behalten 
beim Backen Form und Biss und 
schmelzen nicht. Alternativ 
können Sie auch gehackte Zart-
bitter-Schokolade verwenden.
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1. Zum Vorbereiten Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Hirse und 
Zimtstange hinzugeben, umrühren und aufkochen. Hirse zugedeckt etwa 
20 Minuten bei schwacher Hitze quellen lassen, bis die Flüssigkeit aufge-
sogen ist. Hirse erkalten lassen. Zimtstange entfernen. 

2. Für den Belag die Pflaumen gut abspülen, trocken tupfen, halbieren und 
entsteinen. Die Pflaumenhälften nochmals längs durchschneiden. 

3. Den Backofen vorheizen.  
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C 

4. Für den Hirseboden die Eier in einer Rührschüssel mit einem Mixer 
(Rührstäbe) kurz aufschlagen. Zucker und 1 Prise Salz in 1 Minute einstreuen, 
dann noch etwa 2 Minuten schlagen. Kartoffelmehl mit Backpulver mischen. 
Zuerst Hirse, dann das Kartoffelmehlgemisch und das Speiseöl kurz auf nied-
rigster Stufe unter die Eiermasse rühren. 

5. Den Hirseteig auf ein Backblech (30 x 40 cm, gefettet, mit Kartoffelmehl 
bestäubt) geben und glatt streichen. Einen Backrahmen darumstellen. Die 
Pflaumenspalten dachziegelartig in Reihen auf den Teig legen. 

6. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 
30 Minuten backen. 

7. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen, den Kuchen erkalten lassen. 

8. Zum Bestreichen Konfitüre in einem kleinen Topf mit einem Pürierstab 
pürieren und erhitzen. Die Pflaumenspalten mit der Konfitüre bestreichen 
und erkalten lassen. Den Backrahmen lösen und entfernen. 

Zubereitungszeit:
35 Minuten, ohne Quell- und 

Abkühlzeit

Backzeit:
etwa 30 Minuten
...........................
Glutenfrei
...........................
Zutaten für 20 Stücke

Zum Vorbereiten:
600 ml Wasser
200 g Hirse
1 Stange Zimt

Für den Belag:
1,2 kg reife Pflaumen

Für den Hirseboden:
3 Eier (Größe M)
100 g brauner Zucker
50 g Kartoffelmehl
1 gestr. TL Backpulver
1 EL neutrales Speiseöl 

Zum Bestreichen:
100 g Aprikosenkonfitüre
...........................
Pro Stück:
E: 2 g, F: 2 g, Kh: 23 g, kcal: 120

Pflaumen-Hirse-Kuchen

Landfrauen-Tipp
Statt der Zimtstange können Sie auch die 
Schale von ½ Bio-Zitrone (unbehandelt, un-
gewachst) verwenden. Dafür die Zitrone heiß 
abwaschen, abtrocknen und dünn schälen. 
Kartoffelmehl können Sie auch durch Mais-
stärke ersetzen.
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1. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Eier und 2 Esslöffel Wasser in einer Rührschüssel mit einem 
Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe in 1 Minute schaumig schlagen. Zucker 
mit Vanillin-Zucker mischen, in 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minu-
ten schlagen. 

3. Mehl mit Mandeln und Backpulver mischen, kurz auf niedrigster Stufe un-
terrühren. Einen Backrahmen in der Größe von 20 x 30 cm auf ein Backblech 
(mit Backpapier belegt) stellen. Den Teig in dem Backrahmen verteilen und 
glatt streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben und die 
Biskuitplatte etwa 15 Minuten backen. 

4. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Die Biskuitplatte erkalten 
lassen. 

5. Für die Füllung Pflaumen gut abspülen, trocken tupfen, entstielen, hal-
bieren, entsteinen und vierteln. Pflaumenviertel mit Zucker und 200 ml des 
Traubensaftes in einem Topf zum Kochen bringen und etwa 2 Minuten bei 
schwacher Hitze kochen lassen. Restlichen Traubensaft mit dem Rote-Grüt-
ze-Pulver und dem Zucker anrühren, unter die Pflaumenmasse rühren und 
unter Rühren aufkochen lassen. Das Pflaumenkompott unter gelegentlichem 
Rühren abkühlen lassen. Kompott lauwarm auf der Biskuitplatte glatt ver-
streichen. Löffelbiskuits darauf verteilen und mit dem Likör oder Fruchtsaft 
tränken. Kuchen etwa 2 Stunden in den Kühlschrank stellen. 

6. Für den Belag Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Eingeweichte 
Gelatine leicht ausdrücken und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze 
unter Rühren auflösen. Ricotta mit Zucker in einer Rührschüssel verrühren. 
Gelatine unter die Ricottamasse rühren. Sahne steif schlagen und unter die 
Ricottamasse heben. Die Ricottasahne auf den Löffelbiskuits verteilen und 
glatt streichen. Den Kuchen wieder etwa 1 Stunde in den Kühlschrank stellen. 

7. Backrahmen lösen und entfernen, mitgebackenes Backpapier entfernen. 
Pflaumen-Tiramisu nach Belieben mit geraspelter Schokolade bestreuen.

Zubereitungszeit:
40 Minuten, ohne Kühlzeit

Backzeit:
etwa 15 Minuten
...........................
Mit Alkohol
...........................
Zutaten für 18 Stücke

Für den Biskuitteig:
2 Eier (Größe M)
80 g Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker
75 g Weizenmehl
50 g abgezogene, gem. Mandeln
1 gestr. TL Backpulver

Für die Füllung:
750 g Pflaumen, 75 g Zucker
300 ml roter Traubensaft
1 Pck. Rote Grütze Himbeer- 

Geschmack (Dessertpulver)
60 g Zucker
100 g Löffelbiskuits
etwa 3 EL Mandellikör oder  

Trauben- oder Apfelsaft

Für den Belag:
2 Blatt weiße Gelatine
250 g Ricotta (ital. Frischkäse)
50 g Zucker
250 g Schlagsahne  

(mind. 30 % Fett)
evtl. 30 g geraspelte Zartbit-

ter-Schokolade
...........................
Pro Stück: 
E: 5 g, F: 10 g, Kh: 33 g, kcal: 238

Pflaumen-Tiramisu
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1. Den Backofen vorheizen.  
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Rührteig den Rhabarber putzen, abspülen, abtropfen lassen und 
in 1–2 cm breite Stücke schneiden. Butter in einer Rührschüssel mit einem 
Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach  
Zucker, Vanille-Zucker und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine ge-
bundene Masse entstanden ist. 

3. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehl mit Back-
pulver mischen und in 2 Portionen auf mittlerer Stufe kurz unterrühren. Zum 
Schluss die Hälfte der Rhabarberstücke unterrühren. Den Teig auf ein Back-
blech (30 x 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. 
Übrige Rhabarberstücke auf dem Teigboden verteilen. 

4. Für die Marzipancreme die Marzipanmasse grob raspeln und mit der But-
ter in eine Rührschüssel geben. Die Zutaten mit einem Mixer (Rührstäbe) auf 
höchster Stufe geschmeidig rühren. Erst Zucker und Ei, dann Sahne, Mandeln 
und Limettenschale unterrühren und so lange rühren, bis eine glatte Masse 
entstanden ist. Die Marzipancreme mit einem Löffel in Klecksen auf dem Teig 
verteilen. 

5. Für den Belag die Himbeeren verlesen, abspülen, abtropfen lassen und auf 
den Kuchen streuen. Das Blech in den vorgeheizten Backofen schieben und 
den Kuchen etwa 40 Minuten backen. 

6. Das Blech auf einen Kuchenrost stellen und erkalten lassen. Zum Servieren 
den Kuchen mit Puderzucker bestäuben.  

Zubereitungszeit:
40 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit:
etwa 40 Minuten
...........................
Zutaten für 24 Stücke

Für den Rührteig:
750 g Rhabarber
350 g Butter (zimmerwarm)
300 g Zucker 
1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
1 Prise Salz 
6 Eier (Größe M)
400 g Weizenmehl
3 gestr. TL Backpulver

Für die Marzipancreme:
200 g Marzipan-Rohmasse
50 g Butter (zimmerwarm)
50 g Zucker
1 Ei (Größe M)
100 g Schlagsahne  

(mind. 30 % Fett)
100 g abgezogene, gem. Mandeln
1 TL abger. Schale von 1 Bio-Limet-

te (unbehandelt, ungewachst)

Für den Belag:
500 g Himbeeren

Zum Bestäuben:
1 EL Puderzucker
...........................
Pro Stück:
E: 7 g, F: 22 g, Kh: 33 g, kcal: 365

Rhabarber-Kuchen mit 
Marzipan-Klecksen

Landfrauen-Tipp
Wer weniger Gäste erwartet, kann das Rezept halbieren 
und den Kuchen in einer Springform (Ø 26 cm) backen. Er 
sollte dann aber etwa 5 Minuten länger im Ofen bleiben.
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1. Für den Belag Birnen schälen, längs halbieren und das Kerngehäuse ent-
fernen. Birnenhälften fächerförmig mehrmals längs einschneiden und mit 
Zitronensaft bestreichen. 

2. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

3. Für den Rührteig die Eier mit Zucker und 1 Prise Salz in eine Rührschüssel 
geben. Die Zutaten mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe ge-
schmeidig rühren. Das Öl nach und nach unterrühren und so lange rühren, 
bis eine gebundene Masse entstanden ist.

4. Die Schokolade fein hacken und mit Mehl, Mandeln, Kakao und Backpul-
ver mischen. In 2 Portionen abwechselnd mit der Milch auf mittlerer Stufe 
kurz unterrühren. Den Teig in eine Springform (Ø 28 cm, gefettet, mit Back-
papier belegt) geben und glatt streichen.

5. Birnenhälften mit der Wölbung nach oben kreisförmig auf den Teig legen. 
Die Springform in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen  etwa 
50 Minuten backen. 

6. Die Springform auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen vorsichtig vom 
Springformrand lösen, aber in der Form erkalten lassen.   

7. Zum Verzieren Mandelblättchen in einer Pfanne ohne Fett unter Wenden 
goldbraun rösten. Abkühlen lassen. Zum Glasieren Gelee in einem kleinen 
Topf unter Rühren erhitzen und die Kuchenoberfläche dick damit bestrei-
chen. Am äußeren Rand mit Mandeln bestreuen und fein mit Puderzucker 
bestäuben. 

Zubereitungszeit:
30 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit:
etwa 50 Minuten
...........................
Zutaten für 16 Stücke

Für den Belag:
1 kg mittelgroße Birnen,  

z. B. Conference
Saft von 1 Zitrone

Für den Rührteig:
4 Eier (Größe M)
200 g Zucker
Salz
200 ml Rapsöl
100 g Zartbitter-Schokolade 

(mind. 70 % Kakaoanteil)
300 g Weizenmehl
100 g gem. Mandeln
30 g Kakaopulver
2 TL Backpulver
100 ml Milch (3,5 % Fett)

Zum Verzieren und Glasieren:
30 g gehobelte Mandeln
100 g rotes Johannisbeergelee

Zum Bestäuben: 
etwas Puderzucker
...........................
Pro Stück:
E: 7 g, F: 20 g, Kh: 42 g, kcal: 390

Versunkener Schoko- 
Birnen-Kuchen

Landfrauen-Tipps
Dazu passt Vanillesahne.
Wenn keine Kinder mitessen, können 
Sie die Hälfte der Milch im Teig durch 
braunen Rum ersetzen.  
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Zubereitungszeit:
60 Minuten, ohne Kühl- 
und Abkühlzeit

Backzeit:
35–40 Minuten
...........................
Zutaten für 16 Stücke

Für den Knetteig: 
250 g Weizenmehl
2 gestr. TL Backpulver
300 g gem. Haselnüsse
1 gestr. TL gem. Zimt
2 Msp. gem. Nelken
1 TL abger. Schale von 1 Bio-Zitro-

ne (unbehandelt, ungewachst)
150 g Butter (zimmerwarm)
150 g Zucker
3 TL Bourbon-Vanille-Zucker
1 Ei (Größe M)
1 Eiweiß (Größe M)

Für den Belag: 
500 g Zwetschgen
300 g kleine reife Birnen,  

z. B. Alexander Lukas
175 ml Holundersaft
30 g Speisestärke
75 g Zucker

Zum Bestreichen und  
Bestreuen:
1 Eigelb (Größe M)
1 EL Milch (3,5 % Fett)
15 g gehobelte Mandeln 
etwas Puderzucker
...........................
Pro Stück:
E: 6 g, F: 21 g, Kh: 35 g, kcal: 365

1. Für den Knetteig Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. 
Übrige Zutaten hinzufügen und mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz 
auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Auf der leicht 
bemehlten Arbeitsfläche kurz zu einem Teig verkneten und zu einer Kugel 
formen. Teig in Frischhaltefolie gewickelt etwa 1 Stunde in den Kühlschrank 
legen. 

2. Für den Belag Zwetschgen abspülen, halbieren und entsteinen. Birnen 
schälen, vierteln und das Kerngehäuse entfernen. Birnenviertel in kleine 
Stücke schneiden. 

3. Etwa 100 ml Holundersaft mit der Speisestärke in einer kleinen Schüssel 
verrühren. Restlichen Holundersaft und Zucker in einen Topf geben und 
aufkochen. Zwetschgen und Birnen dazugeben und bei mittlerer Hitze unter 
gelegentlichem Rühren in etwa 15 Minuten weich kochen. Angerührte Speise-
stärke in die von der Kochstelle genommene Fruchtmasse rühren und unter 
Rühren erneut aufkochen. Von der Kochstelle nehmen und abkühlen lassen. 

4. Den Backofen vorheizen.  
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

5. Mehr als die Hälfte des Teiges auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche  
zu einer runden Platte in der Größe einer Tarteform mit herausnehmbaren 
Boden (Ø 26 cm, gefettet) ausrollen. Die Form damit auslegen und einen 
Rand hochziehen. 

6. Die Fruchtmasse auf den Teig geben und gleichmäßig verstreichen, dabei 
rundum einen Rand von 1 cm freilassen. 

7. Restlichen Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einer Platte in 
der Größe der Tarteform ausrollen. Mit einem gezackten Teigrädchen in etwa 
1�¹⁄₂ cm breite Streifen schneiden und die Teigstreifen mithilfe einer Palette 
gitterförmig auf die Füllung legen. Überschüssigen Teig zu einer langen, dün-
nen Rolle formen. Diese um den inneren Rand der Tarteform legen und flach 
drücken. Eigelb mit Milch verschlagen und die Teigstreifen damit bestrei-
chen. Den Rand gleichmäßig mit gehobelten Mandeln bestreuen. 

8. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) 
schieben. Den Kuchen 35–40 Minuten backen. 

9. Den Kuchen herausnehmen und auf einem Kuchenrost vollständig er-
kalten lassen. Dann aus der Form lösen und auf eine Platte geben. Vor dem 
Servieren fein mit Puderzucker bestäuben.  

Zwetschgen-Birnen- 
Kuchen nach Linzer Art
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Landfrauen-Tipp
Nach Belieben können Sie anstelle der Birnen auch frische 
Äpfel der Saison, z. B. Elstar, für das Fruchtkompott nehmen. 
In diesem Fall die Zuckermenge um 25 g erhöhen. 
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Frisch, fruchtig, lecker:

Obstkuchen für jeden TagKuchen frisch
 vom Blech

Ein dddddduufftteennddeerr KKuucchheenn,,  fffrrriisscchhhh vvooomm  BBBBBlllleeccchhhh,, iiiissssssttt nnnnnnniichhttttt nnnnnuur 
verloooooooccccckkkkkkeennndd,, sssoonnndddeerrrnnn ggggeeennnaaauuu dddddddaaasss RRRiicchhhttiiiigggee,, wwwweeeeeennnn hhhhhhuunggriige 
Kuchenffffaaaannnss amm TTiisscchh ssiittzzeeennn... BBBeeeiii  dddiieesseeennn LLeeecccckkkkkkkerreeiiieenn ddarff 
es gern mal eiiiinnnnnn SSSStttttüüüüüüücccccckkk mehrrrr sseeeeeeiinn –– aaauuff jjjeeeddeenn FFFFFFaaaaaalll isstt ffüüüür aaalllle 
genug da. Zum Glück sindddd BBlleeecchhhkkkuucchheennn iiinnn dddeeerrrr  LLLLLLLaaaaannnddffraauuen-
BBBBBackstube ganzjährig annnnggeeessaaggggggt:: BBBeeiii OOObbssstttkkkuuucchhheeennnn mmmmmmmit 
Frrüüchten der Saison uuuunnnndd  vveerrffüüüüüüühhrrreeerriisssccchhheennn KKKuuucchhheeennn mmmmiiiiiittttttt 
Schhoookkkkkolade, Mohn uuuuunndd NNuussss iiissttt bbbeesssttiimmmmmmtt fffüüürrr jjeedddeeesss 
Schleecccckkkkkeerrmäulchhheeeennnnnnn  eetttwwaass ddaabbbbeeiii..  
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Das richtige Blech wählen
Ein optimales Ergebnis gelingt mit dem passenden 
Equipment. Zur Grundausstattung eines Backofens 
gehören standardmäßig 1 bis 2 Backbleche sowie eine 
Fettpfanne, meistens aus Emaille, Schwarzblech oder 
Aluminium. Für Elektrobacköfen eignen sich Emaille-
bleche oder Schwarzblechbleche am besten: Da lohnt 
sich auch eine nachträgliche Anschaffung.
Bei einem Gasbackofen sollten Sie besser Aluminium-
bleche verwenden, da sie für diese Heizart die besten 
Wärmeleiteigenschaften besitzen. In der etwas tieferen 
Fettpfanne lassen sich gut Blechkuchen mit höherem 
Teig backen, z.B. Bienenstich oder Biskuitschnitten.

Die passende Einschubhöhe
Je nach Rezept sollte das Backblech auf unterschied-
lichen Höhen in den Backofen geschoben werden – 
entweder in der Mitte oder im unteren Drittel. Blechku-
chen mit saftigem bzw. feuchtem Belag kommen eher 
nach unten, damit der Boden gut durchbacken kann 
und nicht zu weich wird.

Auf das Timing kommt es an
Verlassen Sie sich nicht nur auf die angegebene Back-
zeit, sondern beobachten Sie das Gebäck gegen Ende 
des Garvorgangs und überzeugen sich am besten selbst 
mit der Garprobe von der perfekten Konsistenz.
• Biskuit: Wenn Sie die Oberfläche mit einem Finger 
leicht eindrücken, darf keine Druckstelle zurückblei-
ben. Das Gebäck sollte sich wattig anfühlen.
• Rührteig: An der dicksten Stelle mit einem Stäbchen 
einstechen. Es darf kein Teig daran haften bleiben, das 
Stäbchen muss trocken sein. Ist das Gebäck gar, löst 
sich der Teig etwas vom Rand des Bleches bzw. der 
Fettpfanne ab.
• Hefe-, Quark-Öl- und Obstkuchen: Die Unterseite 
des Kuchens sollte leicht gebräunt und trocken sein. 
Am besten mit einem breiten Messer oder mit einer 
Teigpalette den Teig von unten kurz anheben.

......................................................
Nicht ungeduldig werden
Aus dem Backofen duftet es bereits verführerisch und 
der Kuchenhunger ist riesig – trotzdem ist noch ein 
Moment Geduld gefragt. Die Backbleche sollten nach 
dem Backen immer auf einem Kuchenrost abkühlen, da 
sich ansonsten zu viel Feuchtigkeit bildet und der fertig 
gebackene Boden durchweicht. Das gilt besonders für 
Obstkuchen vom Blech. Diesen erst etwas abkühlen 
lassen, dann vierteln, anschließend vom Blech nehmen 
und direkt auf dem Kuchenrost erkalten lassen.

......................................................
Vom Blech ins Tiefkühlfach
Die Kuchenschlacht ist geschlagen und es sind noch 
Reste da? Kein Problem. Vor allem trockene Kuchen 
lassen sich bestens für etwa 4 Monate einfrieren. 
Lagern sie länger, verlieren sie ihr Aroma. Luftdicht in 
Gefrierdosen oder -tüten verpackt, taut der Kuchen am 
schonendsten bei Raumtemperatur wieder auf. 
Tipp: Portionsweise einfrieren und Stück für Stück 
genießen.  

Für Kaffeetafel, Familien treffen,  
Schulfest und Geburtstagsfeier
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Überall auf der Welt wird gerne Kaffee getrunken. In 
Deutschland avancierte das „schwarze Gold“ Anfang 
des 20. Jahrhunderts zum Volksgetränk. Allerdings 
hatte das Kaffeetrinken anfangs wenig mit behagli-
cher Gemütlichkeit zu tun: Die Kaffeesuppe mit Brot 
sorgte für einen warmen Magen, füllte den Bauch und 
hielt Fabrikarbeiter während langer Arbeitsschichten 
wach. Nachdem der Zweite Weltkrieg überstanden 
war, verband man das Kaffeetrinken mit Frieden und 
Wohlstand. Heute ist Kaffee wichtiger Wirtschafts- und 
riesiger Genussfaktor: Ob Cappuccino, Instant-Kaffee 
oder frisch durch den Filter gebrüht, in Sachen Kaffee-
konsum gehört Deutschland zu den Spitzenreitern.  

Es lebe die Kaffeekultur

Die perfekte Kaffeetafel 
Dass wir mit Freunden und Familie zum gemütlichen 
Nachmittagskaffee zusammenkommen, gehört für uns 
zur Tradition. Ganz so üppig wie bei einer typischen 
Bergischen Kaffeetafel wird es dabei allerdings selten, 
denn neben der sogenannten Dröppelminna (einer 
bauchigen Kaffeekanne, meist aus Zinn) kommt dabei 
reichlich Süßes und Herzhaftes auf den Tisch. Klassiker 
wie Donauwellen oder Biskuitrolle gehören hierzulan-
de zu den Blechkuchen-Favoriten für die heimische 
Kaffeetafel. Ansonsten bestimmt die Jahreszeit die 
Kuchenauswahl: An heißen Sommertagen schmecken 
leichte Obstkuchen, während reichhaltige Kuchen mit 
Schokolade und Nuss an tristen Novembertagen den 
Vorzug bekommen. 
Übrigens: Kuchen (und auch Torten) jeglicher Art 
lassen sich gut einfrieren. Sollten also wider Erwarten 
nach dem gemütlichen Kaffeeklatsch noch Reste vom 
köstlichen Backwerk übrig sein, diese in einen Gefrier-
behälter legen und Backpapier zwischen die einzelnen 
Kuchenstücke geben. So lassen sich diese nach Bedarf 
auch einzeln wieder auftauen. 
Wer zum Kaffeeklatsch lädt, sollte seinen Gästen neben 
Kaffeespezialitäten mit und ohne Koffein, (Pflanzen-)
Milch und Zucker oder Süßstoff auch Kaltgetränke wie 
Wasser oder Fruchtsäfte anbieten. Das erfrischt und 
ist die perfekte Ergänzung zum Kaffeedurst. Zu einer 
runden Sache wird die Kaffeetafel durch ein stilvolles 
Ambiente. Ob im Vintage Style, klassisch oder einem 
Anlass entsprechend dekoriert, liebevoll gedeckt wird 
die Tafel zum besonderen Erlebnis.   

001-2016_plus_VSNS_18471_Landfrauen_backen.indd   45 21.02.22   13:48



BLECHKUCHEN

46

1. Zum Vorbereiten die Äpfel schälen, vierteln und entkernen. Die Apfel-
viertel quer in Stücke schneiden. Die Apfelstücke mit Zitronensaft beträufeln 
und zugedeckt beiseitestellen.

2. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C 

3. Für den Teig Butter mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe 
geschmeidig rühren. Zucker, Vanille-Zucker, 1 Prise Salz und Zitronenschale 
nach und nach unterrühren.

4. Die Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Das Mehl 
mit Backpulver mischen und in 2 Portionen auf mittlerer Stufe kurz unterrüh-
ren. Den Teig auf ein Backblech (30 x 40 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) 
geben und glatt streichen. 

5. Für den Belag Butter, Zucker, Sahne und Honig in einem Topf unter stän-
digem Rühren zum Kochen bringen und bei schwacher Hitze etwa 5 Minuten 
kochen lassen. Mandeln dazugeben und vorsichtig unterrühren. Mandelmas-
se kurz abkühlen lassen.

6. Erst die Apfelstücke, dann die Mandelmasse gleichmäßig auf dem Teig 
verteilen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen 
etwa 25 Minuten backen.

7. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen abkühlen lassen 
und vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben.

Zubereitungszeit:
30 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit:
etwa 25 Minuten
...........................
Zutaten für 20 Stücke

Zum Vorbereiten:
1 kg säuerliche Äpfel,  

z. B. Elstar, Cox Orange
2 EL Zitronensaft

Für den Rührteig:
250 g Butter (zimmerwarm)
250 g Zucker
1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
abger. Schale von 1 Bio-Zitrone 

(unbehandelt, ungewachst)
5 Eier (Größe M)
400 g Weizenmehl
3 gestr. TL Backpulver

Für den Belag:
50 g Butter
100 g Zucker
50 g Schlagsahne  

(mind. 30 % Fett)
4 EL flüssiger Honig
200 g gehobelte Mandeln

Zum Bestäuben:
etwas Puderzucker
...........................
Pro Stück:
E: 6 g, F: 18 g, Kh: 43 g, kcal: 370 

Apfel-Bienenstich

Landfrauen-Tipp
Der Kuchen schmeckt sehr gut lauwarm mit halb-
steifer Vanillesahne oder sahnigem Vanilleeis.

001-2016_plus_VSNS_18471_Landfrauen_backen.indd   46 21.02.22   13:48

BL
EC

H
KU

C
H

EN

47

001-2016_plus_VSNS_18471_Landfrauen_backen.indd   47 21.02.22   13:48



BLECHKUCHEN

48

1. Für den Gewürzzucker alle Zutaten in eine Gewürzmühle oder einen 
Blitzhacker geben und fein mahlen. 

2. Den Backofen vorheizen.  
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C / Heißluft: etwa 180 °C

3. Für den Rührteig die Äpfel schälen, vierteln, entkernen und fein raspeln. 
Eier mit Zucker und 1 Prise Salz in eine Rührschüssel geben. Die Zutaten mit 
einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Öl nach und 
nach unterrühren und so lange rühren, bis eine geschmeidige Masse entstan-
den ist. 

4. Die Haferflocken im Blitzhacker fein mahlen und mit Mehl, Backpulver 
und 1 Prise Salz mischen. In 2 Portionen auf mittlerer Stufe kurz unterrühren. 
Zum Schluss geriebene Äpfel, Gewürzzucker und gehackte Mandeln unter-
heben. 

5. Den Teig auf ein tiefes Backblech (30 x 40 cm, gefettet, bemehlt, mit 
Backpapier belegt) geben und glatt streichen. 

6. Das Blech in den vorgeheizten Backofen (2. Schiene von unten) schieben. 
Den Kuchen etwa 25 Minuten backen. 

7. Das Blech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen vollständig erkalten 
lassen. 

8. Den Kuchen in gleich große quadratische Stücke (ca. 5 x 5 cm) schneiden. 
Zum Servieren mit Puderzucker bestäuben.  

Zubereitungszeit:
45 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit:
etwa 25 Minuten
...........................
Zutaten für 40 Stück 

Für den Gewürzzucker:
1 TL abger. Schale von 1 Bio-Oran-

ge (unbehandelt, ungewachst)
2 gestr. TL gem. Zimt 
1 TL gem. Ingwer
½ TL gem. Muskatblüte (Macis) 
½ TL gem. Vanille
6 Gewürznelken 
½ TL ausgelöste Kardamomsamen
½ TL Koriandersamen 
½ TL Anissamen 
½ TL Pimentkörner 
½ TL schwarze Pfefferkörner
60 g brauner Rohrohrzucker

Für den Rührteig:
2 Äpfel, z. B. Boskop (etwa 400 g)
4 Eier (Größe M)
200 g Zucker
200 ml Rapsöl
100 g zarte Haferflocken
250 g Weizenmehl (Type 550)
2 gestr. TL Backpulver
100 g gehackte Mandeln

Zum Bestäuben:
50 g Puderzucker
...........................
Pro Stück:
E: 2 g, F: 7 g, Kh: 16 g, kcal: 140

Apfel-Gewürz-Schnitten

Landfrauen-Tipps
Der Gewürzkuchen schmeckt am besten, 
wenn Sie ihn 1–2 Tage durchziehen lassen 
und dann erst schneiden und mit Puder-
zucker bestäuben. 
Wenn es schnell gehen muss, kann man 
statt der selbst gemachten Gewürz-
mischung auch 1 Päckchen Lebkuchenge-
würz verwenden und mit dem Rohrzucker 
vermischt unterheben. 
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Zubereitungszeit:
45 Minuten, ohne Abkühl- 
und Kühlzeit

Backzeit:
etwa 25 Minuten
...........................
Zutaten für 24 Stücke 

Für den Rührteig:
5 Eiweiß (Größe M)
300 g Butter (zimmerwarm)
250 g Zucker 
1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
5 Eigelb (Größe M)
250 g Weizenmehl
30 g Kakaopulver
1 Pck. Backpulver 
100 g gem. Mandeln
100 g Zartbitter-Raspelschokolade
100 ml Milch (3,5 % Fett)

Für die Füllung:
500 g Magerquark
400 g Schlagsahne 

(mind. 30 % Fett)
6 Bananen (etwa 800 g)
...........................
Pro Stück:
E: 8 g, F: 21 g, Kh: 27 g, kcal: 330

1. Den Backofen vorheizen.  
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Rührteig Eiweiß mit einem Mixer (Rührstäbe) steif schlagen. 
Butter in einer zweiten Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) geschmei-
dig rühren. Zucker und Vanille-Zucker unter Rühren hinzufügen, bis eine 
gebundene Masse entsteht. Eigelb nach und nach auf höchster Stufe unter-
rühren.

3. Mehl mit Kakao, Backpulver, Mandeln und Raspelschokolade mischen 
und auf mittlerer Stufe in 2 Portionen abwechselnd mit der Milch unter 
den Teig rühren. Eischnee mit einem Mixer (Rührstäbe) vorsichtig kurz auf 
mittlerer Stufe unterrühren. Den Teig auf ein tiefes Backblech (30 x 40 cm, 
mit Backpapier belegt) geben und bis zum Rand glatt verstreichen. Das Back-
blech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Boden etwa 25 Minuten 
backen. 

4. Den Boden samt Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten 
lassen. 

5. Den Boden auf eine Kuchenplatte oder ein sauberes Backblech stürzen 
und das Backpapier vorsichtig ablösen. Etwa ½ cm der Oberfläche mit einem 
Messer abschneiden und in einer kleinen Schüssel zerkrümeln. 

6. Für die Füllung den Quark in einer Rührschüssel glatt rühren. Sahne steif 
schlagen und in 2 Portionen unter den Quark heben. 

7. Die Bananen schälen, längs halbieren und nebeneinander auf dem 
Kuchen boden verteilen. Die Quark-Sahne-Creme gleichmäßig daraufstrei-
chen und mit den Gebäckbröseln bestreuen, leicht andrücken. Den Kuchen 
bis zum Servieren mindestens 1 Stunde kalt stellen. 

Bananen-Maulwurf kuchen 
vom Blech

Landfrauen-Tipp
Anstelle der Bananen können Sie 
auch die gleiche Menge Erdbeeren 
oder Himbeeren verwenden.  
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1. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Eier trennen. Eiweiß mit 1 Prise Salz und 3 Esslöffeln kaltem 
Wasser mit einem Mixer (Rührstäbe) sehr steif schlagen. Nach und nach den 
Zucker einrieseln lassen. So lange schlagen, bis sich der Zucker gelöst hat.

3. Eigelb, 2 Esslöffel warmes Wasser und Honig in eine Rührschüssel geben 
und mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe hellcremig aufschlagen. 
Buchweizen- und Weizenmehl mit Backpulver mischen und auf die Eigelb-
masse geben. Den Eischnee daraufgeben. Alles mit einem Teigspatel locker 
unterheben.

4. Den Teig auf ein Backblech (30 x 40 cm, mit Backpapier belegt) geben 
und glatt verstreichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schie-
ben. Biskuitplatte in 12–14 Minuten hellbraun backen. 

5. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Die Biskuitplatte vom 
Backblechrand lösen und auf ein mit Zucker bestreutes Geschirrtuch stürzen. 
Mitgebackenes Backpapier vorsichtig abziehen. Die Biskuitplatte mit dem 
Geschirrtuch nicht zu fest aufrollen und erkalten lassen.

6. Für die Füllung Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Preiselbee-
ren in einem kleinen Topf unter Rühren erhitzen und flüssig werden lassen. 
Den Topf von der Kochstelle nehmen, die Preiselbeeren etwas abkühlen 
lassen. Eingeweichte Gelatine ausdrücken, zu den Preiselbeeren geben und 
unter Rühren auflösen. Einige Esslöffel Joghurt unter die Preiselbeeren rüh-
ren. Dann den restlichen Joghurt unterschlagen. Preiselbeer-Joghurt-Masse 
in den Kühlschrank stellen.

7. Die Biskuitplatte vorsichtig entrollen und mit Likör oder Saft beträufeln, 
Geschirrtuch entfernen. Sahne steif schlagen. Sobald die Preiselbeer-Joghurt- 
Masse anfängt zu gelieren, Sahne unterheben. Die Preiselbeer-Joghurt-Creme 
auf der Biskuitplatte glatt verstreichen. Dabei an den Seiten 3–4 cm frei las-
sen. Biskuitplatte von der längeren Seite aus aufrollen und mit der Nahtseite 
nach unten auf eine Platte legen. Biskuitrolle mit Frischhaltefolie zugedeckt 
mindestens 4 Stunden, am besten über Nacht, in den Kühlschrank stellen.

8. Zum Bestreichen und Bestreuen Mandeln in einer Pfanne ohne Fett unter 
Wenden rösten, sofort herausnehmen und auf einem Teller erkalten lassen.

9. Kuvertüre grob hacken, mit Speiseöl in einer Schüssel im Wasserbad bei 
schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Biskuitrolle mit der Kuvertüre 
gleichmäßig bestreichen. Mandeln dick daraufstreuen und an den Seiten 
leicht andrücken. Buchweizenrolle etwa 1 Stunde in den Kühlschrank stellen. 

Zubereitungszeit:
60 Minuten, ohne Kühlzeit

Backzeit:
12–14 Minuten
...........................
Mit Alkohol
...........................
Zutaten für 12 Stücke

Für den Biskuitteig:
5 Eier (Größe M)
100 g Zucker
1 EL flüssiger Honig
100 g Buchweizenmehl
25 g Weizenmehl
1 gestr. TL Backpulver

Für die Füllung:
6–7 Blatt weiße Gelatine
150 g Preiselbeerkompott 

(aus dem Glas)
250 g Joghurt (3,5 % Fett)
3 EL Beerenlikör oder 3 EL Beeren-

saft, z. B. Johannisbeersaft
250 g Schlagsahne  

(mind. 30 % Fett)

Zum Bestreichen und  
Bestreuen:
80–100 g gehobelte Mandeln
175 g weiße Kuvertüre
2 TL Speiseöl

Zusätzlich:
3 EL Zucker 
...........................
Pro Stück:
E: 8 g, F: 19 g, Kh: 40 g, kcal: 372

Buchweizenrolle  
mit Preiselbeersahne
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1. Für den Teig Butterkekse in einen Gefrierbeutel geben. Den Beutel fest 
verschließen. Butterkekse mit einer Teigrolle fein zerbröseln und in eine 
Rührschüssel geben. Schokolade in Stücke brechen, mit der Butter in einem 
kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Die 
Schokoladenbutter zu den Keksbröseln geben und gut unterrühren. 

2. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

3. Einen Backrahmen auf ein Backblech (30 x 40 cm, leicht gefettet, mit 
Backpapier belegt) stellen. Die Bröselmasse auf das Backblech geben und mit 
einem Esslöffel zu einem flachen Boden andrücken. 

4. Für den Belag Frischkäse mit Quark, Zucker, Vanillin-Zucker, Zitronen-
schale, Pudding-Pulver und Eigelb zu einer geschmeidigen Masse verrühren. 
Eiweiß mit Zucker mit einem Mixer (Rührstäbe) steif schlagen und unter-
heben. 

5. Die Frischkäsemasse auf dem Bröselboden verteilen und glatt streichen. 
Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 
35 Minuten backen. 

6. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen erkalten lassen. 
Den Backrahmen lösen und entfernen. 

7. Zum Bestreichen Schokolade in Stücke brechen, in einem kleinen Topf im 
Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Die Kuchenoberflä-
che mithilfe eines Backpinsels damit verzieren oder bestreichen. Schokolade 
fest werden lassen. 

Zubereitungszeit:
35 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit:
etwa 35 Minuten
...........................
Zutaten für 20 Stücke

Für den Teig:
350 g Butterkekse
100 g Zartbitter-Schokolade 

(etwa 50 % Kakaoanteil)
200 g Butter

Für den Belag:
600 g Doppelrahm-Frischkäse
500 g Magerquark
150 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker
½ Pck. Finesse Ger.  

Zitronenschale
1 Pck. Pudding-Pulver  

Sahne-Geschmack
5 Eigelb (Größe M)
5 Eiweiß (Größe M)
25 g Zucker

Zum Bestreichen:
etwa 50 g Zartbitter-Schokolade 

(etwa 50 % Kakaoanteil)
...........................
Pro Stück: 
E: 11 g, F: 24 g, Kh: 28 g, kcal: 367

Cheesecake vom Blech

Landfrauen-Tipp
Nach Belieben mit roter Konfitüre,  
z. B. Kirsch oder Erdbeere, verzieren.
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1. Zum Vorbereiten die Bio-Orange heiß abwaschen, abtrocknen und von 
einer Hälfte die Schale abreiben. Die Bio-Orange und die Hälfte der zweiten 
Orange so schälen, dass die weiße Haut vollständig entfernt wird. Orangen 
filetieren und dabei den Saft auffangen. Orangenfilets beiseitelegen. Von der 
restlichen Orangenhälfte den Saft auspressen und mit dem aufgefangenen 
Saft insgesamt 4 Esslöffel abmessen. 

2. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

3. Für den Teig Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit einem 
Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach 
Zucker, Vanille-Zucker und Orangenschale unterrühren. So lange rühren, bis 
eine gebundene Masse entstanden ist. 

4. Eier und Eigelb einzeln unterrühren (jedes Ei/Eigelb etwa ½ Minute). 
Mehl mit Backpulver und Mohn mischen, in 2 Portionen mit dem Orangen-
saft kurz auf mittlerer Stufe unterrühren. Beiseitegelegte Orangenfilets in 
kleine Stücke schneiden und unter den Teig heben. 

5. Einen Backrahmen auf ein Backblech (30 x 40 cm, mit Backpapier be-
legt) stellen. Den Teig auf dem Backblech verteilen und glatt streichen. Das 
Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Gebäckplatte etwa 
15 Minuten vorbacken. 

6. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Die Backofentemperatur um 
etwa 20 °C heraufschalten. 

7. Für den Belag Eiweiß und 1 Prise Salz mit einem Mixer (Rührstäbe) auf 
höchster Stufe so steif schlagen, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. 
Zucker nach und nach kurz unterschlagen. Orangensaft unterrühren und 
Kokosraspel unterheben. 

8. Die Kokosmasse auf die heiße, vorgebackene Gebäckplatte geben und 
unregelmäßig verstreichen. Das Backblech wieder in den heißen Backofen 
schieben. Den Mohnkuchen weitere etwa 10 Minuten backen. 

9. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Mohnkuchen erkalten 
lassen. Den Backrahmen lösen und entfernen. Den Kuchen in Stücke schnei-
den. Mitgebackenes Backpapier entfernen.

Zubereitungszeit:
35 Minuten

Backzeit:
etwa 25 Minuten
...........................
Zutaten für 16 Stücke

Zum Vorbereiten: 
1 Bio-Orange  

(unbehandelt, ungewachst)
1 Orange

Für den Rührteig:
200 g Butter oder Margarine 

(zimmerwarm)
170 g Zucker
1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
abger. Orangenschale 

(von der Bio-Orange)
4 Eier (Größe M)
3 Eigelb (Größe M)
120 g Weizenmehl
2 gestr. TL Backpulver
250 g gem. Mohn
3 EL Orangensaft  

(von den Orangen)

Für den Belag:
3 Eiweiß (Größe M)
150 g Zucker
1 EL Orangensaft 

(von den Orangen)
150 g Kokosraspel
...........................
Pro Stück: 
E: 8 g, F: 26 g, Kh: 29 g, kcal: 382

Feiner Mohnkuchen  
mit Kokoshaube
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1. Für den Teig Milch in einem kleinen Topf leicht erwärmen, die Butter 
darin zerlassen. 

2. Mehl in einer Rührschüssel mit der Trockenbackhefe sorgfältig vermi-
schen. Zucker, Ei und die warme Milch-Butter-Mischung hinzufügen.

3. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, 
dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. 
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 neh-
men, auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten 
und zu einem Rechteck (etwa 30 x 40 cm) ausrollen. Die Teigplatte in ein 
tiefes Backblech (30 x 40 cm, gefettet) legen, dabei den Teig am Rand leicht 
andrücken. Die Teigplatte nochmals zugedeckt an einem warmen Ort gehen 
lassen, bis sie sich sichtbar vergrößert hat, etwa 30 Minuten.

5. In der Zwischenzeit für den Belag Cranberrys in kleine Stücke hacken 
und in eine Schüssel geben. Quark, Joghurt und Ei unterrühren. Butter zerlas-
sen und unterheben.

6. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

7. Den Zeige- und Mittelfinger in Mehl tauchen und in gleichmäßigen 
Abständen Löcher in die Teigplatte drücken. Die Cranberry-Quark-Masse auf 
dem Teig verteilen und glatt streichen. Zuerst die Mandeln, dann den Zucker 
daraufstreuen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den 
Kuchen etwa 20 Minuten backen.

8. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen erkalten lassen.

Zubereitungszeit:
25 Minuten, ohne Abkühlzeit

Teiggeh-/Ruhezeit:
etwa 60 Minuten 

Backzeit:
etwa 20 Minuten
...........................
Zutaten für 20 Stücke

Für den Hefeteig: 
200 ml Milch (1,5 % Fett)
30 g Butter
350 g Weizenmehl
1 Pck. Trockenbackhefe
20 g Zucker
1 Ei (Größe M)

Für den Belag: 
50 g getrocknete Cranberrys
250 g Speisequark (20 % Fett)
300 g Vanillejoghurt (3,5 % Fett) 
1 Ei (Größe M)
30 g Butter

Zum Bestreuen:
30 g gehobelte Mandeln
30 g Zucker
...........................
Pro Stück: 
E: 6 g, F: 6 g, Kh: 22 g, kcal: 161

          Hefekuchen  
         mit Cranberrys

Landfrauen-Tipps
Der Kuchen schmeckt frisch am besten. 
Anstelle von getrockneten Cranberrys 
können Sie auch eine Mischung aus 
getrockneten Beeren verwenden.
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1. Zum Vorbereiten für den Belag Kartoffeln schälen, abspülen, abtropfen 
lassen. Kartoffeln in leicht gesalzenem Wasser etwa 20 Minuten kochen 
lassen.

2. Kartoffeln abgießen und sofort durch eine Kartoffelpresse drücken. Kar-
toffelmasse erkalten lassen.

3. Für den Teig Milch in einem kleinen Topf erwärmen. Butter oder Marga-
rine darin zerlassen.

4. Mehl in eine Rührschüssel geben und mit der Trockenbackhefe sorgfältig 
vermischen. Zucker, Vanillin-Zucker und 1 Prise Salz hinzufügen. Die Zutaten 
mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchs-
ter Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig mit 
Mehl bestäuben und zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, 
bis er sich sichtbar vergrößert hat, etwa 30 Minuten.

5. In der Zwischenzeit für den Belag Crème fraîche, Eier, Zucker, Zitronen-
schale und -saft zu der Kartoffelmasse geben und gut unterrühren.

6. Den gegangenen Teig leicht mit Mehl bestäuben, aus der Schüssel 
nehmen und auf einem Backblech (30 x 40 cm, gefettet) ausrollen. Rosinen 
gleichmäßig auf dem Teig verteilen und leicht eindrücken. Die Kartoffelmasse 
daraufgeben und glatt streichen. Mandeln darauf verteilen. Mit Zimt-Zu-
cker bestreuen und Butter in Flöckchen daraufgeben. Den Teig nochmals 
zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar 
vergrößert hat, etwa 30 Minuten.

7. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C / Heißluft: etwa 180 °C

8. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kartoffel-
kuchen 25–30 Minuten backen.

9. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kartoffelkuchen erkal-
ten lassen.

Zubereitungszeit:
35 Minuten, ohne Abkühlzeit

Teiggeh-/Ruhezeit:
etwa 60 Minuten 

Backzeit:
25–30 Minuten
...........................
Zutaten für 20 Stücke

Zum Vorbereiten für den Belag:
700 g Kartoffeln

Für den Hefeteig:
150 ml Milch (3,5 % Fett)
75 g Butter oder Margarine
300 g Weizenmehl
1 Pck. Trockenbackhefe
40 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker

Für den Belag:
375 g Crème fraîche
2 Eier (Größe M)
60 g Zucker
abger. Schale und Saft  

von ½ Bio-Zitrone  
(unbehandelt, ungewachst)

100 g Rosinen
50 g gehobelte Mandeln
30 g Zimt-Zucker
50 g Butter (zimmerwarm)
...........................
Pro Stück:
E: 4 g, F: 13 g, Kh: 26 g, kcal: 244

Kartoffelkuchen  
vom Blech

Landfrauen-Tipp
Statt Rosinen Korinthen verwenden.
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1. Für den Kipferlboden die Haselnusskerne in einer Pfanne ohne Fett unter 
Wenden goldbraun rösten, herausnehmen und auf einem Teller erkalten 
lassen. Die Kipferl in einen Gefrierbeutel füllen. Den Beutel fest verschließen. 
Die Kipferl mit einer Teigrolle fein zerbröseln. Brösel in eine Rührschüssel 
geben.

2. Vollmilch- und Zartbitter-Kuvertüre grob hacken und in einem kleinen 
Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Die Schüs-
sel aus dem Wasserbad nehmen.

3. Die Haselnusskerne und die Kuvertüre zu den Keksbröseln geben und gut 
verrühren. Dann einen Backrahmen auf ein Backblech (30 x 40 cm, gefettet, 
mit Backpapier belegt) stellen. Die Bröselmasse in dem Backrahmen vertei-
len und mit einem Löffel gut zu einem Boden andrücken. Den Boden in den 
Kühlschrank stellen.

4. Für die Creme Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Marzipan in 
kleine Stücke schneiden, mit der Hälfte der Milch in einen hohen Rührbecher 
geben und pürieren. Restliche Milch und braunen Zucker in einem Topf zum 
Kochen bringen. Den Topf von der Kochstelle nehmen. Eingeweichte Gelatine 
leicht ausdrücken, in die heiße Milch geben und unter Rühren auflösen. 
Marzipanmilch unterrühren. Marzipanmasse zugedeckt in den Kühlschrank 
stellen.

5. Sahne steif schlagen. Sobald die Marzipanmasse anfängt zu gelieren, 
Sahne unterheben. Die Marzipancreme gleichmäßig auf dem Kipferlboden 
verteilen und glatt streichen. Den Kuchen mindestens 2 Stunden in den Kühl-
schrank stellen.

6. Zum Garnieren die Kuvertüre grob hacken. Dann Sahne und Milch in 
einem kleinen Topf erhitzen (nicht kochen). Den Topf von der Kochstel-
le nehmen. Die Kuvertürestücke unter die heiße Sahnemilch rühren und 
schmelzen lassen. Die Kuvertüremasse abkühlen lassen und zugedeckt in den 
Kühlschrank stellen, bis sie dickflüssig ist.

7. Den Backrahmen mit einem Messer lösen und entfernen. Den Kuchen in 
Stücke schneiden. Auf jede Kipferl-Schnitte mit einem Esslöffel etwas Kuver-
türemasse geben und mit gehobelten Haselnusskernen garnieren. Kuvertüre-
masse fest werden lassen.

Zubereitungszeit:
50 Minuten, ohne Abkühlzeit

Kühlzeit:
mind. 2 Stunden
...........................
Ohne Backen
...........................
Zutaten für 20 Stücke

Für den Kipferlboden:
100 g gehobelte Haselnusskerne
2 Pck. Vanille-Kipferl (etwa 250 g)
150 g Vollmilch-Kuvertüre
50 g Zartbitter-Kuvertüre  

(etwa 50 % Kakaoanteil)

Für die Creme:
10 Blatt weiße Gelatine
300 g Marzipan-Rohmasse
500 ml Milch (3,5 % Fett)
50 g brauner Rohrzucker
600 g Schlagsahne  

(mind. 30 % Fett)

Zum Garnieren:
150 g Zartbitter-Kuvertüre 

(etwa 50 % Kakaoanteil)
50 g Schlagsahne  

(mind. 30 % Fett)
1 EL Milch (3,5 % Fett)
30 g gehobelte Haselnusskerne
...........................
Pro Stück:
E: 7 g, F: 33 g, Kh: 31 g, kcal: 457

Kipferl-Schnitten
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1. Für den Teig Kürbis putzen, abspülen und abtrocknen. Den Kürbis 
halbieren oder in Spalten schneiden und das weiche Innere und die Kerne 
herausschneiden bzw. mit einem Löffel herauskratzen. 350 g Fruchtfleisch 
abwiegen und würfeln. Kürbiswürfel mit 1 Esslöffel Butter und Zimt in einem 
Topf andünsten. Honig hinzugeben, kurz schmelzen und karamellisieren 
lassen. Orangensaft hinzugießen. Den Kürbis zugedeckt bei schwacher Hitze 
zum Kochen bringen und sehr weich kochen lassen. 

2. Kürbiswürfel in einem Sieb abtropfen lassen, dabei den Honig-Orangen-
saft-Fond auffangen. Kürbiswürfel mit etwa 2 Esslöffeln von dem Fond fein 
pürieren. 275 g Püree abwiegen und abkühlen lassen. 

3. Für den Guss in der Zwischenzeit Milch mit 100 g Zucker, Vanillin-Zu-
cker und Butter in einem Topf unter Rühren aufkochen. Den Grieß nach und 
nach einrieseln lassen, unter Rühren einmal kräftig aufkochen. Den Topf von 
der Kochstelle nehmen. Den Grieß etwa 5 Minuten ausquellen lassen, dabei 
gelegentlich gut durchrühren. 

4. Zitrone heiß abwaschen, abtrocknen und die Schale fein abreiben. Die 
Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Zitronenschale und -saft und evtl. 
Butter-Vanille-Aroma unter die Grießmasse rühren. 

5. Eier trennen, Eigelb einzeln gut unter den noch warmen Grieß rühren. 
Eiweiß mit 1 Prise Salz aufschlagen, dabei nach und nach restlichen Zucker 
(75 g) einrieseln lassen und alles zu einer cremigen Eischneemasse aufschla-
gen. Eischneemasse unter die Grießmasse heben. 

6. Den Backofen vorheizen.  
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C 

7. Für den Kürbisteig restliche Butter mit 1 guten Prise Salz und Zucker 
mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe hellcremig aufschlagen. Die 
Eier einzeln unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehl mit Backpulver und 
Nusskernen mischen. Mehlgemisch im Wechsel mit dem Kürbispüree kurz 
unter die Butter-Eier-Masse rühren. 

8. Den Teig in einer Fettpfanne (30 x 40 cm, gefettet, mit Backpapier 
belegt) glatt verstreichen. Den Grießguss darauf verteilen und mit einer Teig-
karte glatt verstreichen. Mit Haselnusskernen bestreuen. 

9. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen (untere Schiene) schieben. 
Den Kuchen in etwa 45 Minuten goldbraun backen. 

10.  Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen darauf erkal-
ten lassen, in Stücke schneiden und auf einer Platte anrichten. 

Zubereitungszeit:
50 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit:
etwa 45 Minuten
...........................
Zutaten für 20 Stücke

Für den Kürbisteig:
500 g Hokkaido-Kürbis 

(etwa 350 g Fruchtfleisch)
200 g Butter (zimmerwarm)
1 TL gem. Zimt
1 EL flüssiger Honig
100 ml Orangensaft
200 g feiner Zucker
4 Eier (Größe M)
225 g Weizenmehl
3 gestr. TL Backpulver
100 g gehackte Haselnusskerne

Für den Grießguss:
600 ml Milch (3,5 % Fett)
175 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker 
2 EL Butter
80 g Weichweizengrieß
1 Bio-Zitrone 

(unbehandelt, ungewachst)
evtl. einige Tropfen Butter- 

Vanille-Aroma
4 Eier (Größe M)

Zum Bestreuen:
100 g gehobelte Haselnusskerne
...........................
Pro Stück:
E: 7 g, F: 19 g, Kh: 34 g, kcal: 34

Kirchweih-Kürbiskuchen
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Landfrauen-Tipp
Außer dem süßlich-aromatischen 
Hokkaido-Kürbis eignet sich für die-
sen Kuchen auch Butternut-Kürbis. 
Dieser muss allerdings zusätzlich 
geschält werden.
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1. Für den Belag von den Mirabellen den Saft auffangen. Die Mirabellen 
vorsichtig entsteinen und nochmals abtropfen lassen. Von dem Saft 250 ml 
für den Guss abmessen und beiseitestellen.

2. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

3. Für den Teig Butter oder Margarine mit einem Mixer (Rührstäbe) auf 
höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker 
und Rum-Aroma unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse 
entstanden ist. 

4. Eigelb einzeln unterrühren. Beide Mandelsorten mit Backpulver mischen 
und kurz auf mittlerer Stufe unterrühren. Eiweiß mit 1 Prise Salz und Zucker 
mit einem Mixer (Rührstäbe) steif schlagen, vorsichtig unter den Mandel teig 
heben. 

5. Einen Backrahmen auf ein Backblech (30 x 40 cm, mit Backpapier belegt) 
stellen. Den Teig in dem Backrahmen glatt verstreichen. Die Mirabellen in 
kleinen Gruppen darauf verteilen. Das Backblech in den vorgeheizten Back-
ofen schieben. Den Kuchen etwa 35 Minuten backen. 

6. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen erkalten lassen. 

7. Für den Guss aus Tortengusspulver, beiseitegestelltem Mirabellensaft 
und Zucker einen Guss nach Packungsanleitung zubereiten. Den Guss auf den 
Mirabellen verteilen. Guss fest werden lassen. 

8. Zum Verzieren Schokolade in Stücke brechen, mit Speiseöl in einem 
kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. 
Schokolade in Form von Punkten oder Streifen auf die Kuchenoberfläche 
geben. Schokolade fest werden lassen. 

9. Den Backrahmen lösen und entfernen. Den Kuchen in Stücke schneiden. 

Zubereitungszeit:
35 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit:
etwa 35 Minuten
...........................
Mit Alkohol 
...........................
Zutaten für 20 Stücke

Für den Belag:
770 g abgetropfte Mirabellen 

(aus Gläsern)

Für den Rührteig:
150 g Butter oder Margarine 

(zimmerwarm)
125 g Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker
½ Röhrchen Rum-Aroma
8 Eigelb (Größe M)
400 g abgezogene, gem. Mandeln
100 g gehackte Mandeln
1 gestr. TL Backpulver
8 Eiweiß (Größe M)
25 g Zucker

Für den Guss:
1 Pck. ungezuckerter Tortenguss, 

klar
250 ml Mirabellensaft 

(von den Mirabellen)
1 TL Zucker

Zum Verzieren:
100 g Haselnuss-Schokolade
1 TL Speiseöl
...........................
Pro Stück: 
E: 10 g, F: 24 g, Kh: 22 g, kcal: 342

Mandel-Mirabellen- 
Kuchen

Landfrauen-Tipps
Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett 
unter Wenden leicht rösten, herausnehmen 
und auf einem Teller erkalten lassen. 
Zum Verzieren statt Haselnuss-Schokolade 
100 g Zartbitter-Schokolade mit 50 g ge-
hackten Mandeln schmelzen.
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1. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben. In die Mitte eine Vertie-
fung drücken und die Hefe hineinbröckeln. Zucker und etwas lauwarmes 
Wasser hinzufügen. Mit einem kleinen Teil des Mehls mit einer Gabel vor-
sichtig verrühren und etwa 10 Minuten gehen lassen. 

2. Honig, 1 Prise Salz, restliches warmes Wasser und Olivenöl hinzufügen. 
Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, 
dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. 
Den Teig mit Mehl bestäuben und zugedeckt so lange an einem warmen Ort 
gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat, etwa 30 Minuten.

3. Inzwischen zum Bestreuen Zucker mit Zitronenmelisse und -thymian in 
einer kleinen Schüssel gut verrühren und etwa 30 Minuten ziehen lassen. 

4. Für den Belag Pfirsiche heiß abspülen, abtrocknen, halbieren und ents-
teinen. Pfirsichhälften in schmale Spalten schneiden.

5. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C / Heißluft: etwa 180 °C

6. Den gegangenen Teig leicht mit Mehl bestäuben, aus der Schüssel neh-
men und auf einer bemehlten Arbeitsfläche nochmals gut durchkneten. Den 
Teig halbieren. Die Teighälften zu 2 ovalen Platten (je etwa 30 x 15 cm) aus-
rollen. Die Teigränder etwas hochdrücken, sodass eine kleine Kante entsteht. 
Die Teigböden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Die Teigplatten auf ein 
Backblech (30 x 40 cm, mit Backpapier belegt) legen und mit einem Teil der 
zerlassenen Butter bestreichen. 

7. Mascarpone mit Zucker und Vanille-Zucker verrühren und auf den Teig-
platten verteilen, dabei am Rand (Teigkante) jeweils etwa 1 cm frei lassen. Die 
Pfirsichspalten auf die Creme legen, mit dem Zitronen-Thymian-Zucker, bis 
auf 1 Esslöffel, bestreuen und mit der restlichen Butter beträufeln. 

8. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Flammkuchen 
etwa 15 Minuten backen. 

9. Die Pfirsich-Flammkuchen auf dem Backblech auf einen Kuchenrost stel-
len und sofort mit dem restlichen Zitronen-Thymian-Zucker bestreuen und 
auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Den Pfirsich-Flammkuchen in Stücke 
schneiden und nach Belieben lauwarm servieren. 

Zubereitungszeit:
35 Minuten, ohne Abkühlzeit

Teiggeh-/Ruhezeit:
etwa 40 Minuten

Backzeit:
etwa 15 Minuten
...........................
Zutaten für 12 Stücke

Für den Hefeteig:
200 g Weizenmehl (Type 550)
21 g frische Hefe
1 Prise Zucker
100 ml lauwarmes Wasser
2 EL flüssiger Honig
3 EL Olivenöl

Zum Bestreuen:
40 g Zucker
2 EL fein geschnittene Zitronen-

melisseblättchen
1 TL fein gehackte Zitronen-

thymianblättchen

40 g zerlassene Butter
250 g Mascarpone  

(ital. Frischkäse)
20 g Zucker
1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker

Für den Belag:
600 g Pfirsiche (etwa 5 Stück)
...........................
Pro Stück: 
E: 4 g, F: 14 g, Kh: 27 g, kcal: 255

Pfirsich-Flammkuchen

Landfrauen-Tipp
Statt Zitronenmelisse und -thymian 2 Esslöffel 
frisch gehackte Rosmarinnadeln verwenden.
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1. Zum Vorbereiten die Nusskerne und Zwiebäcke fein mahlen und in einer 
Pfanne ohne Fett unter Wenden leicht rösten. Die Nuss-Zwieback-Mischung 
herausnehmen und auf einem Teller erkalten lassen.

2. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

3. Für den Teig Eigelb und 3 Esslöffel heißes Wasser mit einem Mixer 
(Rührstäbe) auf höchster Stufe in 1 Minute schaumig schlagen. Zucker mit 
Vanillin-Zucker mischen, in 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten 
schlagen. Nuss-Zwieback-Mischung (1 Esslöffel davon abnehmen und beisei-
testellen) mit Grießbrei und Backpulver mischen, kurz auf niedrigster Stufe 
unterrühren. Eiweiß mit 1 Prise Salz mit einem Mixer (Rührstäbe) steif schla-
gen, Zucker kurz unterschlagen. Eischnee vorsichtig unter den Teig heben. 

4. Den Teig auf einem Backblech (30 x 40 cm, mit Backpapier belegt) ver-
teilen und glatt streichen. Backpapier an der offenen Seite des Backblechs so 
zur Falte knicken, dass ein Rand entsteht. Das Backblech in den vorgeheizten 
Backofen schieben. Den Nussboden 10–15 Minuten backen. 

5. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Nussboden erkalten 
lassen. 

6. Zum Bestreichen Nuss-Nougat in einem kleinen Topf im Wasserbad bei 
schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Nussboden auf eine Platte stürzen. 
Mitgebackenes Backpapier abziehen. Nussboden senkrecht halbieren, sodass 
2 Platten (etwa 20 x 30 cm) entstehen. Einen Nussboden mit der gebackenen 
Seite auf eine Tortenplatte legen und einen Backrahmen darumstellen. Den 
Boden mit der Nuss-Nougat-Creme (gut 1 Esslöffel davon abnehmen) bestrei-
chen und in den Kühlschrank stellen. Nougat fest werden lassen. 

7. Für die Füllung Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Sahne steif 
schlagen. Joghurt mit Puderzucker und Vanille-Zucker verrühren. Einge-
weichte Gelatine leicht ausdrücken und in einem kleinen Topf bei schwacher 
Hitze unter Rühren auflösen. Gelatine unter den Joghurt rühren. Sahne 
unterheben. 

8. Nektarinen heiß abspülen, abtrocknen, halbieren, entsteinen, in kleine 
Stücke schneiden, unter die Hälfte der Joghurtsahne heben, auf dem bestri-
chenen Nussboden verteilen und glatt streichen. Den zweiten Boden darauf-
legen. Restliche Joghurtsahne darauf glatt verstreichen und mit der beiseite-
gestellten Nuss-Zwieback-Mischung bestreuen. 

9. Die Nussschnitte mit der abgenommenen Nuss-Nougat-Creme verzie-
ren und etwa 2 Stunden in den Kühlschrank stellen. Backrahmen lösen und 
entfernen.

Zubereitungszeit:
40 Minuten, ohne Abkühl-
 und Kühlzeit

Backzeit:
10–15 Minuten
...........................
Zutaten für 12 Stücke

Zum Vorbereiten:
200 g Nusskern-Mischung
100 g Zwieback

Für den Biskuitteig:
5 Eigelb (Größe M)
100 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker
1 Pck. Süße Mahlzeit Grießbrei 

nach klassischer Art  
(Dessertpulver)

2 gestr. TL Backpulver
5 Eiweiß (Größe M), 1 TL Zucker

Zum Bestreichen:
100 g Nuss-Nougat

Für die Füllung:
5 Blatt weiße Gelatine
250 g Schlagsahne 

(mind. 30 % Fett)
400 g Griechischer Sahne-Joghurt 

(10 % Fett)
20 g Puderzucker
1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker

300 g Nektarinen
...........................
Pro Stück: 
E: 10 g, F: 24 g, Kh: 37 g, kcal: 404

Schlemmer-Nussschnitte
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Landfrauen-Tipps
Die Kuchenoberfläche nach Belieben 
mit Nektarinenspalten garnieren. 
Statt Nektarinen können auch 
Aprikosen zum Garnieren verwendet 
werden.
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1. Für den Streuselteig Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. 
Zucker, Raspelschokolade, Ei und Butter oder Margarine hinzufügen. Die 
Zutaten mit einem Mixer (Rührstäbe) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf 
höchster Stufe zu Streuseln verarbeiten. 

2. Die Streusel auf ein Backblech (30 x 40 cm, mit Backpapier belegt) geben 
und zu einem Boden andrücken. 

3. Für den Belag von den Sauerkirschen den Saft auffangen, 250 ml abmes-
sen und für den Guss beiseitestellen. 

4. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

5. Für den Rührteig Butter oder Margarine mit einem Mixer (Rührstäbe) auf 
höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zu-
cker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. 

6. Eier einzeln unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mandeln in 2 Portio-
nen kurz auf mittlerer Stufe unterrühren. Gemahlenen Zwieback unterheben. 

7. Den Teig in einen Spritzbeutel mit Lochtülle (Ø etwa 7 mm) geben und 
etwa 30 kleine Quadrate (Höhe etwa 2 cm) auf den Streuselteig spritzen. Die 
Sauerkirschen in den einzelnen Quadraten verteilen. Das Backblech in den 
vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen 25–30 Minuten backen. 

8. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen erkalten lassen. 

9. Für den Guss aus Saft, Tortengusspulver und Zucker einen Guss nach  
Packungsanleitung zubereiten. Den Guss auf den Sauerkirschen verteilen. 
Guss fest werden lassen. 

10.  Den Kuchen in Stücke schneiden und nach Belieben mit Puderzucker 
bestäuben. 

Zubereitungszeit:
45 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit:
25–30 Minuten
...........................
Zutaten für 30 Stücke

Für den Streuselteig:
225 g Weizenmehl
½ gestr. TL Backpulver
75 g Zucker
75 g Zartbitter-Raspelschokolade 

(etwa 50 % Kakaoanteil)
1 Ei (Größe M)
125 g Butter oder Margarine 

(zimmerwarm)

Für den Belag: 
740 g abgetropfte Sauerkirschen 

(aus Gläsern)

Für den Rührteig:
150 g Butter oder Margarine  

(zimmerwarm)
120 g Zucker
2 Pck. Vanillin-Zucker
2 Eier (Größe M)
200 g abgezogene, gem. Mandeln
100 g fein gem. Zwieback

Für den Guss:
250 ml Sauerkirschsaft  

(aus den Gläsern)
1 Pck. ungezuckerter Tortenguss, 

klar
1 TL Zucker, evtl. Puderzucker
...........................
Pro Stück: 
E: 4 g, F: 13 g, Kh: 23 g, kcal: 221

Spritzgebäck-Kuchen  
  mit Kirschen

Landfrauen-Tipp
Unter den Streuselteig zusätzlich 1 gestrichenen 
Esslöffel gesiebtes Kakaopulver und 1 Esslöffel 
Milch (3,5 % Fett) geben.
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1. Für den Teig Mehl in einer Rührschüssel mit Trockenbackhefe sorgfältig 
vermischen. Restliche Zutaten und 1 Prise Salz hinzufügen. Die Zutaten mit 
einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchs-
ter 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. 

2. Für den Belag Marzipan in Stücke schneiden, mit Butter, Vanillin-Zu-
cker und Eiweiß in einem hohen Rührbecher mit einem Pürierstab zu einer 
geschmeidigen Masse verrühren. 

3. Für die Füllung Weintrauben abspülen, trocken tupfen, entstielen und 
halbieren. Größere Weintrauben vierteln. Butter und Honig in einem Topf bei 
starker Hitze zerlassen. Weintraubenhälften hinzugeben, unterrühren und 
etwa 2 Minuten bei mittlerer Hitze kochen lassen. Die Weintraubenmasse auf 
einem Teller abkühlen lassen. 

4. Den gegangenen Teig leicht mit Mehl bestäuben, aus der Schüssel 
nehmen, auf einer bemehlten Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten 
und zu einem Rechteck (etwa 30 x 45 cm) ausrollen. Marzipanmasse auf die 
Teigplatte geben und glatt streichen, dabei die Ränder etwa 2 cm frei lassen. 
Unter die abgekühlten Weintrauben die Biskuitbrösel rühren, auf dem Marzi-
panbelag verteilen und glatt streichen. 

5. Die Teigränder an den längeren Seiten etwas einschlagen. Die belegte 
Teigplatte jeweils von der kürzeren Seite aus bis zur Mitte hin aufrollen, 
sodass 2 Schnecken entstehen. Die Teigschnecken auf ein Backblech  
(30 x 40 cm, mit Backpapier belegt) legen. 

6. Zum Bestreichen und Bestreuen Eigelb mit 1 Esslöffel Wasser verschla-
gen. Teigschnecken damit bestreichen, mit Mandeln bestreuen und nochmals 
zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar 
vergrößert haben, etwa 15 Minuten. 

7. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

8. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Schnecken-
kuchen etwa 35 Minuten backen. Evtl. etwa 5 Minuten vor Ende der Backzeit 
den Schneckenkuchen mit Backpapier belegen, damit die Oberfläche nicht zu 
dunkel wird. 

9. Den Schneckenkuchen mit dem Backpapier vom Backblech auf einen 
Kuchenrost ziehen und erkalten lassen. 

Zubereitungszeit:
50 Minuten, ohne Abkühlzeit

Teiggeh-/Ruhezeit:
etwa 45 Minuten

Backzeit:
etwa 35 Minuten
...........................
Zutaten für 12 Stücke

Für den Hefeteig:
375 g Weizenmehl (Type 550)
1 Pck. Trockenbackhefe
70 g Zucker
120 g zerlassene, abgekühlte  

Butter oder Margarine
125 g lauwarme Buttermilch
1 Ei (Größe M)

Für den Belag:
150 g Marzipan-Rohmasse
25 g Butter (zimmerwarm)
1 Pck. Vanillin-Zucker
1 Eiweiß (Größe M)

Für die Füllung: 
Je 200 g blaue und grüne,  

kernlose Weintrauben  
(vorbereitet gewogen)

25 g Butter
25 g flüssiger Honig (etwa 1 EL)
100 g ger. Löffelbiskuits

1 Eigelb (Größe M)
25 g gestiftelte Mandeln
...........................
Pro Stück: 
E: 9 g, F: 19 g, Kh: 49 g, kcal: 407

Weintrauben- 
Schneckenkuchen
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Landfrauen-Tipp
Nach Belieben mit Puderzucker 
bestäuben.
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Klassiker neu 
entdeckt

WWeennnnn eeesss vveerrffüüühhhrrreeeeerrrriiissscchhhhh nnnaaaacccchh KKKKööösssttttllliiiiccchhhkkeiten aauus OOOOmmmaaasss 
BBBaaaccckkkksssttttuuuuubbbbeee ddduuffffftttteeeetttt,, kkkkkooommmmmmmmmeeeennnn  nnnooossstttaaalllgggiissssccchhe Geeefüüüühhhhllleee aaauuufff.. 
GGGGlllleeeeiiicccchhhh  dddeeerrrrr eeerrrsstttteeee BBBBiiiissssssseeeennnn  vvveeerrrsseeeetttzzztttt  zzuurrüüüücccckk inn uunnbbbbeeessccchhhwwwweerrttee 
KKKKiinnddeerrttaaggee uunnndddd wwwwweeeccccckkkkkkttttt ddiiee LLLLuuuusssttt aauuufff eeiinnneeeennn AAuusssflflfluuuggggg aaauuufss 
LLLLLLaaaaaaaannnnnnnndddddddd...... DDDDDDDeeeeeeeennnnnnnnnnn vvvvoooonnn ddddooooooorrrtttt kkkooooommmmmeeennnn aalllll dddiiee gguuuutttteennn  ZZZZuuttttatennn,, ddiiee 
fffüür einen GGeschmack wie ffrüühheerr soorgen: frisscchhhhhe EEEEEEier fffüüüür 
luftigen Teig, goldgelbe Buttterr ffüürr kknnuussspprrriiggeee SSSSSttrrrreeeeusel und 
süüße FFrüüchte diirekkt aus ddemmm Obbsttggaarrtteenn. SSoo mmmmaanncchheess 
LLLiieeebbbllliinngggssrrreezzeeeeppptt aaaavvvvvaaaannnnccciieeerrrrttttee lläänggst zuumm KKlaasssikker uunnndd wwwiiirrdd  
vvvvvoooonnnnnn GGGGGeeeeennnnneerrrraaaaatttttiiiioooonnn zzzzuuuuu  GGGGeeeennnneeeeerrrraatttiioonnn  wwweeiterggegebeenn. MMiitt kkllleeiinnneeennn 
TTTTrrrriiiiiccckkksss  uuunnnndddd bbbbeeeesssssooooonnnddddeeerrrreeeeennnn KKKKKnniiffffffeenn wwweerrdddeenn kkkllassiscchhee KKuucchheenn 
ssssooooo  zzzzzuuuuummmmmmm  hhhhhiiiimmmmmmmmmmllllliiiiisssscccchhhhheeeeennnnn GGGGeeeeennnnuuussssssss....
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Teig ist nicht gleich Teig
Egal ob aus Weizen- oder Dinkelmehl: Ohne Teig gibt 
es kein Gebäck. Zu den gängigen Grundsorten gehören 
Rührteig, Mürbeteig, Hefeteig, Biskuit und Blätterteig. 
Der Rührteig ist dabei die Turbovariante, denn er ist 
schnell gemacht, gelingt leicht und lässt sich vielseitig 
variieren. Mürbeteig ist der Klassiker für Böden von 
Torten, Kuchen und Tartes und Grundlage für viele 
Plätzchenrezepte. Für Hefeteig braucht es Zeit, doch 
das Warten wird mit luftig-gehaltvollem Geschmack 
belohnt. Der lockere Biskuit ist eigentlich mehr eine 
Masse als ein Teig und wird ohne Butter zubereitet. 
Was man vom Blätterteig nicht behaupten kann: Bei der 
Herstellung dieser Teigsorte wird Schritt für Schritt 
reichlich Butter in die Schichten gearbeitet. 

Das Weitergeben von gesammeltem Wissen findet auf 
dem Land von früher bis heute statt. Die Landfrauen 
lassen uns daran teilhaben und verraten hier ihre bes-
ten Tipps & Tricks, damit Kuchen & Gebäck gelingen 
wie einst bei Oma.

Lieblinge aus Kindheitstagen

Rührteig: Den Marmoreffekt beim Marmorkuchen 
können Sie verstärken, indem Sie nach dem Einfüllen 
der beiden Teigsorten eine Gabel einige Male spiralför-
mig durch den Teig ziehen. 
Mürbeteig: Achten Sie auf die richtige Temperatur: 
Kommt er zu dunkel aus dem Backofen, war die Hitze 
zu hoch. Ist er am Ende der Backzeit zu hell, war sie zu 
niedrig. Oft wird der Mürbeteig nicht gar, wenn er zu 
lange oder mit zu warmen Händen geknetet wurde und 
die Butter dabei weich geworden ist. Mürbeteig deshalb 
immer möglichst kalt verarbeiten und vor dem Backen 
im Kühlschrank ruhen lassen. 
Hefeteig: Hefeteig zieht sich beim Backen immer etwas 
zusammen. Wenn Sie die Ecken des Backblechs unge-
fettet lassen, klebt er dort fest und behält seine Form.
Wer ein geeignetes Rollholz besitzt, sollte den Hefeteig 
gleich auf dem Blech ausrollen. Damit erspart man sich 
den Umzug von der Arbeitsfläche auf das Backblech. 
Alternativ lässt sich der Teig gut zwischen zwei Lagen 
Frischhaltefolien rollen, dann die obere Lage abzie-
hen, den Teig auf das Blech kippen und die zweite Lage 
abziehen. 
Biskuit: Biskuit hat es eilig! Steht die luftige Masse 
länger, fällt sie wieder in sich zusammen. Deshalb 
sollten Sie erst alle Zutaten bereitstellen, bevor Sie 
mit dem Schlagen beginnen. Fertigen Biskuitboden 
zum Abkühlen immer auf ein Kuchengitter setzen. Auf 
einer geschlossenen Fläche beginnt er zu schwitzen, 
klebt fest und lässt sich nur noch schwer lösen. Für 
eine Biskuitroulade ein Küchentuch mit 1 Esslöffel 
Zucker bestreuen. Den Teig aus dem Ofen nehmen und 
mit dem Backpapier auf das Küchentuch stürzen. Das 
Backpapier mit etwas kaltem Wasser bepinseln, kurz 
warten und dann vorsichtig abziehen. Den Biskuit mit 
dem Küchentuch aufrollen und auskühlen lassen. 
Blätterteig: Blätterteig sollten Sie möglichst nicht di-
cker als ½ Zentimeter ausrollen. So ist er leicht genug 
und geht luftig auf. 

Gut zu wissen:
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► Der Kuchen ist zu trocken? Einfach mit einem lan-
gen Holzstab mehrmals einstechen und mit frischem 
Zitronensaft oder Sirup tränken.

► Kuchen kaputt: Zerbricht der Kuchen beim Aus-der-
Form-holen, lässt er sich mit Guss oder Marmelade 
kitten.

► Rührkuchen: Falls das Ei im Teig gerinnt, stellen Sie 
die Teigschüssel in ein warmes Wasserbad und rühren 
Sie ihn dort glatt. Mischen Sie alternativ 1–2 Esslöffel 
Mehl zusätzlich unter. 

► Hefeteig geht nicht auf: Rollen Sie ihn aus und 
streuen Sie ½ Päckchen Backpulver darüber. Dann 
kräftig durchkneten, formen und backen. 

► Verunglückter Eischnee lässt sich mit einigen Trop-
fen Zitronensaft oder 1 Prise Salz retten. Eventuell hilft 
es auch, den Eischnee nochmals kühl zu stellen und 
erneut aufzuschlagen. 

► Ausgetrocknetes Hefegebäck wird wieder wie 
frisch gebacken, wenn Sie es zugedeckt im Wasserbad 
erwärmen. 

► Der Kuchen sitzt in der Form fest: Den Kuchenrand 
rundum vorsichtig mit dem Messer lockern. Oder ein 
feuchtes Küchentuch um die Kuchenform legen und 
nach einigen Minuten einen neuen Versuch wagen. 
Bleibt ein bisschen Zeit, kann es helfen, den Kuchen für 
etwa 1 Stunde ins Tiefkühlfach zu stellen. 

Pannenhilfe
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1. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben. Öl, 1 Prise Salz und lau-
warmes Wasser hinzufügen und mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz 
auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten. 
In einem kleinen Topf Wasser kochen, das Wasser weggießen und den Topf 
abtrocknen. Den Teig auf Backpapier in den noch heißen Topf legen, Topf mit 
einem Deckel verschließen und 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 in einer kleinen Pfanne zerlassen. Die Hälfte der 
Butter abnehmen und zum Bestreichen beiseitestellen. Unter die restliche 
Butter die Semmelbrösel rühren, in der Pfanne goldgelb bräunen. Semmel-
bröselmasse erkalten lassen. 

4. Äpfel schälen, vierteln, entkernen und in feine Stifte schneiden. Ap-
felstifte in eine Schüssel geben. Marzipan-Masse auf der Küchenreibe fein 
raspeln, mit Rosinen, Zucker, Vanille-Zucker und Zimt unter die Apfelstifte 
mischen. 

5. Den Teig auf einem großen bemehlten Geschirrtuch ausrollen, dann mit 
den Händen zu einem Rechteck (etwa 35 x 30 cm) ausziehen. Zuerst die Sem-
melbröselmasse, dann die Apfelmasse gleichmäßig auf dem Teig verteilen, 
dabei an den Seiten etwa 2 cm frei lassen.  

6. Die frei gelassenen Teigränder an den kurzen Seiten auf die Füllung klap-
pen. Den Teig mithilfe des Tuches von der längeren Seite aufrollen und an 
den Enden gut zusammendrücken. Den Strudel mit der Naht nach unten auf 
ein Backblech (mit Backpapier belegt) legen und mit der Hälfe der beiseite-
gestellten Butter bestreichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen 
(unteres Drittel) schieben. Den Strudel etwa 50 Minuten backen. Nach etwa 
25 Minuten Backzeit den Strudel mit der restlichen Butter bestreichen. 

7. Den Strudel auf dem Backblech auf einem Kuchenrost erkalten lassen 
oder warm servieren. Apfelstrudel mit Puderzucker bestäuben. 

Zubereitungszeit:
45 Minuten, ohne Ruhe- 
und Abkühlzeit

Backzeit:
etwa 50 Minuten
...........................
Zutaten für 10 Stücke

Für den Strudelteig:
125 g Weizenmehl (Type 550)
2 EL Rapsöl
75 ml lauwarmes Wasser

Für die Füllung:
50 g Butter 
25 g Semmelbrösel
650 g Äpfel, z.�B. Elstar
50 g Marzipan-Rohmasse
25 g Rosinen
50 g Rohrzucker
1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
1 Msp. gem. Zimt

Zum Bestäuben:
etwas Puderzucker
...........................
Pro Stück:
E: 3 g, F: 8 g, Kh: 29 g, kcal: 210

Apfelstrudel  
    mit Marzipan

Landfrauen-Tipps
Dazu schmecken halbsteife Schlagsahne und Vanilleeis. 
Oder Sie kochen eine Vanillesauce – am besten gleich 
einen Liter. Die geht immer weg!
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1. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

2. Zum Vorbereiten beide Schokoladensorten fein hacken oder grob reiben. 

3. Für den Teig Mehl und Backpulver in einer Rührschüssel mischen. 
Zucker, Vanillin-Zucker, Butter oder Margarine, Eier, Fruchtsaft, 1 Prise Salz 
und die Hälfte der Preiselbeeren hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer 
(Rührstäbe) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 2 
Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.

4. Den Teig in eine Gugelhupf- oder Napfkuchenform (Ø 22 cm, gefettet, 
bemehlt) füllen und glatt streichen. Die restlichen Preiselbeeren darauf 
verteilen und mit einer Gabel spiralförmig unter den Teig ziehen, sodass ein 
Marmormuster entsteht. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Back-
ofen schieben. Gugelhupf 45–50 Minuten backen.

5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Die Kuchen in der Form etwa 
45 Minuten abkühlen lassen. Dann vorsichtig aus der Form auf einen mit 
Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und vollständig erkalten lassen.

6. Für den Guss die Kuvertüre hacken, in einem kleinen Topf im Wasser-
bad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Als Drip-Guss über den 
Kuchen gießen. Nach Belieben Schoko-Tröpfchen auf den Guss streuen. Guss 
fest werden lassen.

Zubereitungszeit:
30 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit:
45–50 Minuten
...........................
Zutaten für 18 Stücke

Zum Vorbereiten:
75 g Zartbitter-Schokolade 

(etwa 50 % Kakaoanteil)
100 g Vollmilch-Schokolade

Für den All-in-Teig:
250 g Weizenmehl
3 leicht geh. TL Backpulver
150 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker
150 g Butter oder Margarine 

(zimmerwarm)
3 Eier (Größe M)
175 ml roter Fruchtsaft,  

z. B. Kirsch- oder Schwarze- 
Johannisbeere-Saft

220 g Preiselbeeren (aus dem Glas)

Für den Guss und  
zum Bestreuen:
125 g weiße Kuvertüre
evtl. Schoko-Tröpfchen
...........................
Pro Stück:
F: 14 g, E: 4 g, Kh: 34 g, kcal: 286

Fruchtiger Schoko- 
Gugelhupf

Rezeptvariante
Für einen Rotwein-Schoko-Gugelhupf ersetzen Sie den 
Fruchtsaft durch die gleiche Menge kräftigen Rotwein. 
Verwenden Sie statt der Preiselbeeren aus dem Glas aro-
matische, getrocknete Kirschen. Die Kirschen dann am 
Vorabend in den Rotwein oder Fruchtsaft einlegen. 

001-2016_plus_VSNS_18471_Landfrauen_backen.indd   82 21.02.22   13:48

KL
AS

SI
KE

R

83

001-2016_plus_VSNS_18471_Landfrauen_backen.indd   83 21.02.22   13:48



KLASSIKER

84

1. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben. Restliche Zutaten für den 
Teig und 1 Prise Salz hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) 
zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten. 
Anschließend auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche kurz zu einem Teig 
verkneten.

2. Den Teig in Frischhaltefolie gewickelt etwa 30 Minuten in den Kühl-
schrank legen.

3. Den Backofen vorheizen.  
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

4. Für die Füllung Äpfel schälen, vierteln, entkernen und in kleine Stücke 
schneiden. Apfelstücke in eine Schüssel geben und mit Zitronensaft beträu-
feln. Zucker, Zimt, Muskat, Ingwer und Sultaninen untermischen.

5. Knapp die Hälfte des Teiges auf dem Boden einer Springform (Ø 26 cm, 
gefettet) ausrollen. Den Springformrand darumstellen.

6. Gut die Hälfte des restlichen Teiges zwischen zwei aufgeschnittenen 
Gefrierbeuteln zu einem Kreis (Ø 26 cm) ausrollen. Restlichen Teig zu einer 
langen Rolle formen, auf den Teigboden legen und so an die Form drücken, 
dass ein etwa 4 cm hoher Rand entsteht.

7. Die Füllung gleichmäßig auf dem Teigboden verteilen. Die Teigdecke auf 
die Füllung legen und am Rand vorsichtig etwas andrücken.

8. Zum Bestreichen Eigelb mit Milch verschlagen und die Teigoberfläche da-
mit bestreichen. Da evtl. Fett aus der Form laufen kann, die Form auf einem 
Bogen Backpapier auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den 
Kuchen etwa 60 Minuten backen.

9. Den Kuchen mit einem Messer vom Springformrand lösen, aber in der 
Form auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Zubereitungszeit:
70 Minuten, ohne Kühlzeit

Backzeit:
etwa 60 Minuten
...........................
Zutaten für 12 Stücke

Für den Knetteig:
425 g Weizenmehl
250 g Butter oder Margarine 

(zimmerwarm)
125 g Zucker
1 Ei (Größe M)
1 Eiweiß (Größe M)

Für die Füllung:
1,3 kg Äpfel,  

z. B. Boskop oder Elstar
1 EL Zitronensaft
75 g Zucker
je 1 Msp. gem. Zimt
ger. Muskatnuss
gem. Ingwer
50 g Sultaninen

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

Zusätzlich:
2 Gefrierbeutel
...........................
Pro Stück:
E: 5 g, F: 19 g, Kh: 57 g, kcal: 425

Gedeckter Apfelkuchen
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1. Für den Hefeteig Mehl in eine Rührschüssel geben und in die Mitte eine 
Vertiefung eindrücken. Hefe hineinbröckeln, mit 1 Teelöffel Zucker und 5 Ess-
löffeln Sahne verrühren und etwa 15 Minuten gehen lassen. 

2. Butter, übrigen Zucker, Vanille-Zucker, Zitronenschale, 1 Prise Salz, rest-
liche Sahne und Eier hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) 
zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu 
einem glatten Teig verarbeiten. Rosinen, Korinthen und Mandeln kurz unter-
arbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis 
er sich sichtbar vergrößert hat, etwa 30 Minuten.

3. Den gegangenen Teig mit einem Mixer (Knethaken) auf höchster Stufe 
nochmals kurz durchkneten und in eine Gugelhupfform (Ø 24 cm, gefettet, 
gemehlt) füllen. Den Teig nochmals so lange an einem warmen Ort gehen 
lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat, etwa 30 Minuten.

4. In der Zwischenzeit den Backofen vorheizen.  
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C 

5. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den  
Gugelhupf 55–60 Minuten backen.

6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Gugelhupf etwa 10 Minuten in der 
Form abkühlen lassen, dann aus der Form lösen und auf einen Kuchenrost 
stürzen.

7. Gugelhupf erkalten lassen. Zum Servieren mit Puderzucker bestäuben.

Zubereitungszeit:
35 Minuten, ohne Abkühlzeit

Teiggeh-/Ruhezeit:
1 Stunde und 15 Minuten

Backzeit:
55–60 Minuten
...........................
Zutaten für 20 Stücke

Für den Hefeteig:
500 g Weizenmehl
42 g frische Hefe
150 g Zucker
200 g lauwarme Schlagsahne 

(mind. 30 % Fett)
200 g Butter (zimmerwarm)
1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
1 TL abger. Schale von  

1 Bio-Zitrone (unbehandelt, 
ungewachst)

4 Eier (Größe M)
150 g Rosinen
150 g Korinthen
100 g gehackte Mandeln

Zum Bestäuben:
etwas Puderzucker
...........................
Pro Stück:
E: 6 g, F. 16 g, Kh: 38 g, kcal: 320

Gugelhupf (Napfkuchen)

Landfrauen-Tipp
Statt mit Mandeln, Rosinen und Korinthen 
können Sie den Gugelhupf auch mit 100 g bunten 
Belegkirschen und 200 g getrockneten Aprikosen 
(beides grob gewürfelt) sowie 50 g gehackten 
Pistazienkernen zubereiten.
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1. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel sieben. Restliche Zutaten hinzu-
geben und mit einem Mixer (Knethaken) zunächst auf niedrigster, dann auf 
höchster Stufe gut durcharbeiten.

2. Anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig 
verkneten. Sollte der Teig kleben, ihn in Folie gewickelt 20–30 Minuten kühl 
stellen.

3. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

4. Den Teig auf dem Boden einer Springform (ø 28 cm, gefettet) ausrollen 
und mehrmals mit einer Gabel einstechen.

5. Den Springformrand darumlegen und die Form auf dem Rost in den vor-
geheizten Backofen schieben. Den Boden 15–20 Minuten vorbacken.

6. Den Boden auf einem Kuchenrost abkühlen lassen. Den Backofen herun-
terschalten. Ober-/Unterhitze: etwa 160 °C / Heißluft: etwa 140 °C

7. Für die Käsemasse Butter mit einem Mixer (Rührstäbe) geschmeidig rüh-
ren. Nach und nach Zucker, Eigelb und Zitronenschale unterrühren.

8. Zunächst Speisequark und Sahne, dann das Pudding-Pulver unterrühren.

9. Eiweiß steif schlagen und unterziehen. Die Masse in die Form füllen, glatt 
streichen und die Form auf dem Rost wieder in den heißen Backofen schie-
ben. Den Kuchen in 65–70 Minuten fertig backen.

10.  Den Kuchen zunächst 10 Minuten im ausgeschalteten Backofen stehen 
lassen, dann noch etwa 20 Minuten im leicht geöffneten Backofen stehen 
lassen.

11.  Das Gebäck in der Form erkalten lassen, dann den Springformrand 
lösen und entfernen.

Zubereitungszeit:
45 Minuten, ohne Kühl- 
und Abkühlzeit

Backzeit:
80–90 Minuten
...........................
Zutaten für 16 Stücke

Für den Knetteig:
150 g Weizenmehl
½ gestr. TL Backpulver
40 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker
1 Eigelb (Größe M)
75 g Butter (zimmerwarm)

Für die Käsemasse:
200 g Butter (zimmerwarm)
150 g Zucker
6 Eigelb (Größe M)
abger. Schale von 1 Bio-Zitrone 

(unbehandelt, ungewachst)
750 g Speisequark (20 % Fett)
200 g Schlagsahne 

 (mind. 30 % Fett)
1 Pck. Pudding-Pulver  

Sahne-Geschmack
6 Eiweiß (Größe M)
...........................
Pro Stück:
E: 10 g, F: 23 g, Kh: 24 g, kcal: 342

Käsekuchen
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1. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Butter oder Margarine mit einem Mixer (Rührstäbe) auf 
höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker 
und 1 Prise Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse 
entstanden ist. Eier einzeln unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute).

3. Mehl mit Backpulver mischen und abwechselnd mit der Milch in 2 Porti-
onen kurz auf mittlerer Stufe unterrühren.

4. Zwei Drittel des Teiges in eine Gugelhupfform (Ø 22 cm, gefettet) füllen. 
Kakao mit Zucker und Milch unter den restlichen Teig rühren.

5. Den dunklen Teig auf dem hellen Teig verteilen und eine Gabel spi-
ralförmig leicht durch die Teigschichten ziehen, sodass ein Marmormuster 
entsteht.

6. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) 
schieben. Den Kuchen etwa 55 Minuten backen.

7. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen etwa 10 Minuten 
in der Form stehen lassen, dann aus der Form lösen, auf einen Kuchenrost 
stürzen und erkalten lassen.

8. Zum Bestäuben den Kuchen mit Puderzucker bestäuben.

Zubereitungszeit:
30 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit:
etwa 55 Minuten
...........................
Zutaten für 20 Stücke

Für den Rührteig:
225 g Butter oder Margarine  

(zimmerwarm)
150 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker
4 Eier (Größe M)
275 g Weizenmehl
3 gestr. TL Backpulver
etwa 2 EL Milch (3,5 % Fett)

Für den dunklen Teig:
15 g gesiebtes Kakaopulver
15 g Zucker
etwa 2 EL Milch (3,5 % Fett)

Zum Bestäuben:
etwas Puderzucker
...........................
Pro Stück:
E: 3 g, F: 11 g, Kh: 20 g, kcal: 190

Marmorkuchen

Landfrauen-Tipp
Verfeinern Sie den Teig mit 1–2 Esslöffeln Rum.
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1. Für den Hefeteig Mehl in eine Rührschüssel geben und in die Mitte eine 
Vertiefung eindrücken. Hefe hineinbröckeln, mit Milch und Zucker verrühren 
und etwa 15 Minuten gehen lassen.

2. Butter, Ei und 1 Prise Salz zum Vorteig in die Rührschüssel geben. Die 
Zutaten mit einem Mixer (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 45 Minuten.

3. Für die Füllung Milch mit Zucker und Vanille-Zucker in einem Topf auf-
kochen. Grieß hineinrühren und 1–2 Minuten bei schwacher Hitze verrühren. 
Mohn untermischen und so lange rühren, bis die Masse dicklich wird. Butter 
hinzugeben und unter Rühren schmelzen lassen. Den Topf von der Kochstel-
le nehmen. Mandeln, Bittermandel-Aroma und Eier unter die Mohnmasse 
rühren und etwas abkühlen lassen.

4. Für die Streusel Mehl mit Zucker in einer Schüssel mischen. Butter in 
kleinen Stücken und 1–2 Esslöffel kaltes Wasser hinzugeben. Die Zutaten mit 
den Händen oder mit einem Mixer (Knethaken) zu Streuseln von gewünsch-
ter Größe verarbeiten. Streusel in den Kühlschrank stellen.

5. Den Hefeteig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet) geben. Mit be-
mehlten Händen gleichmäßig zu einem Boden andrücken und weitere etwa 
15 Minuten gehen lassen.

6. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

7. Die etwas abgekühlte Mohnmasse auf dem Hefeteig verteilen. Mit den 
kalt gestellten Streuseln bestreuen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheiz-
ten Backofen (unteres Drittel) schieben und den Kuchen etwa 45 Minuten 
backen, bis die Streusel goldbraun sind.

8. Die Form auf einen Kuchenrost setzen. Den Kuchen etwa 10 Minuten 
abkühlen lassen, dann aus der Form lösen und vollständig erkalten lassen. 
Mit Puderzucker bestäuben.

Zubereitungszeit:
50 Minuten, ohne Abkühlzeit

Teiggeh-/Ruhezeit:
etwa 75 Minuten

Backzeit:
etwa 45 Minuten
...........................
Zutaten für 16 Stücke

Für den Hefeteig:
150 g Weizenmehl
10 g frische Hefe
4 EL lauwarme Milch (3,5 % Fett)
20 g Zucker
20 g Butter (zimmerwarm)
1 Ei (Größe M)

Für die Mohnfüllung:
620 ml Milch (3,5 % Fett)
125 g Zucker
1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
100 g Weichweizengrieß
250 g gem. Mohn
50 g Butter
100 g abgezogene, gem. Mandeln
5 Tropfen Bittermandel-Aroma
2 Eier (Größe M)

Für die Streusel:
150 g Weizenmehl
75 g Zucker
75 g kalte Butter

Zum Bestäuben:
1 EL Puderzucker
...........................
Pro Stück:
E: 11 g, F: 20 g, Kh: 37 g, kcal: 380

Mohnkuchen  
mit Streuseln

Landfrauen-Tipp
Statt den Kuchen mit Streuseln zu verzieren, können Sie ihn 
auch nach dem Backen mit einer Zuckerglasur bestreichen. 
Dazu 125 g Puderzucker mit 2 Esslöffeln Zitronensaft glatt 
rühren und auf den erkalteten Mohnkuchen streichen.
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1. Für den Teig Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. 1 groß-
zügige Prise Salz, Zucker, Butter oder Margarine und Ei hinzufügen. Die 
Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann 
auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Anschließend auf einer leicht bemehl-
ten Arbeitsfläche kurz zu einem Teig verkneten. Den Teig zu einer Scheibe 
formen, in Frischhaltefolie gewickelt mindestens 30 Minuten in den Kühl-
schrank legen. 

2. In der Zwischenzeit für den Belag Sultaninen mit heißem Wasser abspü-
len und abtropfen lassen. Möhren putzen, schälen, abspülen und abtropfen 
lassen. 200 g Möhren raspeln. Äpfel schälen, halbieren und entkernen. Von 
den Äpfeln 350 g raspeln. Zitronensaft unter die geraspelten Äpfel mischen. 

3. Pudding-Pulver mit 1 Esslöffel Zucker und 3 Esslöffeln Milch anrühren. 
Restliche Milch mit restlichem Zucker in einem Topf zum Kochen bringen. 
Angerührtes Pudding-Pulver in die von der Kochstelle genommene Milch 
rühren und unter Rühren nochmals aufkochen lassen. Den Pudding in eine 
Schüssel geben. Möhren-, Apfelraspel, Sultaninen und Nusskerne oder Ko-
kosraspel unterrühren. 

4. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einer etwa ½ cm 
dicken runden Platte (Ø etwa 28 cm) ausrollen. Die Teigplatte in eine Spring-
form (Ø 26 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) legen und einen hohen Rand 
formen. 

5. Den Backofen vorheizen.  
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C 

6. Den vorbereiteten Belag auf dem Teig glatt verstreichen. Den überste-
henden Teigrand nach Belieben mit einer Gabel gleichmäßig bis zur Füllung 
herunterdrücken. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen (un-
tere Schiene) schieben. Den Kuchen etwa 40 Minuten backen. 

7. Zum Bestreichen Eigelb und Sahne verschlagen. Die Form auf einen Ku-
chenrost stellen. Den Belag vorsichtig mit der Eigelbsahne bestreichen. Die 
Form wieder auf dem Rost in den heißen Backofen (mittlere Schiene) schie-
ben. Den Kuchen in weiteren etwa 15 Minuten goldbraun fertig backen. 

8. Die Form auf einen Kuchenrost setzen. Den Kuchen etwa 1 Stunde in der 
Form abkühlen lassen, dann aus der Form lösen und auf eine Tortenplatte 
setzen. Den Kuchen erkalten lassen.

Zubereitungszeit:
35 Minuten, ohne Kühl- 
und Abkühlzeit

Backzeit: 
etwa 55 Minuten
...........................
Zutaten für 14 Stücke

Für den Knetteig:
200 g Weizenmehl
½ gestr. TL Backpulver
60 g Zucker
125 g gut gekühlte Butter  

oder Margarine 
1 Ei (Größe M)

Für den Belag:
65 g Sultaninen
250 g Möhren
2 große, säuerliche Äpfel
Saft von 1 ½ Zitronen 
1 Pck. Pudding-Pulver  

Vanille-Geschmack
65 g Zucker
250 ml Milch (3,5 % Fett)
65 g gem. Haselnusskerne  

oder Kokosraspel

Zum Bestreichen:
1 Eigelb
2 EL Schlagsahne
...........................
Pro Stück:
E: 4 g, F: 13 g, Kh: 29 g, kcal: 251

Möhrenkuchen
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1. Für die Füllung Marzipanmasse fein reiben und in eine Rührschüssel 
geben. Übrige Zutaten hinzufügen und mit einem Mixer (Rührstäbe) auf 
höchster Stufe geschmeidig rühren.  

2. Für den Quark-Öl-Teig Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mi-
schen. Quark, Rapsöl, Zucker, Eier und 1 Prise Salz hinzufügen. Die Zutaten 
mit einem Mixer (Knethaken) zuerst auf niedrigster, dann auf höchster Stufe 
in etwa 1 Minute zu einem Teig verarbeiten (nicht zu lange, da der Teig an-
sonsten anfängt zu kleben). 

3. Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche kurz durchkneten, dann 
zu einem Rechteck (etwa 50 x 40 cm) ausrollen. 

4. Den Backofen vorheizen.  
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

5. Teig mit der Marzipan-Nuss-Mischung bestreichen, dabei einen 2 cm 
breiten Rand frei lassen. Den Teig vorsichtig aufrollen und einmal der Länge 
nach durchschneiden. Die beiden dadurch entstandenen Teigstränge locker 
miteinander verdrehen. Den Teigzopf auf ein Backblech (mit Backpapier 
belegt) legen und das Blech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Zopf 
35–40 Minuten backen. 

6. Das Backblech aus dem Backofen nehmen und auf einen Kuchenrost 
stellen. Den Marzipan-Zopf erkalten lassen. 

7. Für den Guss Puderzucker sieben, mit Orangensaft zu einem dickflüssi-
gen Guss verrühren und den Zopf damit bestreichen.  Anschließend den Guss 
fest werden lassen. 

Zubereitungszeit:
30 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit:
35–40 Minuten
...........................
Zutaten für 24 Stücke

Für die Füllung: 
200 g Marzipan-Rohmasse
200 g gem. Walnüsse
80 g Butter (zimmerwarm)
80 g Zucker 
1 Ei (Größe M)
1 TL abger. Schale von 1 Bio-Oran-

ge (unbehandelt, ungewachst)

Für den Quark-Öl-Teig: 
500 g Weizenmehl
1 Pck. Backpulver
250 g Magerquark
125 ml Rapsöl
125 g Zucker
2 Eier (Größe M)

Für den Guss:
150 g Puderzucker
2 EL Orangensaft
...........................
Pro Stück:
E: 7 g, F: 18 g, Kh: 34 g, kcal: 330

Nuss-Marzipan-Zopf

Landfrauen-Tipp
Statt mit Orangenschale können Sie die 
Marzipanfüllung auch mit Zitronenschale 
aromatisieren und für den Guss Zitronen-
saft anstelle von Orangensaft nehmen. 
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1. Den Backofen vorheizen.  
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Rührteig Butter in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rühr-
stäbe) auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanille- 
Zucker und 1 Prise Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene 
Masse entstanden ist. 

3. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehl mit 
Stärke und Backpulver mischen und in 2 Portionen abwechselnd mit dem Ei-
erlikör auf mittlerer Stufe kurz unterrühren. Zum Schluss die Schokostreusel 
unterrühren. Den Teig auf ein Backblech (30 x 40 cm, gefettet, mit Back-
papier belegt) geben und glatt streichen. 

4. Das Blech in den vorgeheizten Backofen schieben und den Kuchen 
30–35 Minuten backen. 

5. Das Blech auf einen Kuchenrost stellen und den Kuchen erkalten lassen. 

6. Für die Glasur die Kuvertüre in Stücke schneiden und mit dem Öl in 
einem Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Den 
erkalteten Kuchen damit überziehen. Schokoladenstreusel darüberstreuen. 
Kuvertüre fest werden lassen. 

Zubereitungszeit:
30 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit:
30–35 Minuten
...........................
Mit Alkohol
...........................
Zutaten für 24 Stücke

Für den Rührteig:
300 g Butter (zimmerwarm)
200 g Zucker
1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
4 Eier (Größe M)
250 g Weizenmehl
50 g Speisestärke
1 Pck. Backpulver
300 ml Eierlikör
150 g Zartbitter- 

Schokoladenstreusel

Für die Glasur:
300 g Vollmilch-Kuvertüre
1 EL Rapsöl
50 g Zartbitter- 

Schokoladenstreusel
...........................
Pro Stück:
E: 3 g, F: 14 g, Kh: 28 g, kcal: 260

Omas Ameisenkuchen

Landfrauen-Tipps
Statt mit Kuvertüre zu überziehen und mit 
Schokostreuseln zu verzieren, können Sie 
den Kuchen nach dem Backen alternativ 
mit Puderzucker bestäuben. 
Die Hälfte des Teigs können Sie auch in 
einer Kastenform (etwa 25 cm) backen. 
Die Backzeit ändert sich nicht.
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1. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C / Heißluft: etwa 180 °C

2. Für den Teig Mehl mit Zimt und Backpulver in einer Rührschüssel 
mischen. Zucker, 1 Prise Salz, Eigelb und Butter oder Margarine in kleinen 
Stücken hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Rührstäbe) zunächst kurz 
auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu gleichmäßig großen Streuseln 
verarbeiten.

3. Zwei Drittel der Streusel in einer Springform (Ø 26 cm, gefettet) vertei-
len, mit den Händen zu einem Boden andrücken und gleichzeitig einen etwa 2 
cm hohen Rand andrücken.

4. Für die Füllung die abgetropften Pflaumenhälften gleichmäßig, mit der 
Schnittseite nach oben, auf dem Streuselboden verteilen. Nacheinander  
Schmand und restliche Streusel darauf verteilen.

5. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den  
Kuchen etwa 50 Minuten backen.

6. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen, den Kuchen erkalten lassen. 
Den Kuchen nach Belieben mit Puderzucker bestäuben.

Zubereitungszeit:
20 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit:
etwa 50 Minuten
...........................
Zutaten für 16 Stücke

Für den Teig:
300 g Weizenmehl
½ TL gem. Zimt
1 Msp. Backpulver
130 g Zucker
1 Eigelb (Größe M)
170 g Butter oder Margarine 

(zimmerwarm)

Für die Füllung:
390 g abgetropfte Pflaumenhälften 

(aus dem Glas)
250 g Schmand  

(Sauerrahm, 24 % Fett)

Zum Bestäuben:
evtl. Puderzucker
...........................
Pro Stück:
E: 3 g, F: 13 g, Kh: 26 g, kcal: 232

Pflaumen-Streuselkuchen

Landfrauen-Tipps
Den Pflaumen-Streuselkuchen können Sie auch mit frischen Pflaumen 
zubereiten.
Der Streuselboden kann ebenso gut mit 350 g abgetropften Kirschen 
oder Stachelbeeren (aus dem Glas) belegt werden.
Wer es noch fruchtiger mag, backt die untere Streuselschicht bei der 
angegebenen Backofentemperatur vor. Den Boden etwas abkühlen las-
sen. Dann die doppelte Menge abgetropfter Pflaumenhälften (780 g) 
mit 3 Esslöffeln Semmelbröseln und ½ Teelöffel gemahlenem Zimt 
mischen und auf die vorgebackene Streuselschicht geben. Darauf den 
Schmand und die restlichen Streusel verteilen. Bei Ober-/Unterhitze: 
etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C etwa 50 Minuten backen.
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1. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 160 °C / Heißluft: etwa 140 °C

2. Für den Teig die Butter oder Margarine mit einem Mixer (Rührstäbe) auf 
höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker 
und 1 Prise Salz hinzufügen. So lange rühren, bis eine gebundene Masse ent-
standen ist. Eier einzeln unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute).

3. Mehl mit Pudding-Pulver und Backpulver mischen, abwechselnd mit der 
Milch kurz auf mittlerer Stufe unterrühren (nur so viel Milch verwenden, 
dass der Teig schwer reißend vom Löffel fällt). Schokolade und Mandeln 
unter den Teig rühren.

4. Den Teig in eine Rehrückenform (30 x 11 cm, gefettet) geben und glatt 
streichen.

5. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den  
Kuchen 50–60 Minuten backen.

6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Rehrücken etwa 10 Minuten 
in der Form stehen lassen, dann aus der Form lösen und auf einen Kuchen-
rost stürzen. Rehrücken erkalten lassen.

7. Zum Bestreichen die Konfitüre durch ein Sieb streichen, mit einem 
Esslöffel Wasser in einem kleinen Topf unter Rühren etwas einkochen lassen. 
Den Rehrücken damit bestreichen. 

8. Für den Guss die Zartbitter-Kuvertüre in kleine Stücke brechen, mit 
Kokosfett in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze unter 
Rühren schmelzen. 

9. Die Vollmilch-Kuvertüre ebenfalls in Stücke hacken, mit Kokosfett wie 
zuvor beschrieben schmelzen.

10.  Den Rehrücken mit der Zartbitter-Kuvertüre überziehen. Die Vollmilch- 
Kuvertüre in ein Pergamentpapiertütchen füllen, eine kleine Ecke abschnei-
den und beliebige Muster, z. B. Wellen, auf den noch feuchten Guss spritzen.

11.  Mit einem Holzstäbchen die Vollmilch-Kuvertüre in Schlaufen durch 
die Zartbitter-Kuvertüre ziehen, sodass eine Marmorierung entsteht.

12.  Zum Garnieren die Mandeln in den Rehrücken stecken. Guss fest wer-
den lassen.

Zubereitungszeit:
30 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit:
50–60 Minuten
...........................
Zutaten für 20 Stücke

Für den Rührteig:
100 g Butter oder Margarine  

(zimmerwarm)
150 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker
4 Eier (Größe M)
50 g Weizenmehl
1 Pck. Pudding-Pulver  

Schokoladen-Geschmack
2 gestr. TL Backpulver
2 EL Milch (3,5 % Fett)
100 g ger. Zartbitter-Schokolade 

(etwa 50 % Kakaoanteil)
75 g abgezogene, gem. Mandeln

Zum Bestreichen:
100 g Aprikosenkonfitüre

Für den Guss:
130 g Zartbitter-Kuvertüre  

(etwa 50 % Kakaoanteil)
15 g Kokosfett
25 g Vollmilch-Kuvertüre
½ TL Kokosfett

Zum Garnieren:
etwa 30 g gestiftelte Mandeln
...........................
Pro Stück:
E: 4 g, F: 14 g, Kh: 21 g, kcal: 223

Rehrücken
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1. Für den Teig Milch leicht erwärmen und Butter oder Margarine darin 
zerlassen. Mehl in einer Rührschüssel sorgfältig mit der Trockenbackhefe 
vermischen. Zucker, Vanillin-Zucker, 1 Prise Salz und die warme Milch-Fett-
Mischung hinzufügen.

2. Die Zutaten mit einem Mixer (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 in der Zwischenzeit Marzipan in kleine Stücke schneiden, 
mit Butter, Eigelb und bei Bedarf mit Aroma zu einer geschmeidigen Masse 
verrühren. Rosinen mit Haselnusskernen und Zitronat mischen.

4. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche nochmals gut durchkneten 
und zu einem Rechteck (etwa 30 x 40 cm) ausrollen. Teigrechteck mit der 
Marzipanmasse bestreichen, mit der Rosinen-Haselnuss-Zitronat-Mischung 
bestreuen und die Mischung leicht andrücken.

5. Den Teig von der kürzeren Seite aus aufrollen. Die Rolle in 10 etwa 3 cm  
breite Scheiben schneiden und mit der Schnittfläche nach oben in eine 
Springform (ø 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) legen. Dazu 
zuerst den Rand und dann die Mitte belegen. Den Teig zugedeckt nochmals 
so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert 
hat, etwa 20 Minuten.

6. In der Zwischenzeit den Backofen vorheizen.  
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

7. Zum Bestreichen Eigelb und Milch verschlagen. Die Teigoberfläche damit 
bestreichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. 
Den Kuchen etwa 45 Minuten backen.

8. Die Form auf einen Kuchenrost stellen.

9. Für den Guss Puderzucker mit Zitronensaft zu einer dickflüssigen Masse 
verrühren. Das Gebäck sofort nach dem Backen damit bestreichen und den 
Kuchen erkalten lassen.

Zubereitungszeit:
60 Minuten, ohne Abkühlzeit

Teiggeh-/Ruhezeit:
etwa 50 Minuten

Backzeit:
etwa 45 Minuten
...........................
Zutaten für 10 Stücke

Für den Hefeteig:
150 ml Milch (3,5 % Fett)
75 g Butter oder Margarine
300 g Weizenmehl
1 Pck. Trockenbackhefe
50 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker

Für die Füllung:
100 g Marzipan-Rohmasse
50 g Butter (zimmerwarm)
1 Eigelb (Größe M)
evtl. ½ Fläschchen Rum-Aroma 

(aus dem Röhrchen)
125 g Rosinen
50 g gehackte Haselnusskerne
25 g fein gehacktes Zitronat  

Zum Verzieren:
1 Eigelb (Größe M)
1 EL Milch (3,5 % Fett)
80 g Puderzucker
2–3 EL Zitronensaft
...........................
Pro Stück:
E: 7 g, F: 16 g, Kh: 44 g, kcal: 358

Rosenkuchen
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1. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 160 °C / Heißluft: etwa 140 °C

2. Zum Vorbereiten Eiweiß mit einem Mixer (Rührstäbe) sehr steif schla-
gen. Zucker nach und nach unterschlagen. So lange schlagen, bis die Masse 
stark glänzt. Die Eischneemasse bis zur Weiterverarbeitung in den Kühl-
schrank stellen.

3. Für den Teig Butter mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe ge-
schmeidig rühren. Puderzucker nach und nach unterrühren. So lange rühren, 
bis eine weiß-schaumige Masse entstanden ist (etwa 3 Minuten).

4. Eigelb einzeln kurz unterrühren. Anschließend 1 Prise Salz, Aroma und 
Zitronenschale unterrühren. 

5. Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen, in 2 Portionen kurz auf 
niedrigster Stufe unterrühren.

6. Die Eischneemasse in 4–5 Portionen sehr vorsichtig mit einem Schnee-
besen unter den Teig ziehen. Dabei darauf achten, dass die Luftbläschen 
möglichst erhalten bleiben.

7. Den Teig in eine Kastenform (25 x 11 cm, gefettet, bemehlt) füllen. Die 
Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) schieben. 
Den Kuchen etwa 55 Minuten backen.

8. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen etwa 10 Minuten 
in der Form stehen lassen, dann aus der Form lösen, auf einen Kuchenrost 
stürzen und erkalten lassen.

9. Für den Guss Schokolade in Stücke brechen, mit Sonnenblumenöl in 
einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmel-
zen. Den Kuchen damit überziehen, evtl. mit einer Gabel ein Muster in den 
Guss ziehen. Den Guss fest werden lassen.

Zubereitungszeit:
30 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit:
etwa 55 Minuten
...........................
Zutaten für 20 Stücke

Zum Vorbereiten:
5 Eiweiß (Größe M)
100 g Zucker

Für den Rührteig:
250 g Butter (zimmerwarm)
125 g Puderzucker
5 Eigelb (Größe M)
1 Röhrchen Butter-Vanille-Aroma
abger. Schale von 1 Bio-Zitrone 

(unbehandelt, ungewachst)
80 g Weizenmehl
150 g Speisestärke
1 gestr. TL Backpulver

Für den Guss:
100 g Vollmilch- oder  

Zartbitter-Schokolade
2–3 TL Sonnenblumenöl
...........................
Pro Stück:
E: 2 g, F: 12 g, Kh: 22 g, kcal: 206

Sandkuchen
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1. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

2. Zum Vorbereiten Rosinen etwa 20 Minuten in Rum oder warmem Wasser 
einweichen. Anschließend in einem Sieb abtropfen lassen.

3. Für den Teig Butter oder Margarine mit Rohrzucker und den Gewürzen 
mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe in 3–4 Minuten schaumig 
schlagen. Eier trennen. Eigelb kurz unter die Butter schlagen.

4. Eiweiß in eine zweite Rührschüssel geben. Rührstäbe gründlich reinigen. 
Eiweiß mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe steif schlagen. Zucker 
unterschlagen.

5. Mehl mit Backpulver mischen. Vorbereitete Rosinen mit den Sauerkir-
schen auf einem Bogen Backpapier verteilen. Mit 3 Esslöffeln von der Mehl-
mischung bestreuen, die Rosinen und Sauerkirschen darin wälzen. Restliches 
Mehlgemisch zur Buttermasse geben. Die Hälfte des Eischnees hinzugeben 
und alles mit einem Teigschaber zu einem glatten Teig vermischen. Rest-
lichen Eischnee vorsichtig unterheben. Die Rosinen und Sauerkirschen 
unterziehen.

6. Den Teig in eine Kastenform (30 x 11 cm, mit Backpapier ausgelegt) ge-
ben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen 
schieben. Den Kuchen etwa 55 Minuten backen.

7. Die Form auf einen Kuchenrost stellen und den Kuchen etwa 1 Stunde 
abkühlen lassen. 

8. In der Zwischenzeit Mandeln auf einem Backblech (mit Backpapier be-
legt) verteilen. Das Backblech in den heißen Backofen schieben und die Man-
deln bei gleicher Backofentemperatur in etwa 10 Minuten goldbraun rösten.

9. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Die Mandeln etwa 20 Minu-
ten abkühlen lassen.

10.  Konfitüre in einem kleinen Topf unter Rühren bei starker Hitze 
aufkochen lassen. Den Teekuchen aus der Form nehmen. Mitgebackenes 
Backpapier abziehen und den Kuchen auf eine Seite legen. Die Unterseite mit 
Konfitüre bestreichen und den Kuchen auf das „Mandelbett“ stellen. Den 
Teekuchen rundherum mit Konfitüre bestreichen und von allen Seiten in den 
Mandeln wälzen.

Zubereitungszeit:
40 Minuten, ohne Einweich- 
und Abkühlzeit

Backzeit:
etwa 55 Minuten
...........................
Mit Alkohol
...........................
Zutaten für 16 Stücke

Zum Vorbereiten:
200 g Rosinen
40 ml Rum oder Wasser

Für den Teig:
250 g Butter oder Margarine 

(zimmerwarm)
100 g brauner Rohrzucker
je 1 Prise gem. Zimt, Nelken, 

Kardamom
6 Eier (Größe M)
80 g Kristallzucker
320 g Weizenmehl
2 gestr. TL Backpulver
350 g gut abgetropfte  

Sauerkirschen (aus dem Glas)

Zusätzlich:
200 g gehobelte Mandeln
200 g Aprikosenkonfitüre
...........................
Pro Stück:
E: 8 g, F: 22 g, Kh: 47 g, kcal: 427

Sauerkirsch-Teekuchen
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Torten
SSSSSiiiiiee iisstttt  eeiinnndddddeeeeeeeuuuuuutttttttttiiiggg ddddddeeeeerrrr sssssstttrrraaaaaaaahhhhhhlllleeeennnndddddddeeeeeee SSSStttttteeerrrrrrnnnnnnnnn aaaaammmmm GGGGGGeeeeebbbbbbbäääääccccckkkkkhhhhhhhiiiimmmmmmmmmmmmeeeellll::::: 
ddddiiiie Torteeeee..... DDDDDDDDiiiieee KKKKKooooommpppppoooooosssssssiiiiiiitttttttttttiiiiiiiiioooooooonnnnn aaaaaauuuussss  veeeeerrrrrrrffffffüühhhhhrrrrreeerrrrriiiiissssscccccchhhhhhheeeeerrrrr CCCCCrrrrreeeeeemmmmmmmeeeeeeee 
uuuuunnnnndddd llllllllluuuuuuffffftttiiigggggg---lllllllleeeeeeeiiiiiiiicccccccchhhhhhtttttteeeeeemmmmmmmm TTTTTTTTeeeeeeeeiiiiiiiiiggggggggg  mmmmmmmmmaaaaaccccchhhhhttttt sssiiee zzzzzuuuuuummm unnnnnvvveeeeeerrrrrrgggggllllllleeeeeiiiiiiiccccchhhhhllllllliiiiiiccccchhhhhhheennn 
GGGGGeeeeesssccccchhhhhmmaaacckkkkkkssseerrrrlllllebbbbniis, und diiiieeee OOOOppppppppttttiiiiiikkkkkkkk iiisst dddddaaaaasssss TTTTTüüüüüüppppppffffffffeeeeeeeeellllcccchhheeennn aaaaauuufff 
ddddddddeeeeemmmmmmm iiiiiii –– VVVVeerrrzzziiieeerruunnggeenn aauuss Fooooooonnnnnnndddddddaaaannnttt,,, SSSSSaaahhhnnee ooodddddeeeeerrrrrr MMMMMaaaaarrrzziippppaaaaann 
lllaaaassssssssssseeennnnnnnn jjjjjjjeeedddddee TTTTToorte zum echhttennnnnnnn HHinnnngggguucckkkeeerrrrr wwwwweeeeerrrdddddeeeeeennnn.... UUUUUUnnndddd wwwwiiieeee 
eeeeesssss ssssssiiiiiiccccchhhhhhh ffffüüüüüürrrrr dddddddie Queen der Kaffffffffffeeeeeeeettttaaaafffffffeeeeelllll gggeeehhhhhööööööörrrrtttt, iiiiisssssttttt ffffffüüüüürrrr ssssiee 
gggeeerrraaadddeee dddas BBeste gut genuugggg::::: Miiiittt rrregionalen PPrrrroooooodddddduuuuuukkkkkktttttteeeennnn  aaaauuuuuuusssss 
Garten und Hofladdddden odddddeeerrrrrrrr  vvvvvoooommmmmm MMMMMMarkt gelangggggggggeeeeennn nnnnnuuurrr dddiieeee 
fffrischesten Zutaten iin Rührschüssel und Sprrrrrrrriiittzzzbbbbbbbeeeeuuuuuuutttteeeellll.. TTTooorrrr-
tenbacken gehört von jeher zur Königsdiszipppppplliin,, dddddddooccchh bbloßßßß 
kkkkkkkeeeeeiiiinnnnneeeee SSSccchhheeeeuuu::: MMit den Tipps und Tricks der Laaaandffrrraaaaauuuueen 
wwwiiirrrrrdddd  dddaaasss EEEErrrrgggebnniiiiissss perfekt.
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Das richtige Handwerkszeug
Für ein ansprechendes Ergebnis braucht es neben ei-
nem guten Rezept die richtigen Küchenhelfer. Dazu ge-
hört ein Kuchengitter, damit empfindlicher Biskuitteig 
abkühlen kann, ohne zusammenzufallen. Verstellbare 
Tortenringe und Backformen geben mehrstöckigen 
Torten Halt, bis sie fest geworden sind. Ein Spritz-
beutel mit Tüllen in verschiedenen Formen macht das 
Verzieren mit Sahne und Co. zum Kinderspiel. Mithilfe 
einer Schablone gelangen Puderzucker oder Kakaopul-
ver in Stern-, Herz- oder anderer Form aufs Backwerk. 
Zu guter Letzt hilft ein Tortenteiler beim Anschneiden 
dabei, dass es auch gerecht zugeht. 

Schneiden hoher Torten
Vor dem Dekorieren mit Sahne die Tortenoberfläche 
vorsichtig in Stücke schneiden, so zerdrückt die Torte 
nicht so stark und die fertige Torte lässt sich gleichmä-
ßiger schneiden. Markieren Sie die Stücke, so wird die 
Dekoration schön gleichmäßig. Man kann bei größeren 
Torten in der Mitte ein rundes Stück herausschneiden 
und die Tortenstücke dann nur bis dorthin schneiden. 
So lässt sich das Tortenstück besser auf den Teller 

setzen, da die dünne Spitze nicht umfallen kann. Die 
runde Mitte sieht dann wie eine kleine Minitorte aus 
und wird sicher noch gern gegessen. Nach Möglichkeit 
ein Sägemesser verwenden und die Tortenstücke sä-
gend schneiden, keinesfalls mit Druck arbeiten, sonst 
wird die Füllung nach außen gedrückt. Die Schneide 
dabei immer wieder in ein Gefäß mit heißem Wasser 
tauchen. So sehen die Anschnitte besser aus. Auch das 
Abwischen des Messers mit Küchenpapier zwischen 
den einzelnen Schnitten sorgt für eine schöne Optik.

......................................................
Aufbewahren angebrochener Torten
Angeschnittene Torten halten im Kühlschrank 1–2 Tage. 
 Cremes und Glasuren nehmen leicht Fremdgerüche an, 
weshalb man sie mit Frischhaltefolie abdecken sollte. 
Damit die Anschnittflächen nicht austrocknen, legen 
Sie ein Stück Frischhaltefolie darauf. Besonders gut eig-
nen sich Tortenflügel, die gleichzeitig als Tortenheber 
benutzt werden können. So bleibt der Anschnitt frisch 
und ansehnlich und das Tortenstück kippt nicht auf 
die Platte. Tortenflügel erhalten Sie im gut sortierten 
Fachhandel.

......................................................
Torten sicher transportieren
Torten lassen sich am besten in speziellen Tortenbehäl-
tern mitnehmen. Damit unterwegs nichts verrutscht, 
die wertvolle Fracht einfach in einen großen Korb oder 
Klappkorb stellen und ein angefeuchtetes Tuch unter 
den Tortenbehälter legen. Das verhindert das Hin- und 
Herrutschen. Ersatzweise eignet sich auch ein passend 
großer Karton oder eine Kühltasche mit entsprechend 
großem Boden. Damit die Tortenplatte nicht im Karton 
verrutscht, legen Sie einige Gummiringe darunter. Für 
einen längeren Transport denken Sie daran, einige 
Kühlakkus zur Torte zu legen. Dekorieren Sie die 
Torte erst nach dem Transport. So können Sie sicher 
sein, dass sie genauso schön aussieht, wie Sie sich das 
wünschen.

Für besondere Anlässe
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Für jeden Anlass die perfekte Torte
1. Für den Kindergeburtstag (ohne Alkohol)
Apfel-Frischkäse-Torte (S. 114)
Himbeer-Marzipan-Torte (S. 126)

2. Fürs Familienfest
Gedeckte Hagebutten-Birnen-Torte (S. 122)
Quitten-Nuss-Torte (S. 132)
Stachelbeertorte (S. 138)

3. Für Weihnachten
Preiselbeertorte (S. 130)
Sanddornfrucht-Torte (S. 134)
Zwetschgen-Nuss-Torte (S. 142)

4. Mal was anderes
Brottorte (S. 118)
Buchweizen-Pflaumen-Torte (S. 120)
Hannchen-Jensen-Torte (S. 124)
Waldbeer-Pumpernickel-Biskuit (S. 140)

5. Für heiße Sommertage 
(ohne Sahne/Buttercreme)
Beeren-Sauerrahm-Torte (S. 116)
Holunder-Apfel-Torte (S. 128)
Schwarze-Johannisbeer-Torte (S. 136)

► Selbst gemachter Krokant: Dafür 50 g gehobelte 
Mandeln in einer Pfanne ohne Fett unter Wenden 
anrösten und auf einem Teller abkühlen lassen. Etwa 
1 Esslöffel Zucker in der Pfanne karamellisieren (auf-
lösen), Mandeln zufügen und alles gut verrühren. Zum 
Schluss den Mandelkrokant auf einem mit Backpapier 
belegten Backblech verteilen und fest werden lassen.

Schnelle Deko-Tipps 
► Torten ganz fix verzieren: Legen Sie eine Torten-
spitze auf die Oberfläche und bestäuben Sie die Torte 
mit Kakao oder Puderzucker. Auch aus Papier lassen 
sich fantasievolle Figuren zuschneiden und als Schablo-
nen benutzen.
► Schokoladenguss glänzen lassen: Fügen Sie beim 
Schmelzen der Schokolade 1 Teelöffel Speiseöl oder Ko-
kosfett zu. Das macht den Guss gleichmäßiger und das 
Verteilen leichter. Außerdem glänzt der Guss schön.
► Schokoladenguss perfekt schneiden: Fest geworde-
ner Guss bricht nicht so schnell beim Schneiden, wenn 
man das Messer in heißes Wasser taucht, abtrocknet 
und dann die Torte in Stücke schneidet.
► Sahnetuffs haltbar machen: Bei der Zubereitung 
schon das richtige Timing bedenken, denn Sahnever-
zierungen verlieren schnell ihre Standfestigkeit – sie 
lösen sich in feste und flüssige Bestandteile auf. Wird 
die Torte bald verzehrt, sind aufgespritzte Sahnehäub-
chen genau passend und sehr dekorativ. Sollen sie aber 
auch noch am nächsten Tag hübsch aussehen, dann 
aufgelöste Gelatine mit unterrühren und die Torte na-
türlich zwischendurch in den Kühlschrank stellen.
► „Feintuning“ mit Garnierkamm oder Löffel: Mit-
hilfe eines Garnierkamms können Sie die Tortenränder 
und -oberflächen aus Sahne, Buttercreme oder anderen 
Füllungen dekorativ in feinsten Linien verschönern. 
Wird ein Löffel ab und zu in die Tortenoberflächen-
creme eingedrückt, entsteht ein ansprechendes 
Wellen muster.
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TORTEN

114

1. Den Backofen vorheizen.  
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Rührteig Butter in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rühr-
stäbe) auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und 
Vanille-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse ent-
standen ist. Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehl 
mit Backpulver und Mandeln mischen und mit der Milch kurz auf mittlerer 
Stufe unterrühren. Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet, mit Backpapier 
belegt) geben und glatt streichen. 

3. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Tor-
tenboden etwa 20 Minuten backen. 

4. Tortenboden aus der Form lösen, auf einem mit Backpapier belegten Ku-
chenrost stürzen und erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier abziehen. 
Tortenboden auf eine Tortenplatte setzen. Einen Tortenring darumlegen. 

5. Für die Füllung die Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung 
einweichen. Frischkäse mit Zucker, Zitronensaft und -schale verrühren. Gela-
tine leicht ausdrücken und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze unter 
Rühren auflösen. 

6. Zuerst etwa 4 Esslöffel der Frischkäsemasse mit der Gelatine verrühren, 
dann unter die restliche Frischkäsemasse rühren. Sahne steif schlagen. 

7. Wenn die Frischkäsemasse zu gelieren beginnt, die Sahne unterheben. 
Die Creme auf dem Tortenboden verteilen, glatt streichen und kalt stellen. 

8. Für den Belag die Äpfel abspülen, trocknen und das Kerngehäuse mit 
einem Apfelausstecher entfernen. Äpfel quer in feine Ringe hobeln oder 
schneiden. 

9. Zwei Esslöffel Zucker bei mittlerer Hitze in einem breiten Topf karamel-
lisieren lassen. Mit dem Apfelsaft ablöschen und bei mittlerer Hitze offen 
2–3 Minuten köcheln lassen. Apfelringe hinzufügen und zugedeckt bei mittle-
rer Hitze etwa 2 Minuten dünsten. Die Mischung abkühlen lassen. 

10.  Die Apfelringe abtropfen lassen, den Sud dabei auffangen. Die Torte 
schuppenartig dicht an dicht mit den Apfelringen belegen. 

11.  Aus Tortengusspulver, 2 Esslöffeln Zucker, 150 ml Apfelsaft-Sud und 
dem Wasser einen Guss nach Packungsanleitung zubereiten. Den Guss mithil-
fe eines Esslöffels auf den Äpfeln verteilen. Die Torte mindestens 1 Stunde in 
den Kühlschrank stellen. 

12.  Den Tortenring vorsichtig lösen und entfernen.  

Zubereitungszeit:
40 Minuten, ohne Abkühl- 
und Kühlzeit

Backzeit:
etwa 20 Minuten
...........................
Zutaten für 16 Stücke

Für den Rührteig:
100 g Butter (zimmerwarm)
70 g Zucker
1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
2 Eier (Größe M)
125 g Weizenmehl
1 gestr. TL Backpulver
30 g abgezogene, gem. Mandeln
2 EL Milch (3,5 % Fett)

Für die Füllung:
6 Blatt weiße Gelatine
200 g Doppelrahm-Frischkäse
100 g Zucker
50 ml Saft und fein abger. Schale 

von 1 Bio-Zitrone (unbehandelt, 
ungewachst)

400 g Schlagsahne  
(mind. 30 % Fett)

Für den Belag und Guss:
5–6 kleine rotschalige Äpfel,  

z. B. Elstar (ca. 600 g)
4 EL Zucker
250 ml klarer Apfelsaft
100 ml Wasser
1 Pck. ungezuckerter Tortenguss, 

klar
...........................
Pro Stück:
E: 5 g, F: 19 g, Kh: 29 g, kcal: 310

Apfel-Frischkäse-Torte 
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TORTEN

116

1. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Kuvertüre hacken, in einer kleinen Schüssel im Wasserbad 
bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Kurz abkühlen lassen.

3. Butter in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster 
Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und 1 Prise Salz unterrüh-
ren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier einzeln 
unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehl mit Backpulver mischen und 
kurz auf mittlerer Stufe unterrühren. Die Kuvertüre geschmeidig rühren und 
auf niedriger Stufe kurz unterrühren. 

4. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) 
füllen und glatt streichen. Mit der Raspelschokolade bestreuen.

5. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den  
Boden etwa 25 Minuten backen.

6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Boden etwas abkühlen las-
sen, dann aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.

7. Für die Creme Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Gelatine 
leicht ausdrücken und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze unter Rüh-
ren auflösen. Gelatine mit etwa 2 Esslöffeln von der sauren Sahne verrühren, 
dann unter die restliche saure Sahne rühren. Die Creme zugedeckt etwa 
30 Minuten in den Kühlschrank stellen.

8. Eiweiß und 1 Prise Salz in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstä-
be) auf höchster Stufe steif schlagen, dabei den Zucker nach und nach einrie-
seln lassen. Den Eischnee vorsichtig unter die Saure-Sahne-Masse heben.

9. Das Backpapier vom Gebäckboden abziehen. Den gesäuberten Spring-
formrand oder einen Tortenring um den Boden stellen. Die Saure-Sahne- 
Eiweiß-Creme darauf verteilen und glatt streichen. Den Kuchen etwa 2 Stun-
den in den Kühlschrank stellen.

10.  Für den Belag die Beeren verlesen, kurz abspülen, abtropfen lassen und 
entstielen. Die Beeren vorsichtig mischen und auf dem Kuchen verteilen.

11.  Tortengusspulver mit Zucker und Fruchtsaft in einem kleinen Topf nach 
Packungsanleitung zubereiten. Die Beeren mit dem Guss überziehen und den 
Guss fest werden lassen.

Zubereitungszeit:
30 Minuten, ohne Abkühl-
und Kühlzeit

Backzeit:
etwa 25 Minuten
...........................
Zutaten für 12 Stücke

Für den Rührteig:
100 g Zartbitter-Kuvertüre 

(etwa 50 % Kakaoanteil)
125 g Butter (zimmerwarm)
125 g Zucker
3 Eier (Größe M)
100 g Weizenmehl
1 gestr. TL Backpulver
2 EL Zartbitter-Raspelschokolade 

(etwa 50 % Kakaoanteil)

Für die Creme:
6 Blatt weiße Gelatine
500 g saure Sahne 
2 Eiweiß (Größe M)
50 g Zucker

Für den Belag:
500 g gemischte Beeren,  

z. B. Heidelbeeren, Himbeeren, 
Johannisbeeren

1 Pck. ungezuckerter Tortenguss, 
klar

2 EL Zucker
250 ml roter Fruchtsaft, z. B. Sauer-

kirsch- oder Johannisbeersaft
...........................
Pro Stück:
E: 7 g, F: 19 g, Kh: 35 g, kcal: 344

Beeren-Sauerrahm-Torte
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TORTEN

118

1. Für den Teig das Brot fein zerbröseln (oder in einem Blitzhacker fein 
zerkleinern) und in einer Pfanne ohne Fett unter ständigem Wenden rösten. 
Die Brotbrösel auf einen Teller geben und mit Rum beträufeln.

2. Den Backofen vorheizen.  
Ober-/Unterhitze: etwa 160 °C  / Heißluft: etwa 140 °C

3. Eigelb, Eier und Zucker mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe 
in 2–3 Minuten sehr schaumig schlagen. Mandeln, Zitronat, Korinthen, Ge-
würze und die Brotbrösel unterrühren. Eiweiß mit einem Mixer (Rührstäbe) 
steif schlagen und vorsichtig unter den Teig heben.

4. Den Teig in eine Springform (Ø 26 cm, mit Backpapier belegt) geben und 
glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schie-
ben. Die Brottorte etwa 60 Minuten backen. Die Form auf einen Kuchenrost 
stellen, Boden etwa 30 Minuten abkühlen lassen.

5. Dann den Boden aus der Form lösen, mitgebackenes Backpapier ent-
fernen. Zum Beträufeln Rotwein und Zucker erwärmen. Den Boden mit der 
Rotweinmischung beträufeln. Brottorte erkalten lassen.

6. Gelee in einem Topf erwärmen und glatt rühren. Die Brottorte dünn mit 
dem Gelee bestreichen.

7. Für den Guss Puderzucker mit Rum und 2 Esslöffeln heißem Wasser zu 
einem glatten Guss verrühren, die Torte damit überziehen. Die Torte sollte 
mindestens 2 Tage gut durchziehen. 

Zubereitungszeit:
50 Minuten, ohne Abkühl-
und Durchziehzeit

Backzeit:
etwa 60 Minuten
...........................
Mit Alkohol
...........................
Zutaten für 16 Stücke

Für den Teig:
125 g feines Schwarz- oder  

Graubrot
2 EL Rum
4 Eigelb (Größe M)
2 Eier (Größe M), 200 g Zucker
125 g abgezogene, gem. Mandeln
60 g gehacktes Zitronat (Sukkade)
50 g Korinthen, 1 TL gem. Zimt
1 Msp. gem. Macis (Muskatblüte)
1 Msp. gem. Gewürznelken
etwas abger. Schale von  

1 Bio-Zitrone (unbehandelt, 
ungewachst)

4 Eiweiß (Größe M)

Zum Beträufeln:
50 ml trockener Rotwein
1 EL Zucker
2 EL Johannisbeergelee

Für den Zuckerguss:
150 g Puderzucker
1 EL Rum
...........................
Pro Stück:
E: 5 g, F: 6 g, Kh: 33 g, kcal: 220

Brottorte

Landfrauen-Tipp
Für eine alkoholfreie Variante können 
Sie den Rum durch Orangensaft und den 
Rotwein durch Traubensaft ersetzen. Der 
Zucker beim Beträufeln fällt in diesem 
Fall weg.
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TORTEN

120

Buchweizen- 
Pflaumen-Torte

1. Für den Rührteig die Birnen schälen, vierteln, das Kerngehäuse entfer-
nen, das Fruchtfleisch grob raspeln und mit dem Zitronensaft mischen. Eier 
trennen. Eiweiß mit 1 Prise Salz mit einem Mixer (Rührstäbe) steif schlagen, 
dabei 50 g Zucker einrieseln lassen und in etwa 2 Minuten zu einem festen 
Eischnee schlagen. Der Eischnee muss so fest sein, dass ein Messerschnitt 
sichtbar bleibt.

2. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

3. Die Butter mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe geschmei-
dig rühren. Nach und nach den restlichen Zucker, Vanille-Zucker, Zimt und 
1 Prise Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene cremige Masse 
entstanden ist. Eigelb einzeln unterrühren.

4. Mehl mit Mandeln und Backpulver mischen. Mehlmischung und ein 
Drittel des Eischnees in 2 Portionen auf niedrigster Stufe mit einem Mixer 
unterrühren. Restlichen Eischnee und Birnenraspel vorsichtig unterheben.

5. Den Teig in eine Springform (Ø 24 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) 
füllen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) 
schieben. Den Boden 50–60 Minuten backen, dabei evtl. nach etwa 40 Mi-
nuten die Form mit Backpapier belegen. Die Form aus dem Backofen nehmen 
und den Boden auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

6. Für das Kompott die Pflaumen abspülen, abtrocknen, halbieren und 
entsteinen. Pflaumenmus, Saft und Tortengusspulver in einem Topf verrüh-
ren, Pflaumen hinzugeben und alles zusammen aufkochen. Zugedeckt etwa 
5 Minuten bei schwacher Hitze dünsten. Kompott erkalten lassen.

7. Den Kuchen vorsichtig aus der Form lösen und waagerecht 3-mal durch-
schneiden, sodass 4 gleich dicke Böden entstehen. 

8. Für die Füllung 3 Böden mit je einem Drittel des Pflaumenmuses be-
streichen. Böden aufeinandersetzen, mit dem 4. Boden bedecken und gut 
andrücken.

9. Sahne mit Sahnesteif steif schlagen, kuppelartig auf den obersten Boden 
streichen. Das Kompott darauf verteilen und mit Puderzucker bestäuben.

Zubereitungszeit:
60 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit:
50–60 Minuten
...........................
Zutaten für 16 Stücke

Für den Rührteig:
2 Birnen (jeweils etwa 170 g)
2 EL Zitronensaft
6 Eier (Größe M)
150 g Zucker
200 g Butter (zimmerwarm)
1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
2 Msp. gem. Zimt
200 g Buchweizenmehl
200 g gem. Mandeln
1 Pck. Backpulver

Für das Pflaumenkompott:
250 g blaue Pflaumen  

(oder Zwetschgen)
50 g Pflaumenmus
75 ml Fruchtsaft, z. B. Trauben- 

oder Johannisbeersaft 
1 Pck. ungezuckerter Tortenguss, 

klar

Für die Füllung:
250 g Pflaumenmus
200 g Schlagsahne  

(mind. 30 % Fett)
1 Pck. Sahnesteif

etwas Puderzucker
...........................
Pro Stück:
E: 7 g, F: 23 g, Kh: 38 g, kcal: 390
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TORTEN

122

1. Für den Teig Mehl und Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Zu-
cker, Vanille-Zucker und 1 gute Prise Salz hinzugeben und gut untermischen. 
Butter in kleine Stückchen schneiden und hinzugeben. Ei und Eigelb mit 
2–4 Esslöffeln kaltem Wasser verschlagen, ebenfalls hinzugeben. Die Zutaten 
mit einem Mixer (Knethaken) kurz zu einem glatten Teig verkneten. Ein Drit-
tel von dem Teig abnehmen und zu einer flachen Scheibe formen. Restlichen 
Teig ebenfalls zu einer flachen Scheibe formen. Beide Teigscheiben in Frisch-
haltefolie gewickelt etwa 30 Minuten in den Kühlschrank legen.

2. Für die Füllung in der Zwischenzeit Birnen schälen, entstielen, halbie-
ren, entkernen und in feine Würfel schneiden. Mit Zitronensaft vermischen. 
Pudding-Pulver mit Zucker und etwa 100 ml Saft oder Nektar anrühren. Rest-
lichen Saft oder Nektar und Sahne in einem Topf zum Kochen bringen. Ange-
rührtes Pudding-Pulver in den von der Kochstelle genommenen Saft rühren 
und unter Rühren aufkochen lassen. Birnenstückchen hinzugeben und etwa 
1 Minute bei schwacher Hitze kochen lassen, dabei gelegentlich umrühren. 
Dann Hagebuttenmark und Zimt unterrühren. Die Pudding-Birnen-Masse 
etwas abkühlen lassen.

3. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

4. Die größere Teigscheibe auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu 
einer runden Platte (Ø etwa 30 cm) ausrollen, in eine Springform (Ø 26 cm, 
gefettet) legen und einen hohen Rand formen. Den Rand gerade schneiden. 
Die Pudding-Birnen-Masse auf den Teig geben. 

5. Die restliche Teigscheibe auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einer 
etwa ½ cm dicken Platte ausrollen. Daraus mit einem Messer oder Teigräd-
chen lange Streifen (1 ½–2 cm breit) ausschneiden. Die Teigstreifen gitterar-
tig auf der Pudding-Birnen-Masse verteilen und mit den gehackten Hasel-
nusskernen bestreuen.

6. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen (unterste Schiene) 
schieben. Die Torte in 75–80 Minuten goldbraun backen.

7. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Die Torte abgekühlt in der Form 
am besten über Nacht in den Kühlschrank stellen.

8. Die Birnen-Torte aus der Form lösen, auf eine Tortenplatte setzen und 
vor dem Servieren fein mit Puderzucker bestäuben.

Zubereitungszeit:
40 Minuten, ohne Kühlzeit

Backzeit:
75–80 Minuten
...........................
Zutaten für 16 Stücke

Für den Teig:
400 g Weizenmehl
½ gestr. TL Backpulver
90 g Zucker
1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
200 g kalte Butter
1 Ei (Größe M)
1 Eigelb (Größe M)

Für die Füllung:
1 kg aromatische, nicht zu weiche 

Birnen, z. B. Williams Christ
4 EL Zitronensaft
2 Pck. Pudding-Pulver  

Vanille-Geschmack
40 g Zucker
500 ml Birnensaft oder -nektar
175 g Schlagsahne
125 g honiggesüßtes Hagebutten-

mark (aus dem Glas)
1 TL gem. Zimt

Zum Bestreuen:
75 g gehackte Haselnusskerne

Zum Bestäuben:
1 TL Puderzucker
...........................
Pro Stück:
E: 5 g, F: 18 g, Kh: 47 g, kcal: 377

Gedeckte Hagebutten- 
     Birnen-Torte
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TORTEN

124

1. Für den Teig Butter oder Margarine mit einem Mixer (Rührstäbe) auf 
höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zu-
cker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

2. Eigelb einzeln unterrühren. Mehl mit Backpulver mischen und abwech-
selnd mit der Milch kurz auf mittlerer Stufe unterrühren.

3. Den Backofen vorheizen.  
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C  / Heißluft: nicht geeignet

4. Den Teig halbieren. Jeweils eine Teighälfte in je eine Springform  
(Ø 26 cm, Boden gefettet) geben und glatt streichen.

5. Für den Belag Eiweiß mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe 
steif schlagen. Der Schnee muss so fest sein, dass ein Messerschnitt sichtbar 
bleibt. Nach und nach Zucker unterschlagen.

6. Die Eischneemasse halbieren. Jeweils eine Hälfte auf je einen Boden 
streichen. Je 40 g Mandeln daraufstreuen. Die Formen nacheinander auf dem 
Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Jeden Boden etwa 20 Minuten 
backen.

7. Die Formen auf Kuchenroste stellen und die Böden in den Formen erkal-
ten lassen.

8. Für die Füllung Pudding-Pulver mit 100 ml Wasser in einem Topf anrüh-
ren und zum Kochen bringen. Zucker und gefrorene Himbeeren hinzugeben 
und unter Rühren aufkochen lassen. Den Topf von der Kochstelle nehmen. 
Himbeermasse erkalten lassen.

9. Einen Tortenboden auf eine mit Tortenspitze oder Backpapier belegte 
Tortenplatte legen und mit der Himbeermasse bestreichen. Danach Sahne 
mit Sahnesteif und Vanillin-Zucker steif schlagen, auf die Himbeermasse 
geben und verstreichen. Den zweiten Boden in 16 Stücke schneiden und auf 
die Sahne legen.

Zubereitungszeit:
65 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit:
etwa 20 Minuten je Boden
...........................
Zutaten für 16 Stücke

Für den Rührteig:
100 g Butter oder Margarine
100 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker
4 Eigelb (Größe M)
125 g Weizenmehl
½ gestr. TL Backpulver
2 EL Milch (3,5 % Fett)

Für den Belag:
4 Eiweiß (Größe M)
200 g Zucker
80 g gehobelte Mandeln

Für die Füllung:
1 Pck. Pudding-Pulver  

Vanille-Geschmack
100 ml Wasser
25 g Zucker
300 g TK-Himbeeren
250 g Schlagsahne  

(mind. 30 % Fett)
1 Pck. Sahnesteif
1 Pck. Vanillin-Zucker
...........................
Pro Stück:
E: 4 g, F: 14 g, Kh: 33 g, kcal: 284

Hannchen-Jensen-Torte

Landfrauen-Tipp
Die Himbeeren statt mit Pudding-Pulver 
mit Tortengusspulver andicken.
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TORTEN

126

1. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

2. Zum Vorbereiten Marzipan für den Teig grob raspeln, mit Milch in einem 
Topf erwärmen und zu einer glatten Masse verrühren.

3. Für den Teig Mehl und Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Rest-
liche Zutaten für den Teig und 1 Prise Salz hinzufügen und mit einem Mixer 
(Rührstäbe) 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, Boden gefettet, mit Backpapier 
ausgelegt) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben. Den Tortenboden in 35–40 Minuten goldbraun 
backen.

5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Tortenboden vollständig 
erkalten lassen. Dann den Boden aus der Form lösen und auf eine Tortenplat-
te setzen. 

6. Für den Belag den Tortenboden mit Himbeer-Fruchtaufstrich oder 
-Konfi türe bestreichen.

7. Marzipan mit ½ Esslöffel Puderzucker glatt verkneten. Eine Arbeitsflä-
che mit dem restlichen Puderzucker bestäuben. Die Marzipanmasse dünn 
und etwas kleiner als der Tortendurchmesser ausrollen, auf den Tortenboden 
legen. Himbeeren verlesen, abspülen, gut trocken tupfen und auf der Marzi-
panplatte verteilen. Einen Tortenring oder den gesäuberten Springformrand 
darumlegen.

8. Aus Fruchtsaft und Tortengusspulver einen Guss nach Packungsanleitung 
zubereiten, etwas abkühlen lassen. Den Guss auf den Himbeeren verteilen. 
Guss fest werden lassen.

9. Zum Bestreuen Mandeln in einer Pfanne ohne Fett unter Wenden gold-
braun rösten, herausnehmen und auf einem Teller erkalten lassen. 

10.  Vor dem Servieren den Tortenring oder Springformrand lösen und 
entfernen. Tortenrand mit den Mandeln bestreuen und mit Puderzucker 
bestäuben.

Zubereitungszeit:
45 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit:
35–40 Minuten
...........................
Zutaten für 12 Stücke

Zum Vorbereiten:
50 g Marzipan-Rohmasse
175 ml Milch (3,5 % Fett)

Für den All-in-Teig:
250 g Weizenmehl
3 leicht geh. TL Backpulver
150 g Zucker
150 g Butter oder Margarine 

(zimmerwarm)
2 Pck. Vanillin-Zucker
3 Eier (Größe M)
50 g gehackte Mandeln

Für den Belag:
2 EL Himbeer-Fruchtaufstrich 

oder -Konfitüre
50 g Marzipan-Rohmasse
1 leicht geh. EL Puderzucker
etwa 400 g Himbeeren
500 ml roter Fruchtsaft, z. B. Him-

beer- oder Johannisbeer-Nektar
2 Pck. ungezuckerter Tortenguss, 

klar

Zum Bestreuen und Bestäuben:
40 g gehobelte Mandeln
etwas Puderzucker
...........................
Pro Stück:
F: 19 g, E: 8 g, Kh: 44 g, kcal: 385

Himbeer-Marzipan-Torte
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1. Für den Knetteig Mehl in eine Rührschüssel geben. Butter oder Margari-
ne und Puderzucker hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) 
zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten. 
Anschließend auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche kurz zu einem Teig 
verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie gewickelt etwa 30 Minuten in den 
Kühlschrank legen.

2. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

3. Den Teig auf dem Boden einer Springform (Ø 26 cm, gefettet) ausrollen. 
Den Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Einen Springformrand 
darumstellen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben.
Den Knetteigboden 10–15 Minuten backen. 

4. Den Gebäckboden sofort vom Springformboden lösen und auf einem 
Kuchenrost erkalten lassen.

5. Für den Biskuitteig Eier mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe 
in 1 Minute schaumig schlagen. Zucker in 1 Minute einstreuen, dann noch 
etwa 2 Minuten schlagen. Mehl mit Backpulver und Speisestärke mischen, 
kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Den Teig in die gesäuberte Spring-
form (Ø 26 cm, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen.  

6. Die Form auf dem Rost in den heißen Backofen (unteres Drittel) schie-
ben. Den Biskuitboden bei gleicher Backofentemperatur etwa 25 Minuten 
backen.

7. Den Biskuitboden aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten 
Kuchenrost stürzen, erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier entfernen.

8. Für die Füllung Äpfel schälen, vierteln, entkernen und in dünne Spalten 
schneiden. Apfelspalten mit dem Zucker in einem Topf unter Rühren düns-
ten, erkalten lassen.

9. Den Knetteigboden auf eine Tortenplatte legen und mit Gelee bestrei-
chen. Den Biskuitboden einmal waagerecht durchschneiden. Den unteren 
Boden auf den Knetteigboden legen. Einen Tortenring darumstellen. Apfel-
spalten auf dem unteren Biskuitboden verteilen.

10.  Aus Holunder-, Apfelsaft, Pudding-Pulver und Zucker einen Pudding 
nach Packungsanleitung, aber mit der hier angegebenen Saftmenge, zuberei-
ten. Den warmen Pudding auf die Apfelspalten geben und glatt streichen. Die 
Torte etwa 1 Stunde in den Kühlschrank stellen.

Zubereitungszeit:
60 Minuten, ohne Kühlzeit

Backzeit:
35–40 Minuten
...........................
Zutaten für 16 Stücke

Für den Knetteig:
150 g Weizenmehl
100 g Butter oder Margarine 

(zimmerwarm)
50 g Puderzucker

Für den Biskuitteig:
3 Eier (Größe M), 100 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker
80 g Weizenmehl
1 gestr. TL Backpulver
25 g Speisestärke

Für die Füllung:
750 g Äpfel, z. B. Elstar,  

Cox Orange
1 EL Zucker
etwa 2 EL Quittengelee zum  

Bestreichen
250 ml Holundersaft 

(Handelsware)
150 ml klarer Apfelsaft
1 Pck. Pudding-Pulver  

Vanille-Geschmack
30 g Zucker
4 Blatt weiße Gelatine
250 g Schlagsahne 

(mind. 30 % Fett)
200 g Schmand (Sauerrahm)
30 g Zucker

Holunder-Apfel-Torte
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11.  Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Sahne steif schlagen. 
Schmand mit Zucker verrühren. Gelatine leicht ausdrücken, in einem kleinen 
Topf bei schwacher Hitze unter Rühren auflösen. Gelatine zuerst mit 2–3 Ess-
löffeln der Schmandmasse verrühren, dann unter die restliche Schmandmas-
se rühren. Dann die Sahne unterheben.

12.  Die Schmand-Sahne-Creme auf den Pudding geben und glatt streichen. 
Den oberen Biskuitboden darauflegen und leicht andrücken. Die Torte etwa 
2 Stunden in den Kühlschrank stellen. 

13.  Für den Guss aus Holunder-, Apfelsaft, Tortengusspulver und Zucker 
einen Guss nach Packungsanleitung zubereiten. Den Guss vorsichtig auf dem 
oberen Biskuitboden verteilen. Die Torte nochmals etwa 30 Minuten in den 
Kühlschrank stellen. Tortenring lösen und entfernen.

14.  Nach Belieben zum Verzieren Sahne mit Sahnesteif und Vanillin-Zucker 
steif schlagen, in einen Spritzbeutel mit Sterntülle (Ø 10 mm) füllen. Den 
oberen Tortenrand damit verzieren.

Für den Guss:
150 ml Holundersaft 

(Handelsware)
100 ml klarer Apfelsaft
1 Pck. ungezuckerter Tortenguss, 

klar
1 EL Zucker

Nach Belieben zum Verzieren:
150 g Schlagsahne  

(mind. 30 % Fett)
1 Pck. Sahnesteif
1 Pck. Vanillin-Zucker
...........................
Pro Stück:
E: 5 g, F: 15 g, Kh: 42 g, kcal: 321
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1. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Mehl mit Speisestärke, Backpulver und Kakao in einer 
Rührschüssel mischen. Zucker, Vanillin-Zucker und Eier hinzufügen. Die 
Zutaten mit einem Mixer (Rührstäbe) 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, Boden gefettet, mit Backpapier 
belegt) füllen und vorsichtig glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den 
vorgeheizten Backofen schieben und den Boden etwa 20 Minuten backen. 

4. Den Springformrand lösen und entfernen. Den Tortenboden auf einen 
mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und erkalten lassen.  

5. Das Backpapier abziehen. Boden zurückstürzen und auf eine Tortenplat-
te legen. Den gesäuberten Springformrand darumstellen.

6. Für den Belag Quark und Milch verrühren. Von den Preiselbeeren etwa 
1 Esslöffel Preiselbeeren zum Garnieren beiseitelegen, restliche Preiselbeeren 
unter die Quarkmasse rühren. Sahne mit Vanillin-Zucker und Sahnesteif steif 
schlagen und unter die Quark-Preiselbeer-Masse heben. 

7. Die Quark-Preiselbeer-Creme auf dem Tortenboden verteilen und glatt 
streichen. Mit einem Esslöffel Vertiefungen in die Tortenoberfläche drücken 
und die beiseitegelegten Preiselbeeren in den Mulden verteilen. 

8. Die Torte mindestens 1 Stunde in den Kühlschrank stellen. Vor dem Ser-
vieren den Springformrand vorsichtig lösen und entfernen. 

Zubereitungszeit:
30 Minuten, ohne Abkühl-
und Kühlzeit

Backzeit:
etwa 20 Minuten
...........................
Zutaten für 12 Stücke

Für den All-in-Teig:
100 g Weizenmehl
30 g Speisestärke
2 gestr. TL Backpulver
15 g Kakaopulver
150 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker
3 Eier (Größe M)

Für den Belag:
250 g Magerquark
2 EL Milch (3,5 % Fett)
175 g abgetropfte Wild- 

Preiselbeeren (aus dem Glas)
250 g Schlagsahne  

(mind. 30 % Fett)
1 Pck. Vanillin-Zucker
1 Pck. Sahnesteif
...........................
Pro Stück:
E: 6 g, F: 9 g, Kh: 32 g, kcal: 240

Preiselbeertorte

Landfrauen-Tipps
Anstelle der Preiselbeeren können Sie auch die gleiche 
Menge an anderen Früchten verwenden, z. B. klein 
geschnittene Erdbeeren, Aprikosen, Pfirsiche oder 
Kirschen.
Bestreuen Sie die Torte zusätzlich mit geriebener oder 
geraspelter Zartbitter-Schokolade. Oder bestäuben Sie 
den Rand der Tortenoberfläche mit etwas Kakaopulver. 
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1. Für den Teig Mehl, Haselnusskerne, 1 Prise Salz, Backpulver, Zucker und 
Vanillin-Zucker in einer Rührschüssel mischen. Butter in Stückchen und Ei-
gelb hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zunächst feinkrü-
melig durcharbeiten. Dann kurz mit den Händen zu einem glatten Knetteig 
verkneten. Den Teig in 2 gleich große Portionen teilen, zu flachen Scheiben 
formen, in Frischhaltefolie gewickelt kurz in den Kühlschrank legen.

2. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

3. Eine Teigportion auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einer run-
den Platte in Springformgröße (Ø 26 cm) ausrollen. Den Boden einer Spring-
form (Ø 26 cm, mit Backpapier belegt) damit belegen, evtl. überstehenden 
Teig gerade schneiden. Den Springformrand darumlegen. Die Form auf dem 
Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Knetteigboden in 15–17 Mi-
nuten goldbraun backen.

4. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Boden etwa 10 Minuten 
abkühlen lassen. Dann aus der Form lösen und vorsichtig auf den Kuchenrost 
gleiten lassen. Knetteigboden erkalten lassen. Die Form säubern.

5. Aus dem restlichen Teig auf die gleiche Weise einen zweiten Knetteigbo-
den vorbereiten. 

6. Für das Topping Haferflocken mit Nusskernen, Zucker und Honig mi-
schen und auf dem vorbereiteten Knetteigboden verteilen. Die Form eben-
falls auf dem Rost in den heißen Backofen schieben und den Knetteigboden 
bei gleicher Backofentemperatur in 15–17 Minuten goldbraun backen. 
Diesen Knetteigboden noch warm in 12–14 Stücke teilen und erkalten lassen. 

7. Für die Cremefüllung Quittenmus mit Zitronensaft und Gelierzucker 
in einem großen Topf mischen, unter Rühren zum Kochen bringen und 
mindestens 3 Minuten unter Rühren kochen lassen. Quittenkonfitüre in eine 
Schüssel füllen und erkalten lassen.

8. Den Knetteigboden auf eine Tortenplatte setzen und einen Tortenring 
darumstellen. Crème fraîche und Sahne mit einem Mixer (Rührstäbe) auf 
höchster Stufe steif schlagen, dabei nach und nach das Gelatine fix einrieseln 
lassen. 700 g Quittenkonfitüre abwiegen. Die Sahnemischung in 2–3 Portio-
nen unter die Konfitüre heben, auf den Knetteigboden geben und glatt strei-
chen. Die Torte mindestens 3 Stunden in den Kühlschrank stellen.

9. Zum Garnieren Sahne steif schlagen, in einen Spritzbeutel mit Lochtülle 
(Ø 8–10 mm) füllen. Tortenring vorsichtig lösen und entfernen. 12–14 Sahne-
tuffs am Rand auf die Tortenoberfläche spritzen. Die Knetteigstücke schräg 
darauflegen. Mit Puderzucker bestäuben.

Zubereitungszeit:
45 Minuten, ohne Kühl-
und Abkühlzeit

Backzeit:
15–17 Minuten je Boden
...........................
Zutaten für 12–14 Stücke

Für den Knetteig:
125 g Dinkelmehl (Type 630)
25 g gem. Haselnusskerne
½ Pck. Backpulver, 50 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker
150 g kalte Butter
1 Eigelb (Größe M)

Für das Topping:
30 g kernige Haferflocken
25 g gehobelte Haselnusskerne
1 EL Zucker, 1 TL flüssiger Honig

Für die Cremefüllung:
600 g Quittenmus  

(aus etwa 0,9–1 kg aromatischen 
Apfelquitten, siehe Tipp)

4 EL Zitronensaft
250 g Super-Gelierzucker (3 : 1)
200 g gut gekühlte Crème fraîche
250 g Schlagsahne 

(mind. 30 % Fett)
2 Pck. Gelatine fix 

Zum Garnieren und Bestäuben:
150 g Schlagsahne 

(mind. 30 % Fett)
etwas Puderzucker
...........................
Pro Stück:
E: 5 g, F: 30 g, Kh: 43 g, kcal: 467

O,uitten-Nuss-Torte
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Landfrauen-Tipp
Für selbst gemachtes Quittenmus (etwa 850 g) von 
etwa 1 kg aromatischen Quitten den zarten Flaum 
mit einem Geschirrtuch gründlich abreiben. Quitten 
abspülen, abtropfen lassen und entkernen. Das 
Fruchtfleisch würfeln und mit 100 ml Quitten- oder 
Apfelsaft und 2 Esslöffeln Zitronensaft in einem 
Topf mischen. Unter Rühren zum Kochen bringen 
und zugedeckt bei schwacher Hitze kochen lassen, 
bis das Fruchtfleisch ganz weich ist. Fruchtfleisch 
dann durch ein Passiergerät passieren oder durch 
ein feines Sieb streichen. Erkalten lassen.
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1. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Eier mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe in 
1 Minute schaumig schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, in 1 Minute 
einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten schlagen.

3. Mehl mit Backpulver mischen, kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. 
Nacheinander Speiseöl und Mineralwasser kurz unterrühren. Den Teig in 
eine Springform (Ø 28 cm, gefettet) geben und glatt streichen. Die Form auf 
dem Rost in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) schieben. Den Bis-
kuitboden 20–25 Minuten backen.

4. Den Biskuitboden aus der Form lösen und auf einem mit Backpapier 
belegten Kuchenrost erkalten lassen.

5. Für die Füllung Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Kefir mit 
Zucker, Sanddornsaft, Zitronenschale und -saft verrühren. Eingeweichte 
Gelatine leicht ausdrücken, in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze unter 
Rühren auflösen.

6. Gelatine zuerst mit 3–4 Esslöffeln von der Kefirmasse verrühren, dann 
unter die restliche Kefirmasse rühren. Sahne steif schlagen. Wenn die Kefir-
masse anfängt zu gelieren, die steif geschlagene Sahne unterheben.

7. Biskuitboden einmal waagrecht durchschneiden. Den unteren Biskuitbo-
den auf eine Tortenplatte legen und mit Konfitüre bestreichen. Einen Torten-
ring darumstellen. Etwa zwei Drittel der Kefir-Sanddorn-Creme auf den Bis-
kuitboden geben und glatt streichen. Den oberen Biskuitboden darauflegen.

8. Restliche Kefir-Sanddorn-Creme darauf verteilen und glatt streichen. Die 
Torte etwa 2 Stunden in den Kühlschrank stellen. 

9. Für den Guss Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Zucker und 
Zitronensaft in einem kleinen Topf erwärmen, sodass der Zucker vollständig 
gelöst ist. Sanddornsaft hinzugeben und miterwärmen. Eingeweichte Gelati-
ne leicht ausdrücken, zu der Saftflüssigkeit geben und unter Rühren vollstän-
dig auflösen, etwas abkühlen lassen. Der Guss muss flüssig bleiben.

10.  Für den Belag Banane schälen und in dünne Scheiben schneiden. 
Orangen so schälen, dass die weiße Haut vollständig entfernt wird. Orangen 
filetieren. Bananenscheiben und Orangenfilets auf die Tortenoberfläche le-
gen. Den Guss nach und nach darauf verteilen. Die Torte evtl. zwischendurch 
kurz in den Kühlschrank stellen. Wenn der Guss aufgebraucht ist, die Torte 
nochmals etwa 1 Stunde in den Kühlschrank stellen. Den Tortenring lösen 
und entfernen.

Zubereitungszeit:
45 Minuten, ohne Kühl-
und Abkühlzeit

Backzeit:
20–25 Minuten
...........................
Zutaten für 16 Stücke

Für den Biskuitteig:
2 Eier (Größe M)
125 g Zucker, 1 Pck. Vanillin-Zucker
200 g Weizenmehl
2 gestr. TL Backpulver
75 ml Speiseöl
75 ml Mineralwasser  

mit Kohlensäure

Für die Füllung:
8 Blatt weiße Gelatine
500 ml Kefir, 100 g Zucker
125 ml Sanddornsaft (pur, 100 % 

Direktsaft mit Fruchtmark)
abger. Schale und Saft von ½ Bio- 

Zitrone (unbehandelt, unge-
wachst)

400 g Schlagsahne 
(mind. 30 % Fett)

2 EL Aprikosenkonfitüre

Für den Guss und Belag:
2 Blatt weiße Gelatine, 50 g Zucker
1 EL Zitronensaft
50 ml Sanddornsaft (pur, 100 % 

Direktsaft mit Fruchtmark)
1 Banane, 2 Orangen
...........................
Pro Stück:
E: 5 g, F: 15 g, Kh: 35 g, kcal: 299

Sanddornfrucht-Torte
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Landfrauen-Tipps
Zum Bestreichen statt Aprikosenkonfitüre Orangen-
marmelade verwenden. 
Bananen oder Orangen können durch 1 Mango-
frucht, geschält und in Spalten geschnitten, ausge-
tauscht werden. 
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1. Für den Boden die Kuvertüre in Stücke hacken, mit dem Speiseöl 
in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren 
schmelzen. Haferflockenkekse in einen Gefrierbeutel geben. Den Beutel fest 
verschließen. Die Kekse mit einer Teigrolle fein zerbröseln und unter die war-
me Kuvertüre rühren.

2. Die Schokoladen-Brösel-Mischung in eine Springform (Ø 26 cm, Boden 
gefettet, mit Backpapier belegt) geben und mit einem Löffel fest zu einem 
Boden andrücken.

3. Für die Johannisbeer-Frischkäse-Creme die Johannisbeeren abspülen 
und gut abtropfen lassen. Die Johannisbeeren von den Rispen streifen. 
Johannisbeeren, Gelierzucker und 2 Esslöffel Wasser in einen Topf geben. 
Die Johannisbeer-Mischung unter Rühren aufkochen und etwa 2 Minuten 
sprudelnd kochen lassen. Den Topf von der Kochstelle nehmen, die Johannis-
beerkonfitüre etwas abkühlen lassen. 

4. Frischkäse mit Zucker in einer Rührschüssel glatt rühren. Die Gelatine 
nach Packungsanleitung einweichen. Die Gelatine leicht ausdrücken und in 
einem kleinen Topf bei schwacher Hitze unter Rühren auflösen. Die auf-
gelöste Gelatine zunächst mit etwa 2 Esslöffeln von der Frischkäsemasse 
verrühren, dann unter die restliche Frischkäsemasse rühren. Die Sahne steif 
schlagen und unterheben.

5. Die Frischkäsecreme auf den Schokoladen-Brösel-Boden geben und glatt 
streichen. Die vorbereitete Johannisbeerkonfitüre mit einem Esslöffel in 
Häufchen auf die Frischkäsecreme setzen. Einen Holzlöffelstiel vorsichtig so 
durch die Johannisbeer-Frischkäse-Creme ziehen, dass ein Marmormuster 
entsteht. Die Schwarze-Johannisbeer-Torte zugedeckt etwa 4 Stunden in den 
Kühlschrank stellen.

6. Die Schwarze-Johannisbeer-Torte vorsichtig aus der Form lösen und auf 
eine Tortenplatte setzen.

Schwarze- 
Johannisbeer-Torte

Zubereitungszeit:
40 Minuten, ohne Abkühlzeit

Kühlzeit:
etwa 4 Stunden
...........................
Ohne backen
...........................
Zutaten für 16 Stücke

Für den Boden:
150 g weiße Kuvertüre
2 EL Sonnenblumenöl
150 g Haferflockenkekse

Für die Johannisbeer- 
Frischkäse-Creme:
250 g schwarze Johannisbeeren
140 g Extra Gelierzucker (2:1)
400 g Doppelrahm-Frischkäse 

(zimmerwarm)
60 g Zucker
6 Blatt weiße Gelatine
400 g Schlagsahne 

 (mind. 30 % Fett)
...........................
Pro Stück:
E: 4 g, F: 22 g, Kh: 24 g, kcal: 316

001-2016_plus_VSNS_18471_Landfrauen_backen.indd   136 21.02.22   13:49

TO
RT

EN

137

001-2016_plus_VSNS_18471_Landfrauen_backen.indd   137 21.02.22   13:49



TORTEN

138

1. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

2. Zum Vorbereiten Zwiebäcke in kleine Stücke brechen und in einen 
Gefrierbeutel geben. Beutel fest verschließen. Zwiebackstücke mit einer Teig-
rolle fein zerbröseln. Butter in einer großen Pfanne zerlassen, Zwiebackbrö-
sel darin unter Rühren kurz anrösten, auf einen Teller geben und abkühlen 
lassen.

3. Für den Teig das Mehl mit Backpulver und Zimt in einer Rührschüssel 
mischen. Restliche Zutaten für den Teig und die Zwiebackbrösel hinzufügen. 
Die Zutaten mit einem Mixer (Rührstäbe) zunächst kurz auf niedrigster, dann 
auf höchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den 
Teig in eine Springform (Ø 26 cm, gefettet) geben und glatt streichen. Die 
Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Gebäckboden 
25–30 Minuten backen.

4. Den Boden aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Ku-
chenrost stürzen und erkalten lassen. Den Gebäckboden einmal waagerecht 
durchschneiden. Den unteren Boden auf eine Tortenplatte legen.

5. Für die Füllung von den Stachelbeeren den Saft auffangen und 125 ml da-
von abmessen. Speisestärke mit etwas 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 nochmals kurz 
aufkochen lassen. Den Topf von der Kochstelle nehmen, die Stachelbeeren 
unterheben.

6. Die Stachelbeermasse auf dem unteren Gebäckboden glatt verstreichen, 
abkühlen lassen und etwa 30 Minuten in den Kühlschrank stellen. Den obe-
ren Gebäckboden darauflegen und leicht andrücken. 

7. Für den Belag den Puderzucker mit Sahnesteif mischen. Den Joghurt mit 
Quark verrühren. Die Hälfte der Puderzucker-Sahnesteif- Mischung unter-
rühren. Sahne mit der restlichen Puderzucker-Sahnesteif-Mischung steif 
schlagen und unter die Joghurt-Quark-Masse heben. Tortenoberfläche und 
-rand damit bestreichen. Mit einem Tortengarnierkamm oder einer Teelöffel-
spitze ein spiralförmiges Muster durch die Creme ziehen. Die Torte mindes-
tens 1 Stunde in den Kühlschrank stellen.

8. Zum Garnieren Schokolade mit einem Sparschäler in feine Späne hobeln. 
Die Tortenoberfläche damit garnieren.

Zubereitungszeit:
45 Minuten, ohne Kühl-
und Abkühlzeit

Backzeit:
25–30 Minuten
...........................
Zutaten für 12 Stücke

Zum Vorbereiten:
120 g Zwieback, 150 g Butter

Für den All-In-Teig:
80 g Weizenmehl
2 gestr. TL Backpulver
1 gestr. TL gem. Zimt
100 g Zucker, 1 Prise Salz
1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
3 Eier (Größe M)
2 EL Milch (3,5 % Fett)

Für die Füllung:
360 g abgetropfte Stachelbeeren 

(aus dem Glas)
2 gestr. TL Speisestärke

Für den Belag:
2 EL Puderzucker
2 Pck. Sahnesteif
150 g Vanillejoghurt
250 g Speisequark (20 % Fett)
200 g Schlagsahne  

(mind. 30 % Fett)

Zum Garnieren:
20 g Gewürz- oder Zimtschokolade
...........................
Pro Stück:
E: 7 g, F: 20 g, Kh: 35 g, kcal: 350

Stachelbeertorte
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1. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Schokolade fein reiben. Pumpernickel ebenfalls sehr fein 
reiben oder im Blitzhacker zerbröseln. Mandeln, Mehl, Kakao und Pumperni-
ckelbrösel mischen. Schokolade untermischen.

3. Die Eier trennen. Eiweiß mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe 
steif schlagen, dabei nach und nach den Zucker einrieseln lassen. Eigelb 
hinzugeben und kurz unterschlagen. Pumpernickel-Mandel-Mischung dar-
aufgeben. Mit einem Teigschaber vorsichtig untermischen. Die Masse in eine 
quadratische Backform (24 x 24 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) oder 
eine Springform (Ø 26 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt 
streichen.

4. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den  
Biskuitboden etwa 20 Minuten backen. 

5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Biskuitboden in der Form 
erkalten lassen.

6. Für die Füllung Beeren verlesen, kurz abspülen, gut abtropfen lassen und 
evtl. entstielen. Frischkäse, Zitronensaft und Puderzucker in einer Rühr-
schüssel glatt verrühren. Sahne in einen hohen Rührbecher geben und mit 
einem Mixer (Rührstäbe) steif schlagen, dabei Gelatine fix nach und nach 
unterschlagen. Sahne in 3–4 Portionen unter den Frischkäse ziehen.

7. Den Backformrand lösen und entfernen. Den Biskuitboden vorsichtig 
auf ein Stück Backpapier stürzen, mitgebackenes Backpapier abziehen. Den 
Biskuitboden waagerecht halbieren. Die untere Hälfte auf eine Platte setzen, 
mit einem Backrahmen oder dem gesäuberten Springformrand umschließen.

8. 350 g Früchte mit Fruchtaufstrich oder -konfitüre mischen. Die Beeren-
creme auf den unteren Biskuitboden streichen. Den oberen Biskuitboden in 
12–14 Stücke schneiden, auf die Creme legen und leicht andrücken. Die Torte 
etwa 1 Stunde in den Kühlschrank stellen.

9. Den Tortenring oder Springformrand lösen und entfernen. Die Torte in 
Schnitten teilen. Jeweils einen dicken Klecks von der restlichen Beerencreme 
daraufsetzen und mit den restlichen Beeren garniert servieren.

Zubereitungszeit:
45 Minuten, ohne Kühlzeit

Backzeit:
etwa 20 Minuten
...........................
Zutaten für 12–14 Stücke

Für den Biskuitteig:
50 g Zartbitter-Schokolade  

(etwa 50 % Kakaoanteil)
100 g Pumpernickel
75 g abgezogene, gem. Mandeln
25 g Weizenmehl
10 g gesiebtes Kakaopulver
4 Eier (Größe M)
160 g Zucker

Für die Füllung:
600 g gemischte Wald- oder 

Kultur beeren, z. B. Heidel,- 
Brom-, Him- und Johannis-
beeren; alternativ TK-Früchte

350 g Doppelrahm-Frischkäse 
(gut gekühlt)

2 EL Zitronensaft
60 g Puderzucker
400 g Schlagsahne 

(mind. 30 % Fett)
2 Pck. Gelatine fix  

(für je 250 ml Flüssigkeit)
2–3 EL Beeren-Fruchtaufstrich 

oder -konfitüre
...........................
Pro Stück:
E: 10 g, F: 27 g, Kh: 34 g, kcal: 431

Waldbeer- 
Pumpernickel-Biskuit
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1. Den Backofen vorheizen.  
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Eiweiß und 1 Prise Salz in einer Rührschüssel mit einem 
Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe steif schlagen. Zucker nach und nach 
einrieseln lassen und etwa 1 Minute weiterschlagen, bis eine cremige Masse 
entstanden ist. Der Eischnee muss so fest sein, dass ein Messerschnitt sicht-
bar bleibt. Eigelb und Orangenschale auf niedrigster Stufe kurz unterrühren. 

3. Mehl, Backpulver und Nüsse mischen. Mit dem Orangesaft auf niedrigs-
ter Stufe kurz unterheben. Masse in eine Springform (Ø 28 cm, mit Backpa-
pier belegt) geben. 

4. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen (2. Schiene von 
unten) schieben und den Biskuitboden etwa 40 Minuten backen. Die Form 
auf einen Kuchenrost stellen und vollständig auskühlen lassen. 

5. In der Zwischenzeit für das Kompott die Zwetschgen waschen, halbieren, 
entsteinen und in kleine Stücke schneiden. 4 Esslöffel Traubensaft mit dem 
Pudding-Pulver in einer kleinen Schüssel glatt verrühren. Den restlichen Saft 
und den Zucker in einem Topf verrühren, Zwetschgen hinzugeben und alles 
zusammen aufkochen. Zugedeckt etwa 5 Minuten bei schwacher Hitze düns-
ten. Vom Herd nehmen, angerührtes Pudding-Pulver unterrühren. Nochmals 
kurz aufkochen und mit Zimt würzen. Kompott abkühlen lassen. 

6. Den Biskuitboden vom Rand lösen und vorsichtig aus der Form nehmen. 
Auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und mitgebackenes 
Backpapier abziehen. Biskuitboden mit einem großen Messer waagrecht 
2-mal durchschneiden, sodass 3 gleich dicke Böden entstehen. 

7. Für die Füllung Sahne mit Vanille-Zucker, Zucker und Sahnesteif steif 
schlagen. Unteren Boden auf eine Platte legen. Hälfte des Zwetschgenkom-
potts darauf verteilen und mit einem Drittel der Sahne bestreichen. Zweiten 
Boden darauflegen, leicht andrücken. Restliches Kompott darauf verteilen, 
mit dem zweiten Drittel Sahne bestreichen. Oberen Boden darauflegen und 
leicht andrücken. Tortenoberfläche und -rand mit der restlichen Sahne 
bestreichen.

8. Zum Verzieren und Garnieren die Pflaumen waschen, halbieren, ent-
steinen, in Spalten schneiden und auf die Torte legen. Pflaumenmus mit 
2 Esslöffeln Wasser in einem kleinen Topf erwärmen. Tortenoberfläche damit 
besprenkeln. Die Torte bis zum Servieren kalt stellen. 

Zubereitungszeit:
60 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit:
etwa 40 Minuten
...........................
Zutaten für 16 Stücke 

Für den Biskuitteig:
6 Eiweiß (Größe M)
200 g Zucker
6 Eigelb (Größe M)
1 TL abger. Schale von 1 Bio-Oran-

ge (unbehandelt, ungewachst)
100 g Weizenmehl
2 gestr. TL Backpulver
200 g gem. Haselnüsse
2 EL Orangensaft

Für das Zwetschgenkompott:
750 g Zwetschgen
100 ml roter Traubensaft
1 Pck. Pudding-Pulver 

Vanille-Geschmack
2 EL Zucker, ¼ TL gem. Zimt

Für die Füllung:
600 g Schlagsahne 

(mind. 30 % Fett)
1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
20 g Zucker
3 Pck. Sahnesteif

Zum Verzieren und Garnieren:
2 rote Pflaumen
40 g Pflaumenmus
...........................
Pro Stück:
E: 7 g, F: 22 g, Kh: 33 g, kcal: 360

Zwetschgen-Nuss-Torte
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Landfrauen-Tipp
Sehr fein wird die Torte auch, wenn Sie das Kompott 
statt mit Zwetschgen und Traubensaft mit Aprikosen 
und Apfelsaft zubereiten und zum Verzieren cremigen 
Aprikosenaufstrich verwenden. 
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Kleingebäck & 
Plätzchen

AAAuuuff dem Land werden rund ums Jahr in der Backstube 
saisooonale Produkte zu köstlichem Gebäck verarbeitet. 
UUUnnndd süße Stückchen gehören dabei nicht nur in der 
WWWWeihnachtszeit zum festen Repertoire. Schließlich sind 
dddddiiiee kleinen Versuchungen nicht nur beim gemütlichen 
Kaaffffeeklatsch beliebt, sie eignen sich auch bestens zum 
MMMiittnnehmen. Viele Rezepte kommen mit wenigen Zutaten 
auss,,  ssind im Handumdrehen fertig und sorgen mit bunter 
Vieellffaalt für genussvolle Abwechslung.
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Muffins – Küchlein aus Übersee
Zuerst gab es sie nur in Amerika, aber jetzt haben 
Muffins auch unsere Backöfen, Gaumen und Herzen 
erobert – sie schmecken einfach zu jeder Tages- und 
Jahreszeit. Sie werden oft aus einem All-in-Teig zube-
reitet. Dazu kommen alle Zutaten zusammen in die 
Rührschüssel und werden kurz vermischt. Einige Teige 
kann man auch schnell mit einem Schneebesen oder 
Rührlöffel zusammenrühren. Spezielle Bleche aus un-
terschiedlichen Materialien mit sechs oder zwölf Ver-
tiefungen machen das Backen der Miniküchlein ganz 
einfach. Man kann die Form einfetten oder Papierback-
förmchen einsetzen. Dann den Teig einfüllen, backen 
und noch einen Moment Geduld haben: Die Muffins 
lassen sich am besten aus der Form lösen, wenn man 
sie 5–10 Minuten abkühlen lässt. Wenn es dann nicht 
nur lecker, sondern auch noch richtig schön werden 
soll, kann man sie mit Guss überziehen und zusätzlich 
mit Zuckerperlen, Schokostäbchen oder kleinen Kerzen 
verzieren.

......................................................
Cupcakes – köstliche Eyecatcher
Wer Muffins noch toppen will, liegt mit Cupcakes genau 
richtig. Dieser Trend aus Amerika und Großbritannien 
bringt supersüß aussehende Törtchen als Edelvariante 

der klassischen Muffins auf den Teller. Wie diese wer-
den sie auch in Förmchen gebacken, bekommen aber 
danach ein Topping aus Frischkäse, Mascarpone, Sahne 
oder Buttercreme in den verschiedensten Geschmack- 
und Farbausrichtungen („Frosting“). Mithilfe von 
Spritzbeutel, Spatel oder Löffel werden die Cremehäub-
chen auf den Muffins platziert. Darauf kommen dann 
süße, bunte Garnierungen wie frische Obststückchen, 
Krokantstreifen, Marzipanherzen, Schokoblüten, 
Zuckerperlen oder Esspapierblüten. Fertig ist das sinn-
liche Cupcake-Erlebnis für Auge, Nase und Gaumen.

Waffeln – heißer Dauerbrenner
Erst riechen sie gut, dann schmecken sie noch besser: 
Frische, warme Waffeln mögen einfach alle. Deshalb ist 
die Anschaffung eines Waffeleisens eine Investition mit 
Genussgarantie. Bei der Auswahl sollte nicht nur der 
Preis eine Rolle spielen, sondern auch die Verarbeitung 
und das Material bzw. die Isolierung. Wird das Gehäuse 
zu heiß, kann man sich leicht verbrennen. Achten Sie 
auf rutschsichere Füße und stabile Griffe, die einen aus-
reichenden Abstand zu den Heizplatten haben. Da sich 
Waffelteig so vielfältig variieren lässt, passen sie nicht 
nur zur Kaffeezeit, sondern auch schon zum Frühstück 
oder Brunch – dann auch gern als herzhafte Version.

So klein, so köstlich
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Auch als kleine kulinarische Geschenke macht Kleinge-
bäck hübsch eingepackt viel her. Wie wäre es beispiels-
weise mit einer 

Backmischung für Apfel-Cookies 
Für eine Backmischung für 8–9 große Apfel-Cookies 
2 Esslöffel kernige Haferflocken und 80 g braunen 
Zucker mithilfe eines Trichters in eine saubere, gut 
verschließbare Milchflasche aus Glas geben. In einer 
Rührschüssel 80 g Weizenmehl mit 1 Messerspitze 
Natron und 1 Prise Salz mischen. Die Mehlmischung 
ebenfalls mit dem Trichter in die Flasche schichten. 
Darauf nacheinander 25 g getrocknete Cranberrys 
und 50 g geröstete, gestiftelte Mandeln schichten. Die 
Flasche gut verschließen. Auf die Vorderseite eines 
größeren Anhängers die zusätzlichen frischen Zutaten 
für die Cookies schreiben: „1 kleiner Apfel (etwa 100 g),  
75 g Butter, 1 Ei“. Auf die Rückseite des Anhängers die 
Zubereitung der Cookies schreiben: „Apfel schälen, 
vierteln, entkernen und klein schneiden. Butter und Ei 
mit einem Mixer (Rührstäbe) kurz auf niedrigster, dann 
auf höchster Stufe schaumig schlagen. Die Backmi-
schung und den Apfel unterheben. Den Teig mit einem 
Eisportionierer in runden Häufchen mit Abstand auf 
ein Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt) setzen, 
mit einem in Wasser getauchten Löffel zu flachen Coo-
kies verstreichen. Das Backblech in den vorgeheizten 
Backofen (Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C, Heißluft: 
etwa 180 °C) schieben. Die Apple Cookies etwa 15 Mi-
nuten backen.“

Süße Geschenke aus der Küche 

Plätzchen & Kekse – kleine Knusperstücke
Sie versüßen nicht nur zur Weihnachtszeit den Alltag, 
Plätzchen und Kekse passen auch hervorragend zu Kaf-
fee und Tee. Jeden Tag. Die Entscheidung fällt schwer: 
Ausstechplätzchen, Rollen- und Löffelkekse, Taler oder 
Spritzgebäck sind nur einige der gebackenen Köstlich-
keiten. Am besten legt man sich gleich einen kleinen 
Vorrat in einer Keksdose an. Dann kann überraschend 
Besuch kommen oder man kann zwischendurch mal 
eben selber zugreifen.
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1.  Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C 

2.  Die Äpfel schälen, entstielen, vierteln, entkernen und in kleine Stifte 
schneiden, Zitronensaft unterrühren.

3.  Für den Teig Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Ei, Son-
nenblumenöl, Zucker, Vanillin-Zucker und Quark hinzufügen. Die Zutaten mit 
einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster 
Stufe in etwa 1 Minute zu einem Teig verarbeiten (Achtung: Der Teig ist sehr 
weich!). Die Apfelstifte kurz unter den Teig kneten. 

4.  Von dem Teig mit 2 Esslöffeln kleine Häufchen abstechen und auf ein 
Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt) setzen. Das Backblech in den vor-
geheizten Backofen schieben. Die Apfelküchlein etwa 30 Minuten backen.

Zubereitungszeit:
45 Minuten

Backzeit:
etwa 30 Minuten
...........................
Zutaten für 12 Stück
500 g säuerliche Äpfel,  

z. B. Boskop
1–2 TL Zitronensaft

Für den Quark-Öl-Teig:
75 g Weizenmehl
2 gestr. TL Backpulver
1 Ei (Größe M)
2 EL Sonnenblumenöl
25 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker
50 g Magerquark
...........................
Pro Stück: 
E: 2 g, F: 2 g, Kh: 11 g, kcal: 74

    Apfelküchlein  
mit O,uark-Öl-Teig

Rezeptvariante
Für süddeutsche Apfelküchle die Äpfel wie beschrieben vorbereiten. 
2 Esslöffel Zitronensaft mit 1 Teelöffel Zucker und 1 Prise gemahle-
nem Zimt verrühren, die Apfelscheiben damit bestreichen und etwa 
15 Minuten ziehen lassen. Für den Teig 125 g Weizenmehl in eine 
Rührschüssel geben. 1 Prise Salz, 25 g Zucker und 2 Eigelb (Größe 
M) hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (Rührstäbe) verrühren. 
Nach und nach 125 ml Bier oder Wein und 1 Esslöffel Sonnenblumenöl 
unterrühren. Den Teig etwa 15 Minuten ruhen lassen. Dann 2 Eiweiß 
(Größe M) steif schlagen und vorsichtig unter den Teig heben. Die 
Apfelküchle wie beschrieben ausbacken. Zum Wälzen 75 g Zucker mit 
1 gestrichenen Teelöffel Zimt mischen. Die heißen Apfelküchle darin 
wälzen und warm servieren.
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Landfrauen-Tipps
Apfelküchlein mit Vanille-
sauce oder Eis servieren.
Sie können die Apfelküch-
le auch mit Puderzucker 
bestäuben. 
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1.  Zum Vorbereiten den Quark in ein feines Sieb geben und gut abtropfen 
lassen.

2.  Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben und in die Mitte eine Ver-
tiefung eindrücken. Hefe hineinbröckeln, mit etwas Milch und Zucker ver-
rühren und zugedeckt an einem warmen Ort etwa 15 Minuten gehen lassen.

3.  Abgetropften Quark mit Eigelb verrühren und zum Hefevorteig geben. 
Restliche Milch, 1 großzügige Prise Salz, Zitronenschale und Butter hinzufü-
gen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) auf niedrigster Stufe in etwa 
5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten, dann auf mittlerer Stufe etwa 
1 weitere Minute durchkneten.

4.  Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche nochmals mit den Händen 
gut durchkneten, bis er locker ist und seidig glänzt. Dabei noch etwas Mehl 
unterkneten, sodass der Teig nicht mehr an den Händen klebt. Den Teig zu 
einer Kugel formen, in eine mit Mehl ausgestäubte Schüssel legen und zuge-
deckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat, 
etwa 40 Minuten.

5.  Den gegangenen Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche nochmals gut 
durchkneten und in 12–14, jeweils 70–80 g große Portionen teilen. Die Teig-
portionen zu Kugeln formen und auf eine leicht mit Mehl bestäubte Platte 
setzen, mit etwas Mehl bestäuben und mit Frischhaltefolie belegt weitere 
15–20 Minuten gehen lassen.

6.  In der Zwischenzeit Zucker mit Vanille-Zucker und nach Belieben mit 
Zimt mischen.

7.  In einer Fritteuse oder in einem hohen Topf das Frittieröl mit Butter-
schmalz auf etwa 175 °C erhitzen (zum Testen einen Holzlöffelstiel ins heiße 
Fett halten. Steigen daran feine Blasen auf, ist das Fett ausreichend erhitzt).

8.  Die Hefekugeln einzeln jeweils mit leicht bemehlten Händen sacht von 
der Mitte aus dünn rund ausziehen, dabei einen gleichmäßig leicht wulstigen 
Rand formen. Maximal 1–2 Küchlein ins heiße Fett gleiten lassen und die Un-
terseiten goldbraun frittieren. Dann die Küchlein mit zwei Gabeln vorsichtig 
wenden und knusprig, mit goldener Mitte, fertig backen.

9.  Die Schmalzküchlein mit einem Schaumlöffel herausnehmen, auf Küchen-
papier geben und kurz abtropfen lassen.

10 . Die Schmalzküchlein noch warm in dem Zimt-Zucker wenden. Warm 
oder kalt servieren.

Zubereitungszeit:
50 Minuten

Teiggeh-/Ruhezeit:
70–75 Minuten

Frittierzeit:
je Stück etwa 1 Minute
...........................
Zutaten für 12–14 Stück

Zum Vorbereiten: 
250 g Magerquark

Für den Teig:
420 g Weizenmehl (Type 550)
30 g frische Hefe
125 ml lauwarme Milch 

(3,5 % Fett)
50 g Zucker
2 Eigelb (Größe M)
1 TL abger. Schale von 1 Bio-Zitro-

ne (unbehandelt, ungewachst)
50 g zerlassene, abgekühlte Butter

Zum Wenden und Ausbacken:
etwa 100 g Zucker
1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
evtl. 1 Prise gem. Zimt
etwa 500 ml hoch erhitzbares 

Frittieröl
150 g Butterschmalz
...........................
Pro Stück:
E: 8 g, F: 9 g, Kh: 40 g, kcal: 274

Auszogene 
   (Schmalzküchlein)
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1.  Für die Böden Baiser grob zerbröseln und in eine Rührschüssel geben. 
Kuvertüre grob hacken, in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher 
Hitze unter Rühren schmelzen. Kuvertüre zu den Baiserbröseln geben und 
gut vermischen.

2.  Die Baisermasse in den Mulden einer Muffinform (für 12 Muffins, mit 
Papierbackförmchen ausgelegt) gleichmäßig verteilen und mit einem Löffel 
jeweils zu einem Boden andrücken. Die Form in den Kühlschrank stellen.

3.  Für den Belag Beeren verlesen. Himbeeren evtl. kurz abspülen und gut 
abtropfen lassen. Brombeeren und Johannisbeeren abspülen, gut abtropfen 
lassen, Johannisbeeren entstielen.

4.  Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Kefir oder Dickmilch mit 
Zucker verrühren. Eingeweichte Gelatine leicht ausdrücken und in einem 
kleinen Topf bei schwacher Hitze unter Rühren auflösen.

5.  Zunächst etwas von der Kefir- oder Dickmilchmasse mit der Gelatine 
verrühren, dann unter die restliche Masse rühren und in den Kühlschrank 
stellen.

6.  Die Bröselböden mit den Papierbackförmchen aus den Mulden der 
Muffinform heben. Die Sahne steif schlagen. Sobald die Kefir- oder Dick-
milchmasse anfängt zu gelieren, die Sahne unterheben. 250 g Beeren auf den 
Baiser-Schoko-Böden verteilen. Die Sahnecreme in einen Spritzbeutel  
(Ø 10 mm) geben und kreisförmig auf die Beeren spritzen. Die Cupcakes mit 
den restlichen Beeren (100 g) garnieren und 2–3 Stunden in den Kühlschrank 
stellen.

7.  Zum Verzieren und Garnieren Kuvertüre grob hacken und wie unter Punkt 
1 beschrieben schmelzen. Die Cupcakes mit der Kuvertüre besprenkeln. Die 
Cupcakes mit den Baisertropfen garnieren.

Zubereitungszeit:
40 Minuten

Kühlzeit:
2–3 Stunden
...........................
Ohne Backen
...........................
Zutaten für 12 Stück

Für die Böden:
100 g Baiser (Fertigprodukt)
100 g Zartbitter-Kuvertüre 

(etwa 50 % Kakaoanteil)

Für den Belag:
350 g gemischte Beeren,  

z. B. Himbeeren, Brombeeren 
und Johannisbeeren

7 Blatt weiße Gelatine
500 g Kefir oder Dickmilch
80 g Zucker
200 g Schlagsahne  

(mind. 30 % Fett)

Zum Verzieren und Garnieren:
25 g Zartbitter-Kuvertüre  

(etwa 50 % Kakaoanteil)
20 g Baisertropfen (Fertigprodukt)

Zusätzlich:
Muffin-Form (für 12 Muffins)
...........................
Pro Stück:
E: 4 g, F: 10 g, Kh: 24 g, kcal: 212

Beeren-Cupcakes

Landfrauen-Tipp
Anstatt die Baiserbrösel mit der Kuvertüre zu vermischen, 
einfach alle Brösel in den Mulden verteilen, mithilfe eines 
Löffels mit einem Teil der Kuvertüre besprenkeln und fest 
werden lassen. Nun können die „zusammengeklebten“ Bai-
serbrösel vorsichtig mit der restlichen Kuvertüre bestrichen 
werden. Dann erscheint im Anschnitt ein Kuvertürestreifen 
und außerdem weichen die Böden nicht so schnell durch.
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1.  Für den Teig Butter mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe 
geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und 1 Prise Salz 
unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

2.  Eier einzeln unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). Mehl mit Backpulver 
mischen und abwechselnd mit der Buttermilch in etwa 3 Portionen auf mitt-
lerer Stufe kurz unterrühren. Anschließend Honig unterrühren.

3.  Das Waffeleisen erhitzen und evtl. leicht fetten, dabei die Herstelleranlei-
tung beachten.

4.  Pro Waffel etwa 1 ½ Esslöffel Teig in das Waffeleisen füllen, die Waffeln 
goldbraun backen und einzeln auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Die 
Waffeln mit Puderzucker bestäuben.

Zubereitungszeit:
25 Minuten, ohne Abkühlzeit
...........................
Zutaten für 15 Waffeln

Für den Rührteig:
250 g Butter (zimmerwarm)
150 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker
4 Eier (Größe M)
500 g Weizenmehl
1 gestr. TL Backpulver
etwa 375 g Buttermilch
2–3 EL flüssiger Honig

Zum Bestäuben:
etwas Puderzucker

Zusätzlich:
1 Herzwaffeleisen
...........................
Pro Waffel:
E: 6 g, F: 16 g, Kh: 37 g, kcal: 315

Buttermilchwaffeln

Landfrauen-Tipp
Traditionell werden die Waffeln mit Sauer-
kirschkompott und Sahne serviert.
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1.  Für den Teig Mehl mit Puderzucker in einer Rührschüssel mischen. Milch 
und Eiweiß hinzufügen und mit einem Mixer (Rührstäbe) zunächst kurz auf 
niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem glatten, dickflüssigen Teig 
verrühren. Den Teig zugedeckt etwa 20 Minuten ruhen lassen. 

2.  Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 210 °C / Heißluft: etwa 190 °C

3.  Von dem Teig jeweils 1 Teelöffel auf ein Backblech (gefettet, mit Backpa-
pier belegt) geben und mit der Rückseite des Teelöffels gleichmäßig zu einem 
Kreis (Ø je 7–8 cm) verstreichen. Insgesamt nur 3 Teigkreise auf das Back-
blech streichen. Jeden Teigkreis mit etwas Sesam bestreuen. Das Backblech 
in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Teigkreise etwa 4 Minuten 
backen, bis der Rand goldbraun ist. 

4.  Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Die heißen Teigkreise sofort 
vom Backpapier lösen, um jeweils einen dicken Stift (Ø etwa 1 cm) wickeln 
und mit der offenen Seite nach unten kurz auf ein Stück Backpapier legen. 

5.  Die knusprigen Hippen vorsichtig von den Stiften ziehen und erkalten 
lassen. Den Vorgang so oft wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist.

6.  Für die Füllung die Haselnusskerne in einer Pfanne ohne Fett unter 
Wenden goldbraun rösten und auf einen Teller geben. Nuss-Nougat in Stücke 
schneiden und in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze 
unter Rühren schmelzen. Den Topf von der Kochstelle nehmen, die Hasel-
nusskerne unter die Nougatmasse rühren. 

7.  Die Nougatmasse erst kurz bevor sie fest wird in einen Spritzbeutel mit 
Lochtülle (Ø etwa 1 cm) geben. Die Hippenröllchen damit füllen. Die Hippen-
röllchen mit den offenen Enden in Sesam tauchen. Die Füllung fest werden 
lassen.  

Zubereitungszeit:
90 Minuten, ohne Ruhe-
und Abkühlzeit

Backzeit:
etwa 4 Minuten je Backblech
...........................
Zutaten für 25 Stück

Für den Teig:
80 g Weizenmehl
80 g Puderzucker
30 ml Milch (3,5 % Fett)
1 Eiweiß (Größe M)

Zum Bestreuen:
2 EL Sesamsamen, geschält

Für die Füllung:
100 g gehackte Haselnusskerne
250 g Nuss-Nougat

2 EL Sesamsamen, geschält
...........................
Pro Stück: 
E: 2 g, F: 7 g, Kh: 12 g, kcal: 117

Hippenröllchen

Landfrauen-Tipps
Immer nur 3 Teigkreise auf einmal backen, da 
sie sich nur kurz nach dem Backen, ganz heiß, 
gut wickeln lassen. 
Die Hippenröllchen halten sich etwa 3 Wochen 
in gut schließenden Dosen.
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1.  Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

2.  Für den Teig Butter mit Zucker und 1 Prise Salz mit einem Mixer (Rühr-
stäbe) auf mittlerer Stufe schaumig schlagen. Das Ei kurz unterrühren. 

3.  Das Teffmehl mit den Mandeln mischen, auf die Butter-Ei-Masse geben 
und mit einem Kochlöffel unterheben. 

4.  Den Hirseteig in einen Spritzbeutel mit Lochtülle (Ø etwa 1� ½ cm) füllen 
und in flachen Tupfen (Ø etwa 3 cm) auf Backbleche (gefettet, mit Backpapier 
belegt) spritzen. Dabei genügend Abstand zwischen den Tupfen lassen.

5.  Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorge-
heizten Backofen schieben. Die Hirsekekse etwa 10 Minuten je Backblech 
backen. 

6.  Die Hirsekekse mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenros-
te ziehen und erkalten lassen.

7.  Für die Füllung die Aprikosen in grobe Stücke hacken. Aprikosenstücke 
mit Marzipan, 2 Esslöffeln Wasser und Aprikosenkonfitüre in einen Blitz-
hacker geben und fein pürieren. 

8.  Die Hälfte der Hirsekekse auf der Unterseite jeweils dick mit etwas 
von der Aprikosenfüllung bestreichen. Die restlichen Hirsekekse mit der 
Unterseite daraufsetzen und leicht andrücken. Die Aprikosenfüllung einige 
Stunden trocknen lassen. 

Zubereitungszeit:
50 Minuten, ohne Abkühl- 
und Trockenzeit

Backzeit: 
etwa 10 Minuten je Backblech
...........................
Glutenfrei
...........................
Zutaten für 40 Stück

Für den Teig:
100 g Butter (zimmerwarm)
50 g brauner Zucker
1 Ei (Größe M)
100 g Teffmehl aus Zwerghirse 

(erhältlich im Reformhaus oder 
Bio-Laden)

50 g abgezogene, gem. Mandeln

Für die Aprikosenfüllung:
120 g getrocknete Soft-Aprikosen
40 g Marzipan-Rohmasse
30 g Aprikosenkonfitüre
...........................
Pro Stück: 
E: 1 g, F: 3 g, Kh: 5 g, kcal: 55

Hirsekekse  
mit Aprikosenfüllung 

Landfrauen-Tipps
Zur Aufbewahrung trennen Sie die einzelnen 
Keksschichten mit jeweils einer Lage Backpapier. 
Die Kekse halten sich etwa 3 Wochen in gut 
schließenden Dosen.
Für die Aprikosenfüllung können Sie das Wasser 
durch die gleiche Menge Rum ersetzen. 
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1.  Für den Teig die Möhren auf einer Küchenreibe grob raspeln. 

2.  In einer Pfanne 3 Esslöffel von dem Zucker bei mittlerer Hitze unter stän-
digem Rühren goldbraun karamellisieren lassen. Restlichen Zucker nach und 
nach hinzugeben und ebenfalls unter ständigem Rühren goldbraun karamel-
lisieren lassen. 

3.  Die Möhrenraspel in 3 Portionen nacheinander unter die Karamellmas-
se rühren. Die Zucker-Möhren-Masse so lange kochen lassen, bis sich der 
Zucker wieder gelöst hat. Zucker-Möhren-Masse in eine Schüssel füllen und 
erkalten lassen. 

4.  Das Ei und 1 Prise Salz auf die Zucker-Möhren-Masse geben und unter-
rühren. Haferflocken, Kürbiskerne und Mandeln unter die Zucker-Möh-
ren-Masse rühren. Den Teig etwa 20 Minuten ruhen lassen.

5.  Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

6.  Den Möhrenteig mit 2 Teelöffeln in Häufchen auf Backbleche (gefettet, 
mit Backpapier belegt) setzen. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft 
zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Kürbiskern-Möhren- 
Kekse etwa 10 Minuten je Backblech backen.

7.  Die Kürbiskern-Möhren-Kekse mit dem Backpapier von den Backblechen 
auf Kuchenroste ziehen und erkalten lassen. 

Zubereitungszeit:
45 Minuten, ohne Abkühl- 
und Ruhezeit

Backzeit:
etwa 10 Minuten je Backblech
...........................
Zutaten für 45 Stück

Für den Teig:
200 g geschälte Möhren
200 g Zucker
1 Ei (Größe M)
120 g kernige Haferflocken
100 g geschälte Kürbiskerne
80 g abgezogene, gem. Mandeln
...........................
Pro Stück: 
E: 1 g, F: 2 g, Kh: 7 g, kcal: 53

Kürbiskern- 
Möhren-Kekse

Landfrauen-Tipps
Sie können die Kürbiskerne durch die gleiche 
Menge Sonnenblumenkerne, gehobelte Mandeln 
oder gehobelte Haselnusskerne ersetzen.
Die Kekse halten sich etwa 2 Wochen in gut 
schließenden Dosen.

001-2016_plus_VSNS_18471_Landfrauen_backen.indd   160 21.02.22   13:49

KL
EI

N
G

EB
ÄC

K

161

001-2016_plus_VSNS_18471_Landfrauen_backen.indd   161 21.02.22   13:49



KLEINGEBÄCK

162

1.  Für den Teig Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Rest-
liche Zutaten für den Teig hinzufügen und mit einem Mixer (Knethaken) 
zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.

2.  Anschließend auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche kurz zu einem Teig 
verkneten. Den Teig mit den Händen zu einer Rolle formen, bis zur Weiter-
verarbeitung in Frischhaltefolie gewickelt in den Kühlschrank legen.

3.  Für den Belag Butter mit Zucker, Vanillin-Zucker und Wasser in einem 
Topf unter Rühren langsam erwärmen und zerlassen. Gemahlene und ge-
hobelte Nusskerne unterrühren. Den Topf von der Kochstelle nehmen. Den 
Belag etwa 10 Minuten abkühlen lassen.

4.  Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

5.  Den Teig auf einem Backblech (30 x 40 cm, gefettet) ausrollen. Zuerst 
die Konfitüre darauf verstreichen, dann den Belag gleichmäßig auf dem Teig 
verteilen.

6.  Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Gebäckplatte 
etwa 25 Minuten backen.

7.  Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Die Gebäckplatte etwa 20 Mi-
nuten abkühlen lassen. Anschließend die Gebäckplatte in Quadrate ( je etwa 
8 x 8 cm) schneiden und diese diagonal halbieren, sodass Dreiecke entstehen. 
Nussecken erkalten lassen.

8.  Für den Guss Schokolade in kleine Stücke brechen, in einem kleinen Topf 
im Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Jeweils die 
beiden spitzen Ecken der Nussecken in den Guss tauchen. Die Nussecken auf 
einen Kuchenrost oder Backpapier legen. Den Guss trocknen lassen.

Zubereitungszeit:
30 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit:
etwa 25 Minuten
...........................
Zutaten für 30 Stück

Für den Knetteig:
225 g Weizenmehl
1 gestr. TL Backpulver
100 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker
1 Ei (Größe M)
1 EL Wasser
100 g Butter oder Margarine 

(zimmerwarm)

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

Für den Guss:
100 g Zartbitter-Schokolade  

(etwa 50 % Kakaoanteil)
...........................
Pro Stück:
E: 2 g, F: 15 g, Kh: 19 g, kcal: 219

Nussecken

Landfrauen-Tipp
Die Nussecken halten sich 
etwa 3 Wochen.

001-2016_plus_VSNS_18471_Landfrauen_backen.indd   162 21.02.22   13:49

KL
EI

N
G

EB
ÄC

K

163

001-2016_plus_VSNS_18471_Landfrauen_backen.indd   163 21.02.22   13:49



KLEINGEBÄCK

164

1.  Für den Hefeteig Mehl in eine Rührschüssel geben und in die Mitte eine 
Vertiefung eindrücken. Hefe hineinbröckeln, mit 1 gestrichenem Teelöffel 
Zucker und 5 Esslöffeln Milch verrühren und etwa 15 Minuten gehen lassen. 

2.  Butter, übrigen Zucker, restliche Milch, 1 Prise Salz, Zitronenschale und 
Ei hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer (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 45 Minuten. 

3.  Den gegangenen Teig leicht mit Mehl bestäuben, aus der Schüssel neh-
men, auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten. 
In 12 gleich große Portionen teilen und jedes Stück zu einer glatten Kugel 
formen und auf zwei Backbleche (mit Backpapier belegt) geben. Dabei etwas 
Abstand zwischen den Teigkugeln lassen. Teigkugeln zugedeckt nochmals 
so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar vergrößert 
haben, etwa 30 Minuten. 

4.  In der Zwischenzeit den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

5.  Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheiz-
ten Backofen schieben. Die Krapfen etwa 20 Minuten je Backblech backen. 

6.  Die Krapfen mit dem Backpapier auf Kuchenroste ziehen. Butter zerlassen 
und die Krapfen noch heiß mit der Butter bestreichen.

7.  Zum Füllen den Himbeeraufstrich in einen Spritzbeutel mit kleiner langer 
Lochtülle füllen. Von der Seite in die noch lauwarmen Krapfen stecken und 
den Aufstrich in die Mitte spritzen. Krapfen mit Puderzucker bestäuben und 
servieren. 

Zubereitungszeit:
30 Minuten, ohne Abkühlzeit

Teiggeh-/Ruhezeit: 
etwa 1 Stunde und 30 Minuten

Backzeit: 
etwa 20 Minuten je Backblech
...........................
Zutaten für 12 Stück

Für den Hefeteig: 
350 g Weizenmehl
21 g frische Hefe
75 g Zucker
150 ml lauwarme Milch 

 (3,5 % Fett)
75 g zerlassene, abgekühlte Butter
1 TL abger. Schale von 1 Bio-Zitro-

ne (unbehandelt, ungewachst)
1 Ei (Größe M)

Zum Bestreichen und Füllen:
50 g Butter
200 g cremiger Himbeer- 

Fruchtaufstrich 

Zum Bestäuben:
2 EL Puderzucker
...........................
Pro Stück:
E: 5 g, F: 10 g, Kh: 38 g, kcal: 260 

  Ofenkrapfen 
mit Himbeeren

Landfrauen-Tipp
Statt mit Himbeer-Frucht-
aufstrich können Sie die 
Krapfen zur Abwechslung 
auch mit cremigen Aprikosen-
Fruchtaufstrich oder mit 
Pflaumenmus füllen.  
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1.  Den Backofen vorheizen.   
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C / Heißluft: etwa 180 °C

2.  Für den Quark-Öl-Teig Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel 
mischen. Quark, Öl, Zucker, Ei und 1 Prise Salz hinzufügen. Die Zutaten mit 
einem Mixer (Knethaken) zuerst auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in 
etwa 1 Minute zu einem Teig verarbeiten (nicht zu lange, da der Teig ansons-
ten anfängt zu kleben).  

3.  Für die Füllung die Pflaumen abspülen, abtropfen lassen, halbieren, ent-
steinen und klein würfeln. Mit Zitronensaft und Vanille-Zucker mischen. 

4.  Den Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsfläche geben, Pflaumen-Mischung 
hinzufügen und mit den Händen alles kurz zu einem glatten Teig verkneten.

5.  Aus dem Teig mit angefeuchteten Händen 12 gleich große Kugeln formen 
und mit Abstand auf ein Backblech (mit Backpapier belegt) geben. Das Blech 
in den vorgeheizten Backofen (2. Schiene von unten) schieben und die Ballen 
in 18–20 Minuten goldbraun backen. 

6.  Das Blech aus dem Ofen nehmen und auf einen Kuchenrost setzen. Zum 
Bestreichen die Butter zerlassen. Zucker und Zimt mischen. Pflaumen-Bäll-
chen noch heiß mit Butter bestreichen und im Zimt-Zucker wälzen. Lauwarm 
servieren. 

Zubereitungszeit:
30 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit:
18–20 Minuten
...........................
Zutaten für 12 Stück 

Für den Quark-Öl-Teig:
340 g Weizenmehl
1 Pck. Backpulver
150 g Magerquark
6 EL Rapsöl
100 g Zucker
1 Ei (Größe M)

Für die Füllung:
300 g Pflaumen 
2 TL Zitronensaft 
1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker

Zum Bestreichen und Wälzen:
75 g Butter
70 g Zucker
1 TL gem. Zimt
...........................
Pro Stück:
E: 5 g, F: 11 g, Kh: 39 g, kcal: 280

Pflaumen-O,uark-Ballen

Landfrauen-Tipp
Die Quarkbällchen 
schmecken auch mit klein 
gewürfelten Äpfeln oder 
Aprikosen anstelle der 
Pflaumen sehr gut. 
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1.  Für den Teig Milch in einem kleinen Topf erwärmen und die Butter oder 
Margarine darin zerlassen.

2.  Mehl in einer Rührschüssel mit Trockenbackhefe sorgfältig vermischen. 
Zucker, Vanillin-Zucker, Eier und die warme Milch-Fett-Mischung hinzufü-
gen. Die Zutaten mit einem Mixer (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 aus Pudding-Pulver, Milch und Zucker nach Packungs-
anleitung, aber mit nur 750 ml Milch, einen Pudding kochen und erkalten 
lassen, dabei ab und zu umrühren. Anschließend die Rosinen unterrühren.

4.  Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C / Heißluft: etwa 180 °C

5.  Den gegangenen Teig 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 x 40 cm) ausrollen und mit dem 
Pudding bestreichen. Den Teig von der längeren Seite aus aufrollen, in etwa 
2 cm dicke Scheiben schneiden. 6–8 Scheiben mit Abstand zueinander auf 
ein Backblech (mit Backpapier belegt) legen und die restlichen Scheiben auf 
Backpapier legen.

7.  Die Scheiben nochmals so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis 
sie sich sichtbar vergrößert haben, etwa 30 Minuten. Das Backblech in den 
vorgeheizten Backofen schieben. Die Puddingschnecken etwa 15 Minuten 
backen.

8.  Zum Aprikotieren Konfitüre durch ein Sieb streichen, mit 2 Esslöffeln 
Wasser unter Rühren etwas einkochen lassen und das Gebäck sofort nach 
dem Backen damit bestreichen. Die restlichen Puddingschnecken wie ange-
geben backen und aprikotieren.

9.  Die Puddingschnecken auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Zubereitungszeit:
50 Minuten, ohne Abkühlzeit

Teiggeh-/Ruhezeit:
etwa 60 Minuten

Backzeit:
etwa 15 Minuten je Backblech
...........................
Zutaten für 30 Stück

Für den Hefeteig:
125 ml Milch (3,5 % Fett)
100 g Butter oder Margarine
500 g Weizenmehl
1 Pck. Trockenbackhefe
50 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker
2 Eier (Größe M)

Für die Füllung:
2 Pck. Pudding-Pulver  

Vanille-Geschmack
750 ml Milch (3,5 % Fett)
80 g Zucker
100 g Rosinen

Zum Aprikotieren:
4 EL Aprikosenkonfitüre
...........................
Pro Stück:
E: 3 g, F: 4 g, Kh: 25 g, kcal: 156

Puddingschnecken

Landfrauen-Tipp
Bei Heißluft können Sie auch 2–3 Backbleche 
auf einmal in den Backofen schieben.
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1.  Den Zitronen- oder Sandkuchen in 12 etwa 1 cm dicke Scheiben schnei-
den. Aus jeder Scheibe mit der Ausstechform einen Kreis ausstechen und als 
Böden in die Silikonförmchen legen.

2.  Für den Belag Rhabarber abspülen, abtropfen lassen. Stielenden und 
Blattansätze entfernen, Stangen in kleine Stücke schneiden. Die Vanilleschote 
längs aufschneiden und das Mark mit dem Messerrücken herausschaben.

3.  Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Rhabarber, 2 Esslöffel 
Wasser, 40 g Zucker, Vanilleschote und -mark in einem Topf aufkochen, unter 
Rühren etwa 10 Minuten musig einkochen lassen. Einige Rhabarberstücke 
(mindestens 12) herausnehmen, bevor sie verkocht sind, und beiseitelegen. 
Vanilleschote entfernen.

4.  Das Rhabarbermus in 2 Portionen teilen. Unter eine Hälfte 3 Blatt aus-
gedrückte Gelatine rühren und unter Rühren darin auflösen. Dann auf die 
Kuchenböden in den Silikonförmchen verteilen und im Kühlschrank fest 
werden lassen.

5.  Für die Creme restliche Gelatine in einem Topf bei schwacher Hitze unter 
Rühren auflösen. Dickmilch, restliches Rhabarbermus und restlichen Zucker 
verrühren. 3 Esslöffel davon unter die Gelatine rühren, dann mit der restli-
chen Rhabarber-Masse verrühren und in den Kühlschrank stellen.

6.  Sobald die Masse anfängt zu gelieren, Sahne steif schlagen und unterhe-
ben. Die Creme auf den Cupcakes verteilen. Die Cupcakes mindestens 3 Stun-
den in den Kühlschrank stellen.

7.  Zum Servieren die beiseitegelegten Rhabarberstückchen in Zucker wälzen 
und die Cupcakes damit garnieren.

Zubereitungszeit:
 40 Minuten

Kühlzeit:
mind. 3 Stunden
...........................
Ohne backen
...........................
Zutaten für 12 Stück

Für den Boden:
400 g Zitronenkuchen (Fertig-

produkt oder Sandkuchen ohne 
Schokoguss siehe S. 106)

Für den Belag:
400–500 g Rhabarber
1 Vanilleschote
8 Blatt weiße Gelatine
80 g Zucker

Für die Creme:
250 g Dickmilch
120 g Schlagsahne  

(mind. 30 % Fett)

1–2 EL Zucker

Zusätzlich:
12 Muffin-Silikonförmchen
runde Ausstechform (Ø etwa 5 cm)
...........................
Pro Stück:
E: 3 g, F: 9 g, Kh: 23 g, kcal: 188

Rhabarber- 
Dickmilch-Cupcakes

Landfrauen-Tipp
Anstelle des Rhabarbers können Sie auch die glei-
che Menge küchenfertige Himbeeren verwenden.
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1.  Für die Eischneemasse Eiweiß mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster 
Stufe steif schlagen. Der Schnee muss so fest sein, dass ein Messerschnitt 
sichtbar bleibt. Nach und nach den Zucker unterschlagen und so lange  
schlagen, bis der Eischnee stark glänzt. 

2.  Zitronensaft, Vanille-Zucker, Mandeln und Sanddornmark vorsichtig auf 
niedrigster Stufe unterrühren. 

3.  Die Oblaten etwa fingerdick mit der Eischneemasse bestreichen. Die  
Oblatenschnitten etwa 10 Stunden, am besten über Nacht, trocknen lassen.

4.  Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 140 °C / Heißluft: etwa 120 °C

5.  Jede Oblatenschnitte mit einem nassen Sägemesser zunächst einmal längs 
und dann 8-mal quer in Streifen schneiden, sodass aus jeder Oblatenschnitte 
16 kleine Schnitten entstehen. 

6.  Die Schnitten auf ein Backblech (mit Backpapier belegt) legen. Das 
Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Sanddorn-Schnitten 
25–30 Minuten mehr trocknen als backen. 

7.  Die Sanddorn-Schnitten mit dem Backpapier von den Backblechen auf 
Kuchenroste ziehen und erkalten lassen.

Zubereitungszeit:
5 Minuten, ohne Trockenzeit

Trocken- bzw. Backzeit:
25–30 Minuten 
...........................
Zutaten für 64 Stücke

Für die Eischneemasse:
2 Eiweiß (Größe M)
160 g feinkörniger Zucker
1 EL Zitronensaft
1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
200 g abgezogene, gem. Mandeln
3 EL Sanddornmark

4 viereckige Oblaten 
 ( je 10 x 16 cm)

...........................
Pro Stück: 
E: 1 g, F: 2 g, Kh: 3 g, kcal: 31

Sanddorn-Schnitten

Landfrauen-Tipps
Zum Verzieren 2 Esslöffel Sanddornmark glatt 
rühren, in einen Gefrierbeutel füllen und eine kleine 
Spitze abschneiden. Die Schnitten vor dem Backen 
mit dem Sanddornmark besprenkeln.
Die Sanddorn-Schnitten halten sich etwa 2 Wochen 
in gut schließenden Dosen.
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1.  Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 190 °C / Heißluft: etwa 170 °C

2.  Für den Teig Butter mit Puderzucker, 1 Prise Salz und Ei mit einem Mixer 
(Rührstäbe) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 
4 Minuten schaumig schlagen.

3.  Mehl mit Kakao mischen und mit einem Teigschaber kurz unterheben. 
Dabei die Mehl-Kakao-Mischung so kurz wie möglich unterheben, damit der 
Teig nicht zäh wird.

4.  Den Teig in einen Spritzbeutel mit Sterntülle (Ø etwa 1 ½ cm) füllen und 
als Bärentatzen auf Backbleche (gefettet, mit Backpapier belegt) spritzen. 
Dabei genügend Abstand zwischen den Bärentatzen lassen.

5.  Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorge-
heizten Backofen schieben. Die Bärentatzen etwa 10 Minuten je Backblech 
backen.

6.  Die Bärentatzen mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchen-
roste ziehen und erkalten lassen.

7.  Für die Füllung die Pfefferminztaler in sehr kleine Stücke schneiden und 
in eine Rührschüssel geben. Die Butter hinzufügen und mit einem Mixer 
(Rührstäbe) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe schaumig 
schlagen. 

8.  Die Hälfte der Bärentatzen auf der Unterseite mit etwas Pfefferminzbutter 
bestreichen. Die restlichen Bärentatzen daraufsetzen und leicht andrücken.

Zubereitungszeit:
60 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit:
etwa 10 Minuten je Backblech
...........................
Zutaten für 40 Stück

Für den Teig:
150 g Butter (zimmerwarm)
80 g Puderzucker
1 Ei (Größe M)
260 g Weizenmehl
20 g gesiebtes Kakaopulver

Für die Füllung:
120 g Pfefferminztaler
50 g Butter
...........................
Pro Stück: 
E: 1 g, F: 5 g, Kh: 9 g, kcal: 84

Schokobärentatzen

Landfrauen-Tipp
Die Schokobärentatzen halten sich etwa 
2 Wochen in gut schließenden Dosen.
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1.  Zum Vorbereiten die Cashewkerne, Haselnüsse und Mandeln hacken. 
Die Haferflocken in einer Pfanne ohne Fett unter Wenden bei mittlerer Hitze 
leicht anrösten. Vom Herd nehmen und abkühlen lassen. 

2.  Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

3.  Für den Teig Butter in eine Rührschüssel geben und mit einem Mixer 
(Rührstäbe) auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, 
Vanille-Zucker, Ingwer und Eier unterrühren. So lange rühren, bis eine cremi-
ge Masse entstanden ist. 

4.  Beide Mehlsorten mit Haferflocken, ¹⁄₂ gestrichenem Teelöffel Salz 
und Natron mischen. In 2 Portionen auf mittlerer Stufe kurz unterrühren. 
Cashew kerne, Haselnüsse und Mandeln zum Schluss unter den Teig rühren. 

5.  Den Teig mit einem Esslöffel oder einem Eisportionierer in 14 gleich 
großen, runden Häufchen auf Backbleche (gefettet, mit Backpapier belegt) 
setzen, dabei genügend Abstand zwischen den Teighäufchen lassen. Die Teig-
häufchen mit einem in Wasser getauchten Esslöffel etwas flach drücken. 

6.  Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheiz-
ten Backofen schieben. Die Hafer-Nuss-Taler 13–15 Minuten je Backblech 
goldbraun backen.

7.  Die Hafer-Nuss-Taler aus dem Backofen nehmen und auf dem Backblech 
etwa 5 Minuten abkühlen lassen. Auf einen Kuchenrost setzen und weiter 
abkühlen lassen. 

Zubereitungszeit:
30 Minuten, ohne Abkühlzeit

Backzeit:
13–15 Minuten je Backblech
...........................
Zutaten für 14 Stück

Zum Vorbereiten:
50 g Cashewkerne
50 g Haselnusskerne
50 g Mandeln
150 g zarte Haferflocken

Für den Rührteig:
125 g Butter (zimmerwarm)
150 g Zucker
1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
1 TL gem. Ingwer
2 Eier (Größe M)
100 g Weizenmehl
50 g Vollkorn-Weizenmehl
1 TL Natron
...........................
Pro Stück: 
E: 6 g, F: 29 g, Kh: 27 g, kcal: 270

XXL-Hafer-Nuss-Taler

Landfrauen-Tipp
Die Taler halten sich luftdicht in 
einer Dose verpackt 3–4 Wochen. 
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Brot & Brötchen
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gggrroooßßßeeennn BBrottlaaiiibbbbeeeee ffffüüüüürrrrrr ddddeeeeennnnn WWWWoooooocccchhhheeennnvvvvoooorrrrraaaatt eeeiiiinnnnzzzzuuuusssscccchhhhhiiiieeßßeeen. 
MMooddddeeerrrnnnnee LLLandfraueenn bacckkeennn iihhhhrrr BBBBBBrrrroooott mmmeeiisstt zzuu HHaauussee,,,, 
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rrööscchhee BBBBrrrööötcchhheenn aauuccccchhh imm   nnnnnnoooooorrrrrrmmmmmaaaaaallleeennn BBackkkkooooffeennnnn  ggggeeelllliiiinnnngggeeeennn.. 
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nnnnääääcccchhhhssssstttteeeeennn BBBBBaaaaaccccckkkkktttaagg kkkaauuumm aaabwaarrtteenn kkkkkkkööööönnnnnnnneeeeennnnnn...
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Getreide für gutes Gelingen
Die wichtigsten Getreidearten in der Brot- und Bröt-
chenbäckerei sind bei uns Weizen, Dinkel und Roggen. 
Besonders gut lassen sich Weizen- und Dinkelmehle 
verbacken, da sie viel Klebereiweiß (auch als Gluten 
bekannt) enthalten und damit jedem Teig Stabilität ver-
leihen. Auch Roggen enthält Gluten, ist aber ein wenig 
anspruchsvoller in der Teigzubereitung und braucht 
mehr Triebmittel.

Bist du meine Type?
Auf jeder Mehlpackung ist eine sogenannte Typenzahl 
aufgedruckt. Die Zahl verrät, wie viele Mineralstoffe 
im Mehl enthalten sind. Beispielsweise stecken in 
100 Gramm Weizenmehl Type 405 etwa 405 Milli-
gramm Mineralstoffe, beim Weizenmehl Type 1050 
sind es 1050 Milligramm. Je höher also die Typenzahl, 
desto gesünder und dunkler ist ein Mehl, weil mehr 
Bestandteile des Getreidekorns vermahlen wurden. 
Vollkornmehle bestehen aus dem ganzen vermahlenen 
Korn und tragen meist keine Typenbezeichnungen.

Klopfprobe
Ob Ihr Brot gar ist, können Sie ganz einfach mit der 
sogenannten Klopfprobe feststellen. Nehmen Sie das 
Brot mit Topflappen vorsichtig (!) aus dem Backofen 
und klopfen Sie auf die Unterseite. Hört es sich deutlich 
hohl an, ist das Brot fertig. Ist der Klang eher dumpf, 
backen Sie das Brot einige Minuten länger. Falls das 
Brot schon relativ dunkel ist, decken Sie es am besten 
mit einem Stück Alufolie ab, damit es an der Oberfläche 
nicht verbrennt.

Perfekt für Frühstück & Brunch

Hier eine kurze Übersicht der gängigsten Sorten:
► Weizenmehl Type 405: Beliebteste Mehlsorte. Sehr 
fein vermahlen und mit guten Backeigenschaften; für 
helle Brote und Brötchen gut geeignet.
► Weizenmehl Type 550: Ein wenig dunkler als das 
405er. Eignet sich für lockere, gut aufgehende (Hefe-)
Teige. Besonders ideal für helle Brotsorten und Bröt-
chen – es ist etwas „backstabiler“ als das 405er.
► Weizenmehl Type 1050: Liegt etwa in der Mitte zum 
Vollkornmehl und ist merklich dunkler als das Mehl 
der Type 405. Intensiverer Geschmack, deshalb gut 
für herzhafte Brote. Auch ideal für jeden, der gesünder 
backen möchte, aber Vollkornmehl vielleicht nicht so 
gut verträgt oder nicht mag.
► Dinkelmehl: Dinkel wird auch Urweizen genannt 
und hat ähnliche Backeigenschaften wie Weizen, 
schmeckt aber etwas nussiger und ist für manche Men-
schen besser bekömmlich.
Das 630er ist die hellste Variante und für Baguette 
besonders gut geeignet. Dunklere Dinkelmehle tragen 
die Typenbezeichnungen 812 und 1050.
► Roggenmehl: Wichtige Zutat beim Brotbacken, vor 
allem für alles Herzhafte und Rustikale. Kann allein 
ebenso wie mit Weizen oder Dinkel gemischt zum Ein-
satz kommen. Im Handel angeboten werden überwie-
gend die Typenzahlen 997 und 1150.

Warenkunde Mehl
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Für Abwechslung ist leicht gesorgt
Aussehen und Geschmack von Brot und Brötchen las-
sen sich auf vielfältige Weise variieren.
• Flocken wie Hafer- oder Dinkelflocken können einen 
kleinen Teil der verwendeten Mehlmenge ersetzen und 
sorgen zudem, vor dem Backen aufgestreut, für eine 
dekorative Oberfläche.
• Nüsse, Mandeln, Kerne und Saaten sorgen für zarten 
Biss und viel Geschmack. Walnüsse, Haselnüsse und 
Mandeln kommen meist grob gehackt unter den Teig, 
Sonnenblumen- oder Kürbiskerne, Leinsamen, Mohn 
und Sesam müssen nicht zerkleinert werden. Wichtig: 
Da Nüsse und Samen relativ schnell ranzig schmecken, 
sollten Sie Ihre Vorräte häufig kontrollieren und bei 
der Verwendung Ihrer Nase trauen – Ranziges riecht 
unangenehm.

Lecker bis zum letzten Krümel
Bleiben wider Erwarten doch mal Reste übrig, lassen 
sich daraus knusprige Croûtons zubereiten. Sie eignen 
sich wunderbar als Topping auf Suppen und Salaten. 
Dafür einfach das Brot in Würfel von gewünschter 
Größe schneiden, etwas Butter oder Margarine in einer 
Pfanne erhitzen, nach Belieben eine Knoblauchzehe 
hinzugeben und die Brotwürfel bei schwacher Hitze 
rösten. Falls erforderlich, geben Sie nach und nach 
noch etwas Fett hinzu. Zum Schluss die Croûtons noch 
salzen oder mit Kräutern würzen.

► Hafer: Enthält zwar reichlich Ballaststoffe und viel 
gesundes Eiweiß, aber kaum Gluten und ist deshalb 
nur gemischt mit z. B. Weizenmehl fürs Brotbacken 
geeignet. Die gewalzten Körner, besser bekannt als 
Haferflocken, sind dennoch eine beliebte Zutat in der 
Brotbackstube.
► Hirse: In den hellen, nussigen Körnchen steckt 
gesundes Eiweiß, aber kein Gluten, sie müssen zum 
Brotbacken mit Weizen, Dinkel oder Roggen gemischt 
werden.
► Gerste: Eher bekannt als Graupen, kann das Getrei-
de auch in Broten für Abwechslung sorgen. Niedriger 
Glutengehalt.
► Mais: Wichtiger Baustein für mexikanische Tortillas. 
Da das Mehl kein Gluten enthält, ist die Solo-Verarbei-
tung nicht ganz leicht.

► Emmer und Einkorn: Alte Weizenarten, die sich 
steigender Beliebtheit erfreuen. Gute Backeigenschaf-
ten, allerdings nicht überall erhältlich.
► Buchweizen: Kein Getreide, sondern die Samen 
eines Knöterichgewächses. Das Mehl ist glutenfrei 
und wird deshalb meist mit Weizen gemischt verba-
cken. Es sorgt für einen kräftigen und sehr typischen 
Geschmack.
► Amarant und Quinoa: Bei den Inkas beliebte Pflan-
zensamen. Kein Getreide, deshalb glutenfrei und als 
alleiniges Mehl für Brote nicht geeignet. Die Samen 
werden aber gern wegen ihres leicht nussigen Aromas 
unter Teige gemischt.

Sorgen für Abwechslung – Hafer, Hirse und Co.
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1.  Zum Vorbereiten Zwiebel und Knoblauch abziehen und beides in feine 
Würfel schneiden.

2.  Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben und in die Mitte eine 
Vertiefung eindrücken. Hefe hineinbröckeln, mit etwas Milch und Zucker 
verrühren und etwa 15 Minuten gehen lassen.

3.  Restliche Milch, 1 gestrichenen Teelöffel Salz, Sonnenblumenöl, Eier, 
Anis, Fenchel, Muskat, Rosmarin, Dill, Zwiebel- und Knoblauchwürfel hinzu-
fügen.

4.  Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, 
dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.

5.  Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er 
sich sichtbar vergrößert hat, etwa 30 Minuten.

6.  Den gegangenen Teig leicht mit Mehl bestäuben und auf der leicht 
bemehlten Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten. Den Teig in 6 gleich 
große Portionen teilen und zu Kugeln formen.

7.  Die Teigkugeln in vorbereitete Weckgläser (gefettet, bemehlt) geben und 
nochmals zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis sie sich 
sichtbar vergrößert haben, etwa 25 Minuten.

8.  In der Zwischenzeit den Backofen vorheizen.  
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C / Heißluft: etwa 180 °C

9.  Die Teigoberfläche mit einem scharfen Messer kreuzweise einschneiden, 
nicht drücken. Dann mit Wasser bestreichen, mit Anis und Fenchel bestreuen 
und mit Mehl bestäuben.

10. Die Weckgläser auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. 
Würzige Brote 40–45 Minuten backen.

11. Nach etwa 25 Minuten Backzeit die Brote mit Backpapier zudecken, 
damit die Oberfläche nicht zu dunkel wird.

Zubereitungszeit:
30 Minuten, ohne Abkühlzeit

Teiggeh-/Ruhezeit:
etwa 70 Minuten

Backzeit:
40–45 Minuten
...........................
Zutaten für 6 Brote

Zum Vorbereiten:
1 mittelgroße Zwiebel
1 Knoblauchzehe

Für den Hefeteig:
500 g Weizenmehl
42 g frische Hefe
200 ml lauwarme Milch 

(3,5 % Fett)
etwas Zucker
100 ml Sonnenblumenöl
2 Eier (Größe M)
1 gestr. TL gem. Anissamen
½ TL gem. Fenchelsamen
1 Msp. ger. Muskatnuss
1 EL gehackter Rosmarin
3 EL klein geschnittene Dillspitzen

Zum Bestreuen:
1 gestr. TL Anissamen
1 gestr. TL Fenchelsamen

Zusätzlich:
6 Weckgläser ( je 250 ml Inhalt)
etwas Weizenmehl

...........................
Pro Stück:
E: 13 g, F: 22 g, Kh: 65 g, kcal: 516

Brot im Glas
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1.  Für den Teig die Maronen hacken. Die Mehle und Maronen in einer 
großen Rührschüssel vermischen. Die Hefe daraufbröseln. 2 gestrichene 
Teelöffel Salz, Honig und 275 ml lauwarmes Wasser hinzufügen.

2.  Die Zutaten mit einem Mixer (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 bei Zimmertemperatur 
so lange gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat, etwa 1 Stunde.

4.  Den gegangenen Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche kurz verkne-
ten, halbieren und zu 2 Stangen (etwa 35 cm lang) formen. Auf ein Backblech 
(gefettet, mit Backpapier belegt) legen.

5.  Die Teigoberfläche mit einem scharfen Messer mehrmals kreuzweise etwa 
1 cm tief einschneiden. Mit Mehl bestäuben und zugedeckt bei Zimmertem-
peratur nochmals etwa 1 Stunde gehen lassen.

6.  Den Backofen vorheizen.  
Ober-/Unterhitze: etwa 230 °C / Heißluft: etwa 210 °C

7.  Die Teigoberfläche mit Wasser bestreichen. Das Backblech in den vorge-
heizten Backofen (unteres Drittel) schieben. Die Baguettes etwa 25 Minuten 
backen.

8.  Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Die Baguettes darauf erkal-
ten lassen.

Zubereitungszeit:
20 Minuten, ohne Abkühlzeit

Teiggeh-/Ruhezeit:
etwa 2 Stunden

Backzeit:
etwa 25 Minuten
...........................
Zutaten für 2 Brote

Für den Hefeteig:
200 g gegarte Maronen 

(vakuumverpackt)
200 g Dinkel-Vollkornmehl
200 g Dinkelmehl (Type 630)
100 g Kastanienmehl
42 g frische Hefe
1 EL flüssiger Honig
275 ml lauwarmes Wasser
...........................
Pro Brot:
E: 40 g, F: 20 g, Kh: 220 g,
kcal: 1200

Dinkel-Kastanien- 
Baguettes

Landfrauen-Tipp
Da Kastanienmehl glutenfrei ist, wird es beim 
Backen mit anderen Mehlsorten kombiniert. 
Dadurch erhält der Teig eine dunklere Färbung 
und wird besonders saftig. Man bekommt das 
nahrhafte Mehl im Reformhaus oder Bio-Laden.
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1.  Zum Vorbereiten Grünkern mit 400 ml kaltem Wasser und 1 gestriche-
nem Teelöffel Salz in einem Topf zum Kochen bringen. Grünkern zugedeckt 
etwa 30 Minuten bei schwacher Hitze kochen lassen. Anschließend den 
Deckel abnehmen und so lange kochen lassen, bis die restliche Flüssigkeit 
verdampft ist. Grünkern abkühlen lassen.

2.  Für den Teig einen Vorteig herstellen. Dafür 1 Esslöffel von dem Wei-
zen-Vollkornmehl in eine Schüssel geben. Zerbröselte Hefe, Zucker und etwa 
25 ml lauwarmes Wasser hinzufügen, gut verrühren und zugedeckt etwa 
15 Minuten gehen lassen.

3.  Beide Mehlsorten, vorbereiteten Grünkern, 1 gestrichenen Teelöffel Salz 
und Koriander in einer Rührschüssel vermischen. Den gegangenen Vorteig, 
Zuckerrübensirup und 200 ml lauwarmes Wasser hinzufügen. Die Zutaten 
mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchs-
ter Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.

4.  Den Teig leicht mit Mehl bestäuben und zugedeckt so lange an einem war-
men Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat, etwa 30 Minuten.

5.  Den gegangenen Teig leicht mit Mehl bestäuben, auf der leicht bemehlten 
Arbeitsfläche nochmals kurz verkneten.

6.  Aus dem Teig eine Rolle formen und in 16 gleich große Portionen teilen. 
Aus jeder Teigportion ein längliches Brötchen formen.

7.  Die Teigbrötchen auf 2 Backbleche (mit Backpapier belegt) legen und 
nochmals zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis sie sich 
sichtbar vergrößert haben, etwa 20 Minuten.

8.  In der Zwischenzeit den Backofen vorheizen.  
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C / Heißluft: etwa 180 °C

9.  Teigbrötchen auf der Oberseite mit einem scharfen Messer 2-mal schräg 
einschneiden, nicht drücken. Zunächst mit Wasser bestreichen, dann mit 
Mehl bestäuben.

10 . Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vor-
geheizten Backofen schieben. Die Vollkornbrötchen etwa 30 Minuten je 
Backblech backen.

11 . Die Vollkornbrötchen auf Kuchenrosten erkalten lassen.

Zubereitungszeit:
45 Minuten, ohne Abkühlzeit

Teiggeh-/ Ruhezeit:
etwa 1 Stunde und 5 Minuten

Backzeit:
etwa 30 Minuten je Backblech
...........................
Vegan
...........................
Zutaten für 16 Stück

Zum Vorbereiten:
150 g Grünkern
400 ml kaltes Wasser

Für den Hefeteig:
250 g Weizen-Vollkornmehl
42 g frische Hefe
1 TL Zucker
275 ml lauwarmes Wasser
200 g Roggenmehl (Type 1150)
1 TL gem. Koriander
1 EL Zuckerrübensirup  

(Rübenkraut)
...........................
Pro Stück:
E: 5 g, F: 1 g, Kh: 27 g, kcal: 142

Dunkle Vollkornbrötchen
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1.  Für den Hefeteig die Kartoffeln pellen und reiben. Rosmarin abspülen 
und abtropfen lassen, Nadeln abstreifen und fein hacken. Alle Mehlsorten 
und Rosmarin in eine Rührschüssel geben und mischen. In die Mitte eine Ver-
tiefung eindrücken. Hefe hineinbröckeln, mit Zucker und 50 ml lauwarmen 
Wasser verrühren und etwa 15 Minuten gehen lassen. 

2.  Den Sauerteig, Salz, Kümmel, Öl und 200 ml lauwarmes Wasser hinzufü-
gen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, 
dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbei-
ten. Die geriebenen Kartoffeln dazugeben und kurz unterkneten. Den Teig 
zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar 
vergrößert hat, etwa 45 Minuten. 

3.  In der Zwischenzeit zum Verzieren die Snack-Paprika, Frühlingszwie-
beln, Schnittlauchstängel evtl. putzen, abspülen und abtropfen lassen. Die 
Snack-Paprika in Scheiben schneiden. Frühlingszwiebeln längs halbieren. Die 
roten Zwiebeln abziehen, halbieren und in Scheiben schneiden. Die Knob-
lauchknollen halbieren. Oliven in Ringe schneiden.

4.  Den gegangenen Teig leicht mit Mehl bestäuben und auf ein Backblech 
(mit Backpapier belegt) geben. Den Teig mit einer leicht bemehlten Teigrolle 
oder mit den Fingern zu einem Rechteck (etwa 30 x 36 cm) formen. 

5.  Die Focaccia verzieren und aus dem Gemüse und dem Schnittlauch eine 
bunte Blumenwiese legen. Mit dem Öl vorsichtig bestreichen und mit Meer-
salz bestreuen.

6.  Die Focaccia zugedeckt nochmals so lange an einem warmen Ort gehen 
lassen, bis sie sich sichtbar vergrößert hat, etwa 30 Minuten. 

7.  In der Zwischenzeit den Backofen vorheizen.  
Ober-/Unterhitze: etwa 210 °C / Heißluft: etwa 190 °C

8.  Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Focaccia etwa 
30 Minuten backen. 

9.  Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen und die Foccacia abkühlen 
lassen. Am besten lauwarm servieren. 

Zubereitungszeit:
60 Minuten, ohne Abkühlzeit

Teiggeh-/Ruhezeit:
etwa 1 Stunde und 30 Minuten

Backzeit:
etwa 30 Minuten
...........................
Zutaten für 20 Scheiben

Für den Hefeteig: 
300 g gekochte Pellkartoffeln 

(festkochend)
2 Zweige Rosmarin
400 g Weizenmehl (Type 550)
100 g Roggenmehl (Type 997)
100 g Kartoffelmehl
42 g frische Hefe
250 ml lauwarmes Wasser
1 gestr. TL Zucker
1�Pck. flüssiger�Natursauerteig��(75 g)
2 TL feines Meersalz
¼ TL gem. Kümmel
100 ml Olivenöl

Zum Verzieren:
3–4 Snack-Paprika (gelb, rot)
3 Frühlingszwiebeln
ein paar Stängel Schnittlauch
1–2 kleine rote Zwiebeln
1–2 Knoblauchknollen
1–2 schwarze abgetropfte Oliven
1–2 TL Erbsen (frisch oder TK)
3 EL Olivenöl
2 TL grobes Meersalz
...........................
Pro Stück:
E: 4 g, F: 7 g, Kh: 26 g, kcal: 190

Garten-Focaccia

Landfrauen-Tipps
Mit dem dekorativen und saftigen Fladenbrot nach italienischer 
Art können Sie Gäste unter anderem beim Grillen beeindrucken. 
Dazu passen Dips oder Kräuterbutter.
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1.  Die Kartoffeln unter fließendem Wasser abbürsten, knapp mit Wasser be-
deckt, zugedeckt zum Kochen bringen und in 20–25 Minuten gar kochen. Die 
Kartoffeln abgießen, mit kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. 
Kartoffeln noch warm pellen und sofort durch eine Kartoffelpresse drücken. 
Kartoffelmasse lauwarm abkühlen lassen.

2.  Die Milch in eine kleine Schüssel gießen. Die Hefe hineinbröckeln, den 
Zucker hinzugeben und unter Rühren auflösen.

3.  Mehl in eine Rührschüssel geben. Die Kartoffelmasse hinzufügen und 
kurz mit einem Mixer (Knethaken) vermengen. 1 gestrichenen Teelöffel 
Salz und Butter kurz unterarbeiten. Hefemilch und Wasser zu der Kartof-
fel-Mehl-Masse geben. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zunächst 
kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem 
glatten Teig verkneten.

4.  Die Apfelhälfte schälen, halbieren, entkernen und raspeln. Apfelraspel 
und Sonnenblumenkerne unter den Teig arbeiten. Den Teig zugedeckt so 
lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat, 
etwa 30 Minuten.

5.  Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche nochmals kurz verkneten 
und zu einer Rolle (etwa 28 cm lang) formen. Die Teigrolle in eine Kasten-
form (30 x 11 cm, gefettet) geben. Den Teig nochmals zugedeckt 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.  Die Teigoberfläche mit etwas Wasser bestreichen, dünn mit Mehl bestäu-
ben und mit einem sehr scharfen Sägemesser der Länge nach etwa 1 cm tief 
einschneiden, nicht drücken.

8.  Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Das Brot 
60–70 Minuten backen.

9.  Das Brot aus der Form lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Zubereitungszeit:
60 Minuten, ohne Abkühlzeit

Teiggeh-/Ruhezeit:
etwa 60 Minuten

Backzeit:
60–70 Minuten
...........................
Zutaten für 1 Brot

Für den Hefeteig:
250 g mehligkochende Kartoffeln
75 ml lauwarme Milch (3,5 % Fett)
21 g frische Hefe
1 gestr. TL Zucker
375 g Weizenmehl (Type 1050)
30 g Butter (zimmerwarm)
75 ml lauwarmes Wasser
½ mittelgroßer Apfel, z. B. Boskop
75 g Sonnenblumenkerne, geröstet
...........................
Insgesamt:
E: 91 g, F: 71 g, Kh: 360 g, 
kcal: 2464

Kartoffelbrot
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1.  Für den Teig Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett unter 
Wenden goldbraun rösten. Zuckerrübensirup hinzugeben, mit den Kernen 
vermengen und die Mischung etwas abkühlen lassen. 

2.  Den Backofen vorheizen.  
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C / Heißluft: etwa 180 °C

3.  Mehl, Vollkornschrot, Hefeteig Garant, 1–2 gestrichene Teelöffel Salz und 
Kümmel in einer Rührschüssel mischen. Restliche Zutaten und die Sonnen-
blumenkern-Sirup-Mischung hinzugeben, alles mit einem Mixer (Knethaken) 
zu einem glatten Teig verkneten. 

4.  Teig auf ein Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt) geben und mit 
einem breiten Messer oder einer Palette zu einem Fladen (etwa 30 x 15 cm) 
verstreichen. Den Fladen zuerst mit Wasser bestreichen, dann mit Sonnen-
blumenkernen bestreuen und zugedeckt ruhen lassen, etwa 15 Minuten.

5.  Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Das Brot etwa 
30 Minuten backen. 

6.  Das Brot auf einen Kuchenrost legen und erkalten lassen.

Zubereitungszeit:
15 Minuten, ohne Abkühlzeit

Teiggeh-/Ruhezeit:
etwa 15 Minuten

Backzeit:
etwa 30 Minuten
...........................
Zutaten für 1 Fladen

Für den Teig:
70 g Sonnenblumenkerne
3 EL Zuckerrübensirup 

(Rübenkraut) 
250 g Weizenmehl (Type 1050)
150 g Roggen-Vollkornschrot
1 Pck. Hefeteig Garant
½ TL gem. Kümmel
100 g kernige Haferflocken
2 EL Rapsöl
250 ml Sauerkrautsaft
100 ml Wasser

Zum Bestreuen:
20 g Sonnenblumenkerne
...........................
Insgesamt: 
E: 93 g, F: 59 g, Kh: 398 g, kcal: 

2558

Kerniger Roggenfladen

Landfrauen-Tipps
Dieses Brot passt sehr gut zu einer rustikalen Brot-
zeit. Servieren Sie dazu kräftigen Käse, geräucherte 
Wurstspezialitäten sowie Radieschen, eingelegte 
Gurken und in feine Scheiben geschnittenen Rettich. 
Mit Butter und Zuckerrübensirup (Rübenkraut) be-
strichen ist dieses Brot ein ganz besonderer Genuss.
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1.  Beide Mehlsorten in einer großen Rührschüssel mischen. 1 gestrichenen 
Teelöffel Salz, Sauerteig, Trockenbackhefe und 400 ml lauwarmes Wasser 
hinzugeben. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf 
niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten, 
geschmeidigen Teig verarbeiten.

2.  Den Teig leicht mit Mehl bestäuben und zugedeckt so lange an einem war-
men Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat, etwa 1 Stunde.

3.  Den gegangenen Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche kurz durch-
kneten und zu einem runden Laib formen. Auf ein Backblech (gefettet, mit 
Backpapier belegt) legen und die Teigoberfläche mit einem Messer kreuzwei-
se etwa 1 cm tief einschneiden. Den Teig nochmals zugedeckt so lange  
an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat, etwa 
30 Minuten.

4.  Den Backofen vorheizen.  
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C / Heißluft: etwa 180 °C

5.  Den Teiglaib mit Wasser bestreichen und mit etwas Weizenmehl bestäu-
ben. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben und das Brot etwa 
50 Minuten backen. Dabei ein mit Wasser gefülltes ofenfestes Gefäß auf ei-
nem Rost auf den Boden des Backofens stellen, damit sich Dampf entwickeln 
kann und das Brot feucht bleibt.

6.  Das Brot aus dem Backofen nehmen und auf einem Kuchenrost erkalten 
lassen.

Zubereitungszeit:
20 Minuten

Teiggeh-/Ruhezeit:
etwa 1 ½ Stunden

Backzeit:
etwa 50 Minuten
...........................
Vegan
...........................
Zutaten für 1 Brot
125 g Weizenmehl (Type 1050)
250 g Roggenmehl (Type 1150)
¹⁄₂ Pck. Sauerteig-Extrakt (7,5 g)
1 Pck. Trockenbackhefe
etwa 400 ml lauwarmes Wasser
...........................
Insgesamt:
E: 39 g, F: 5 g, Kh: 52 g, kcal: 1410

Landbrot

Landfrauen-Tipp
Zusätzlich noch 80 g Saaten, z. B. Sonnenblumen-
kerne, Kürbiskerne, Leinsamen, unter den Teig 
kneten, nach persönlichen Vorlieben nur eine 
Sorte oder mehrere gemischt.
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1.  Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben. In die Mitte eine Vertie-
fung eindrücken. Hefe hineinbröckeln, mit Zucker und etwas Wasser verrüh-
ren und etwa 10 Minuten gehen lassen.

2.  Restliches Wasser und 1 gestrichenen Teelöffel Salz hinzugeben. Die 
Zutaten mit einem Mixer (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.  Den gegangenen Teig leicht mit Mehl bestäuben und auf der leicht 
bemehlten Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten. Den Teig in 10 gleich 
große Portionen teilen.

4.  Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C / Heißluft: etwa 180 °C

5.  Die Teigportionen jeweils zu etwa 60 cm langen Rollen formen, dann zu 
Brezeln schlingen.

6.  Für die Lauge 1 Liter Wasser in einem hohen Topf zum Kochen bringen. 
Den Topf von der Kochstelle nehmen und das Natron nach und nach vorsich-
tig einrühren (die Lauge sprudelt stark).

7.  Die Teigbrezeln jeweils mithilfe einer Teigkarte auf eine Schaumkelle 
legen und etwa 10 Sekunden in die Lauge tauchen. Die Schaumkelle dabei 
schwenken, damit das Teigstück schwimmt. Die Teigbrezeln mit der Schaum-
kelle herausnehmen und darauf abtropfen lassen. Die Teigbrezeln auf 2 Back-
bleche (mit Backpapier belegt) legen. Nach Belieben mit Salz, Kümmel oder 
Käse bestreuen.

8.  Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheiz-
ten Backofen schieben. Die Brezeln 15–20 Minuten je Backblech backen.

9.  Brezeln mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste zie-
hen. Brezeln erkalten lassen.

Zubereitungszeit:
50 Minuten

Teiggeh-/Ruhezeit:
etwa 40 Minuten

Backzeit:
15–20 Minuten je Backblech
...........................
Zutaten für 10 Stück

Für den Hefeteig:
400 g Weizenmehl (Type 550)
42 g frische Hefe
1 TL Zucker
250 ml lauwarmes Wasser

Für die Lauge:
1 l Wasser
30 g Natron

Zum Bestreuen:
evtl. Hagelsalz
evtl. Kümmelsamen
evtl. ger. Gouda
...........................
Pro Stück:
E: 5 g, F: 0 g, Kh: 32 g, kcal: 156

Laugenbrezeln

Landfrauen-Tipp
Der Teig kann auch zu Stangen (Teigstücke dann zu 12–15 cm 
langen Rollen formen), Ringen (wie Stangen, dann an den Enden 
zusammendrücken) oder Brötchen (Teigstücke zu Bällchen for-
men) weiterverarbeitet werden. Laugenbrötchen vor dem Backen 
mit einem scharfen Messer etwa 1 cm tief einschneiden.
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1.  Für den Hefeteig die Milch in einem Topf erwärmen. Die Butter darin 
schmelzen. 

2.  Mehl mit Trockenhefe in einer Rührschüssel sorgfältig vermischen. 
Zucker, Vanille-Zucker, 1 Prise Salz, Ei sowie die warme Milch-Butter-Mi-
schung hinzufügen. Alle Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz 
auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten 
Teig verarbeiten. Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfläche geben. Die 
Schoko-Tröpfchen hinzufügen und kurz unterkneten. Den Teig zu einer Kugel 
formen und zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er 
sich sichtbar vergrößert hat, etwa 30 Minuten.

3.  Den Teig leicht mit Mehl bestreuen. Aus der Schüssel nehmen, auf einer 
leicht bemehlten Arbeitsfläche nochmals kurz durchkneten und zu einer 
Rolle formen. In 12 Stücke teilen. Jede Teigportion mit bemehlten Händen zu 
einem runden Brötchen formen. Auf zwei Backbleche (mit Backpapier belegt) 
geben. Zugedeckt nochmals so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis 
sie sich sichtbar vergrößert haben, etwa 15 Minuten. 

4.  Den Backofen vorheizen.  
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C / Heißluft: etwa 180 °C

5.  Die Brötchen mit Milch bestreichen. Die Backbleche nacheinander (bei 
Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Schoko-
brötchen 13–15 Minuten je Backblech backen. 

6.  Die Brötchen mit dem Backpapier vom Backblech auf einen Kuchenrost 
ziehen. Schokobrötchen lauwarm genießen oder erkalten lassen. 

Zubereitungszeit:
15 Minuten, ohne Abkühlzeit

Teiggeh-/Ruhezeit:
etwa 45 Minuten

Backzeit:
13–15 Minuten je Backblech
...........................
Zutaten für 12 Stück

Für den Hefeteig:
250 ml Milch (3,5 % Fett)
80 g Butter
500 g Weizenmehl
1 Pck. Trockenbackhefe
40 g Zucker
1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
1 Ei (Größe M)
150 g Zartbitter-Schoko-Tröpfchen

Zum Bestreichen:
4 EL Milch (3,5 % Fett)
...........................
Pro Stück:
E: 7 g, F: 11 g, Kh: 43 g, kcal: 300

Marmorierte
Schokobrötchen

Landfrauen-Tipp
Die Schoko-Tröpfchen kann man nach persönlichen 
Vorlieben durch die gleiche Menge Rosinen, getrockne-
te Soft-Cranberrys oder Nougatstückchen ersetzen. 

001-2016_plus_VSNS_18471_Landfrauen_backen.indd   198 21.02.22   13:50

BR
O

T 
& 

BR
Ö

TC
H

EN

199

001-2016_plus_VSNS_18471_Landfrauen_backen.indd   199 21.02.22   13:50



BROT & BRÖTCHEN

200

1.  Zum Vorbereiten Möhren putzen, schälen, abspülen, abtropfen lassen 
und grob raspeln.

2.  Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben und mit der Trockenback-
hefe sorgfältig vermischen. Sonnenblumenkerne, Zucker, 3 gestrichene Tee-
löffel Salz, 500 ml lauwarmes Wasser und die Möhrenraspel hinzufügen. Die 
Zutaten mit einem Mixer (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 15 Minuten.

3.  In der Zwischenzeit den Backofen vorheizen.  
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C / Heißluft: etwa 180 °C

4.  Den gegangenen Teig leicht mit Mehl bestäuben und nochmals kurz mit 
einem Mixer (Knethaken) verkneten. Den Teig mithilfe einer Teigkarte in 
eine Kastenform (30 x 11 cm, gefettet, mit Sonnenblumenkernen ausgestreut) 
füllen und evtl. mit einem angefeuchteten Teigschaber glatt streichen. Den 
Hefeteig nochmals zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, 
bis er sich sichtbar vergrößert hat, etwa 10 Minuten.

5.  Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) 
schieben. Das Brot etwa 45 Minuten backen. Das Brot nach etwa 10 Minuten 
Backzeit der Länge nach mit einem spitzen Messer etwa 1 cm tief einschnei-
den, nicht drücken.

6.  Das Brot auf einen Kuchenrost stürzen, wieder umdrehen und erkalten 
lassen.

Zubereitungszeit:
20 Minuten

Teiggeh-/Ruhezeit:
etwa 25 Minuten

Backzeit:
etwa 45 Minuten
...........................
Zutaten für 1 Brot

Zum Vorbereiten:
240 g Möhren

Für den Hefeteig:
700 g Weizenmehl (Type 550)
2 Pck. Trockenbackhefe
175 g Sonnenblumenkerne
2 gestr. TL Zucker
500 ml warmes Wasser

Zusätzlich:
25 g Sonnenblumenkerne
...........................
Insgesamt:
E: 127 g, F: 110 g, Kh: 572 g,
kcal: 3895

Möhren- 
Sonnenblumenkern-Brot

Landfrauen-Tipps
Die Sonnenblumenkerne durch die gleiche Menge 
Kürbiskerne ersetzen.
Servieren Sie das Brot mit frischem Kräuterquark.
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1.  Für den Teig Sauerteig, 200 g Roggenschrot und 200 ml lauwarmes 
Wasser in einer großen Rührschüssel gründlich miteinander verrühren und 
zugedeckt bei Zimmertemperatur etwa 1 Stunde quellen lassen.

2.  Restliches Roggenschrot, Roggenmehl, -flocken, 2 gestrichene Teelöffel 
Salz, Sirup und restliches Wasser zum Vorteig geben. Alle Zutaten mit einem 
Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf mittlerer Stufe zu 
einem glatten Teig verarbeiten. So lange kneten, bis sich der Teig vom Schüs-
selrand löst, etwa 5 Minuten.

3.  Den Teig leicht mit Mehl bestäuben und zugedeckt an einem warmen Ort 
etwa 3 Stunden ruhen lassen.

4.  Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche kräftig durchkneten und zu 
einem länglichen Laib formen. In eine Kastenform (30 x 11 cm, gefettet) legen 
und leicht mit Mehl bestäuben.

5.  Den Teig zugedeckt nochmals etwa 30 Minuten an einem warmen Ort 
ruhen lassen.

6.  Den Backofen vorheizen.  
Ober-/Unterhitze: etwa 120 °C / Heißluft: etwa 100 °C

7.  Die Teigoberfläche mit Wasser bestreichen und die Form fest mit Alufolie 
abdecken.

8.  Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) 
schieben und das Brot 8–10 Stunden backen. Nach etwa 8 Stunden Back-
zeit ein Holstäbchen in das Brot stecken. Wenn kein Teig mehr daran haften 
bleibt, ist es fertig.

9.  Den Backofen ausschalten. Die Alufolie entfernen. Pumpernickel im 
ausgeschalteten Backofen etwa 1 Stunde abkühlen lassen. Dann aus der Form 
lösen und vollständig erkalten lassen. Vor dem Anschneiden 1 Tag ruhen und 
reifen lassen.

Zubereitungszeit:
30 Minuten, ohne Quell- 
und Abkühlzeit

Teiggeh-/Ruhezeit:
etwa 3 ½ Stunden 

Backzeit:
8–10 Stunden
...........................
Zutaten für 1 Brot

Für den Sauerteig:
300 g flüssiger Sauerteig 

(im Frischebeutel)
400 g Roggen-Vollkornschrot
300 ml lauwarmes Wasser
250 g Roggenmehl (Type 997)
100 g Roggenflocken
75 g Zuckerrübensirup

Zusätzlich:
Alufolie
etwas Roggenmehl
...........................
Insgesamt:
E: 75 g, F: 25 g, Kh: 600 g, 
kcal: 3000

Pumpernickel
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1.  Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel geben und in die Mitte eine 
Vertiefung eindrücken. Hefe hineinbröckeln, mit etwas Milch oder Sahne 
und 1 Esslöffel Zucker vorsichtig verrühren. Danach mit etwas von dem Mehl 
bestäuben.

2.  Den Vorteig zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er 
sich sichtbar vergrößert hat, etwa 15 Minuten.

3.  Restliche Milch oder Sahne, restlichen Zucker, Eier und 1 Prise Salz zum 
Vorteig in die Rührschüssel geben. Butter in Flöckchen darauf verteilen.

4.  Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, 
dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten 
(der Teig muss sich vom Schüsselrand lösen). Den Teig nochmals zugedeckt 
so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert 
hat, etwa 25 Minuten.

5.  Die Rosinen vorsichtig unter den gegangenen Teig kneten. Den Teig zu 
einer Rolle formen und in eine Kastenform (30 x 11 cm, gefettet) legen. Her-
ausstehende Rosinen möglichst in den Teig drücken.

6.  Den Teig mehrmals diagonal mit einem scharfen, spitzen Messer ein-
schneiden, nicht drücken. Anschließend den Teig nochmals zugedeckt so 
lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat, 
etwa 15 Minuten.

7.  In der Zwischenzeit den Backofen vorheizen.  
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

8.  Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Das Brot 
etwa 50 Minuten backen.

9.  Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Das Rosinenbrot etwa 10 Minuten 
in der Form abkühlen lassen. Dann das Rosinenbrot aus der Form stürzen, 
wieder umdrehen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.

Zubereitungszeit:
20 Minuten, ohne Abkühlzeit

Teiggeh-/Ruhezeit:
etwa 55 Minuten

Backzeit:
etwa 50 Minuten
...........................
Zutaten für 1 Brot

Für den Hefeteig:
500 g Weizenmehl (Type 550)
42 g frische Hefe
200 ml lauwarme Milch  

(3,5 % Fett) oder Schlagsahne 
(mind. 3,5 % Fett)

100 g Zucker
2 Eier (Größe M)
75 g Butter (zimmerwarm)
150 g Rosinen
...........................
Insgesamt:
E: 80 g, F: 118 g, Kh: 574 g, 
kcal: 3730

Rosinenbrot

Rezeptvariante
Für Arme Ritter mit Rosinenbrot 300 ml Milch mit 2 Eiern (Größe 
M) und 50 g Zucker verschlagen. Etwa 6 Scheiben Rosinenbrot in 
eine Schale legen, mit der Eiermilch übergießen und einweichen, bis 
die Milch aufgesogen ist. Die Scheiben portionsweise in erhitztem 
Speiseöl von beiden Seiten knusprig braun braten. Nach Belieben mit 
Zimt-Zucker bestreuen oder mit Vanillesauce und Kompott servieren.

Rezeptvariante
Für Arme Ritter mit Rosinenbrot 300 ml Milch mit 2 Eiern (Größe 
M) und 50 g Zucker verschlagen. Etwa 6 Scheiben Rosinenbrot in 
eine Schale legen, mit der Eiermilch übergießen und einweichen, bis 
die Milch aufgesogen ist. Die Scheiben portionsweise in erhitztem 
Speiseöl von beiden Seiten knusprig braun braten. Nach Belieben mit 
Zimt-Zucker bestreuen oder mit Vanillesauce und Kompott servieren.

Rezeptvariante
Für Arme Ritter mit Rosinenbrot 300 ml Milch mit 2 Eiern (Größe 
M) und 50 g Zucker verschlagen. Etwa 6 Scheiben Rosinenbrot in 
eine Schale legen, mit der Eiermilch übergießen und einweichen, bis 
die Milch aufgesogen ist. Die Scheiben portionsweise in erhitztem 
Speiseöl von beiden Seiten knusprig braun braten. Nach Belieben mit 
Zimt-Zucker bestreuen oder mit Vanillesauce und Kompott servieren.
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Landfrauen-Tipp
Das Rosinenbrot eignet sich sehr 
gut zum Einfrieren. Lassen Sie es 
dann bei Zimmertemperatur in 
der Verpackung auftauen.
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1.  Zum Vorbereiten die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett unter 
Wenden goldbraun rösten. Kerne auf einen Teller geben. 1–2 Esslöffel von den 
Sonnenblumenkernen beiseitelegen.

2.  Für den Teig beide Mehlsorten in eine Rührschüssel geben und mit der 
Trockenbackhefe sorgfältig vermischen. Zucker, 1 gehäuften Teelöffel Salz, 
Wasser und Sauerteig-Extrakt hinzufügen. Die Zutaten mit einem Mixer 
(Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 
5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Zuletzt die restlichen Sonnen-
blumenkerne unterarbeiten. Den Teig mit Mehl bestäuben und zugedeckt so 
lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat, 
etwa 45 Minuten.

3.  Den Teig mit Mehl bestäuben, auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche 
nochmals kurz durchkneten und danach zu einer Rolle formen. Die Teigrolle 
in 12 gleich große Stücke schneiden. Jedes Teigstück zu einem runden Bröt-
chen formen.

4.  Die Teigbrötchen mit etwas Abstand zueinander auf ein Backblech  
(gefettet, mit Backpapier belegt) legen und mit Wasser bestreichen. Die 
beiseitegelegten Sonnenblumenkerne auf die Teigbrötchen streuen und leicht 
an drücken. Die Brötchen zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen 
lassen, bis sie sich sichtbar vergrößert haben, etwa 45 Minuten.

5.  Den Backofen vorheizen.  
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C / Heißluft: etwa 180 °C

6.  Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Brötchen etwa 
25 Minuten backen.

7.  Die Brötchen vom Backblech nehmen und auf einem Kuchenrost erkalten 
lassen.

Zubereitungszeit:
30 Minuten, ohne Abkühlzeit

Teiggeh-/Ruhezeit:
etwa 1 ½ Stunden

Backzeit:
etwa 25 Minuten
...........................
Vegan
...........................
Zutaten für 12 Stück

Zum Vorbereiten:
100 g Sonnenblumenkerne

Für den Hefe-Sauerteig:
300 g Weizen-Vollkornmehl
200 g Roggen-Vollkornmehl
1 Pck. Trockenbackhefe
1 gestr. TL Zucker
etwa 375 ml lauwarmes Wasser
1 Pck. Sauerteig-Extrakt (15 g)
...........................
Pro Stück:
E: 7 g, F: 3 g, Kh: 29 g, kcal: 185

Sonnenblumenkern brötchen

Landfrauen-Tipps
Wer zum Frühstück frische Sauerteigbrötchen haben 
möchte, sollte den Hefe-Sauerteig schon am Vorabend 
ansetzen und über Nacht bei 18–20 °C gehen lassen. 
Am nächsten Tag die Brötchen formen, mit den Kernen 
bestreuen, erneut gehen lassen und backen. 
Servieren Sie die Sonnenblumenkern-Brötchen mit 
Kräuterquark. 
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1.  Für den Teig das Mehl in eine Rührschüssel geben und in die Mitte eine 
Vertiefung eindrücken. Hefe hineinbröckeln, mit Zucker und 4–5 Esslöffel 
Kefir verrühren und etwa 15 Minuten gehen lassen. 

2.  Restlichen Kefir und ½ Teelöffel Salz hinzufügen. Die Zutaten mit einem 
Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe 
in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Tomaten abtropfen 
lassen und klein würfeln, mit den Saaten zum Teig geben und auf der leicht 
bemehlten Arbeitsfläche kurz unterkneten. Den Teig zugedeckt so lange an 
einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat, etwa 30 
Minuten. 

3.  Den gegangenen Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche nochmal 
kurz durchkneten und in 10 gleich große Stücke teilen. Jede Teigportion mit 
bemehlten Händen zu einem Brötchen formen. 

4.  Die Brötchen mit etwas Wasser bestreichen und in den Samen und Kernen 
wälzen. Nebeneinander in eine Springform (Ø 26 cm, mit Backpapier belegt) 
setzen. Die Brötchen zugedeckt nochmals etwa 30 Minuten an einem warmen 
Ort gehen lassen, bis sie sich sichtbar vergrößert haben. 

5.  In der Zwischenzeit den Backofen vorheizen.  
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C / Heißluft: etwa 180 °C

6.  Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Bröt-
chen etwa 25 Minuten backen. 

7.  Den Springformrand vorsichtig ablösen. Den Brötchenkranz mit dem 
Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen. 

Zubereitungszeit:
30 Minuten, ohne Abkühlzeit

Teiggeh-/Ruhezeit:
etwa 1 Stunde und 15 Minuten

Backzeit:
etwa 25 Minuten
...........................
Zutaten für 10 Stück

Für den Hefeteig:
450 g Dinkelmehl (Type 630)
21 g frische Hefe
1 gestr. TL Zucker
250 ml lauwarmer Kefir  

(1,5 % Fett)
75 g getrocknete Tomaten (in Öl)
4 EL gemischte Samen und Kerne, 

z. B. Sesamsamen, Leinsamen, 
Sonnenblumenkerne, Kürbis-
kerne 

Zum Wälzen:
1 EL Sesamsamen
1 EL Leinsamen
2 EL Sonnenblumenkerne
2 EL Kürbiskerne
...........................
Pro Stück:
E: 10 g, F: 5 g, Kh: 35 g, kcal: 240

Tomatenbrötchen-Kranz

Landfrauen-Tipp
Der Tomatenbrötchen-Kranz ist ein Hingucker 
für jedes Buffet. Wer ihn gerne frisch gebacken 
zum Frühstück servieren möchte, kann ihn schon 
am Vorabend zubereiten und in der Form über 
Nacht im Kühlschrank ruhen lassen. Am Mor-
gen die Brötchen zugedeckt etwa 30 Minuten an 
einem warmen Ort gehen lassen, dann backen. 
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1.  Für den Teig beide Mehlsorten in eine Rührschüssel geben und mit 
Hefeteig Garant sorgfältig vermischen. Honig, 1 gestrichenen Teelöffel Salz, 
gemischte Kerne, Olivenöl und 200 ml Wasser hinzufügen. Die Zutaten mit 
einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster 
Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.

2.  Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche kurz zu einer etwa 25 cm 
langen Rolle verkneten. Die Teigrolle in eine Kastenform (25 x 11 cm, gefettet, 
bemehlt) legen und andrücken. Die Teigoberfläche mit Wasser bestreichen 
und mit etwas Mehl bestäuben. Den Teig zugedeckt etwa 15 Minuten ruhen 
lassen.

3.  Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C / Heißluft: etwa 180 °C

4.  Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) 
schieben. Das Kastenbrot etwa 25 Minuten backen.

5.  Das Kastenbrot aus der Form auf einen Kuchenrost stürzen, umdrehen 
und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.

Zubereitungszeit:
40 Minuten, ohne Abkühlzeit

Teiggeh-/Ruhezeit:
etwa 15 Minuten

Backzeit:
etwa 25 Minuten
...........................
Zutaten für 1 Brot

Für den Hefeteig:
250 g Dinkel-Vollkornmehl
100 g Weizenmehl
1 Pck. Hefeteig Garant
1 TL flüssiger Honig
50 g gemischte Kerne,  

z. B. Sonnenblumenkerne,  
Kürbiskerne und Leinsamen

4 EL Olivenöl
200 ml Wasser
...........................
Insgesamt:
E: 60 g, F: 77 g, Kh: 264 g, 
kcal: 2040

Vollkorn-Kastenbrot

Landfrauen-Tipps
Am folgenden Tag können Sie das Brot gut in Scheiben 
schneiden und es kurz im Toaster rösten.
Für den kleinen Haushalt lässt sich das Rezept ganz 
einfach halbieren und in einer kleineren Kastenform 
(21 x 11 cm) backen. Die Backzeit reduziert sich dann 
um etwa 10 Minuten.
Oder den gesamten Teig backen, das ausgekühlte Brot 
sofort halbieren und eine Hälfte zunächst in Frisch-
haltefolie, dann zusätzlich in einem Gefrierbeutel 
verpackt einfrieren. So lässt es sich etwa 3 Wochen 
ohne Geschmacksverlust lagern.
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KAPITELREGISTER
Klassiker neu entdeckt
Apfelstrudel mit Marzipan 80
Fruchtiger Schoko-Gugelhupf 82
Gedeckter Apfelkuchen 84
Gugelhupf (Napfkuchen) 86
Käsekuchen 88
Marmorkuchen 90
Mohnkuchen mit Streuseln 92
Möhrenkuchen 94
Nuss-Marzipan-Zopf 96
Omas Ameisenkuchen 98
Pflaumen-Streuselkuchen 100
Rehrücken 102
Rosenkuchen 104
Sandkuchen  106
Sauerkirsch-Teekuchen 108

Torten
Apfel-Frischkäse-Torte 114
Beeren-Sauerrahm-Torte 116
Brottorte 118
Buchweizen-Pflaumen-Torte 120
Gedeckte Hagebutten- 

Birnen-Torte 122
Hannchen-Jensen-Torte 124
Himbeer-Marzipan-Torte 126
Holunder-Apfel-Torte 128
Preiselbeertorte 130
Quitten-Nuss-Torte 132
Sanddornfrucht-Torte 134
Schwarze-Johannisbeer-Torte 136
Stachelbeertorte 138
Waldbeer-Pumpernickel-Biskuit 140
Zwetschgen-Nuss-Torte 142

Obstkuchen
Apfel-Dinkel-Kuchen 14
Apfelkuchen mit Mandelkrokant 16
Aprikosen-Mandel-Kuchen 18
Birnen-Mohn-Käsekuchen 20
Bratapfel-Kuchen 22
Brombeer-Tarte 24
Erdbeer-Käsekuchen 26
Himbeer-Brownie-Kuchen 28
Kirsch-Mandel-Kuchen  

ohne Mehl 30
Pflaumen-Hirse-Kuchen 32
Pflaumen-Tiramisu 34
Rhabarber-Kuchen mit  

Marzipan-Klecksen 36
Schoko-Birnen-Kuchen,  

versunkener 38
Zwetschgen-Birnen-Kuchen  

nach Linzer Art 40

Kuchen frisch vom Blech
Apfel-Bienenstich 46
Apfel-Gewürz-Schnitten 48
Bananen-Maulwurf kuchen  

vom Blech 50
Buchweizenrolle  

mit Preiselbeersahne 52
Cheesecake vom Blech 54
Feiner Mohnkuchen  

mit Kokoshaube 56
Hefekuchen mit Cranberrys 58
Kartoffelkuchen vom Blech 60
Kipferl-Schnitten 62
Kirchweih-Kürbiskuchen 64
Mandel-Mirabellen-Kuchen 66
Pfirsich-Flammkuchen 68
Schlemmer-Nussschnitte 70
Spritzgebäck-Kuchen mit Kirschen 72
Weintrauben-Schneckenkuchen 74

Kleingebäck & Plätzchen
Apfelküchlein mit Quark-Öl-Teig 148
Auszogene (Schmalzküchlein) 150
Beeren-Cupcakes 152
Buttermilchwaffeln 154
Hippenröllchen 156
Hirsekekse mit Aprikosenfüllung 158
Kürbiskern-Möhren-Kekse 160
Nussecken 162
Ofenkrapfen mit Himbeeren 164
Pflaumen-Quark-Ballen 166
Puddingschnecken 168
Rhabarber-Dickmilch-Cupcakes  170
Sanddorn-Schnitten 172
Schokobärentatzen 174
XXL-Hafer-Nuss-Taler 176

Brot & Brötchen
Brot im Glas 182
Dinkel-Kastanien-Baguettes 184
Dunkle Vollkornbrötchen 186
Garten-Focaccia 188
Kartoffelbrot 190
Kerniger Roggenfladen 192
Landbrot 194
Laugenbrezeln 196
Marmorierte Schokobrötchen 198
Möhren-Sonnenblumenkern-Brot 200
Pumpernickel 202
Rosinenbrot 204
Sonnenblumenkern brötchen 206
Tomatenbrötchen-Kranz 208
Vollkorn-Kastenbrot 210
 

212
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Gugelhupf (Napfkuchen) 86
Hagebutten-Birnen-Torte,  

gedeckte 122
Hannchen-Jensen-Torte 124
Hefekuchen mit Cranberrys 58
Himbeer-Brownie-Kuchen 28
Himbeer-Marzipan-Torte 126
Hippenröllchen 156
Hirsekekse  

mit Aprikosenfüllung 158
Holunder-Apfel-Torte 128
Kartoffelbrot 190
Kartoffelkuchen vom Blech 60
Käsekuchen 88
Kerniger Roggenfladen 192
Kipferl-Schnitten 62
Kirchweih-Kürbiskuchen 64
Kirsch-Mandel-Kuchen  

ohne Mehl 30
Kuchen nach Linzer Art 40
Kürbiskern-Möhren-Kekse 160

L/M/N
Landbrot 194
Laugenbrezeln 196
Mandel-Mirabellen-Kuchen 66
Marmorierte Schokobrötchen 198
Marmorkuchen 90
Mohnkuchen mit Streuseln 92
Mohnkuchen, feiner,  

mit Kokoshaube 56
Möhrenkuchen 94
Möhren-Sonnenblumenkern-Brot 200
Nussecken 162
Nuss-Marzipan-Zopf 96

O/P
Ofenkrapfen mit Himbeeren 164
Omas Ameisenkuchen 98
Pfirsich-Flammkuchen 68
Pflaumen-Hirse-Kuchen 32
Pflaumen-Quark-Ballen 166
Pflaumen-Streuselkuchen 100

A/B/C
Ameisenkuchen, Omas 98
Apfel-Bienenstich 46
Apfel-Cookies (Backmischung) 147 
Apfel-Dinkel-Kuchen 14
Apfel-Frischkäse-Torte 114
Apfel-Gewürz-Schnitten 48
Apfelkuchen, gedeckter 84
Apfelkuchen mit Mandelkrokant 16
Apfelküchlein mit Quark-Öl-Teig 148
Apfelstrudel mit Marzipan 80
Aprikosen-Mandel-Kuchen 18
Auszogene (Schmalzküchlein) 150
Bananen-Maulwurf kuchen  

vom Blech 50
Beeren-Cupcakes 152
Beeren-Sauerrahm-Torte 116
Birnen-Mohn-Käsekuchen 20
Bratapfel-Kuchen 22
Brombeer-Tarte 24
Brot im Glas 182
Brottorte 118
Buchweizen-Pflaumen-Torte 120
Buchweizenrolle  

mit Preiselbeersahne 52
Buttermilchwaffeln 154
Cheesecake vom Blech 54

D/E/F
Dinkel-Kastanien-Baguettes 184
Dunkle Vollkornbrötchen 186
Erdbeer-Käsekuchen 26
Erdbeerkonfitüre 13 
Feiner Mohnkuchen  

mit Kokoshaube 56
Fruchtiger Schoko-Gugelhupf 82

G/H/K
Garten-Focaccia 188
Gedeckte Hagebutten- 

Birnen-Torte 122
Gedeckter Apfelkuchen 84

Pflaumen-Tiramisu 34
Preiselbeertorte 130
Puddingschnecken 168
Pumpernickel 202

O,/R
Quitten-Nuss-Torte 132
Rehrücken 102
Rhabarber-Dickmilch-Cupcakes  170
Rhabarber-Kuchen mit  

Marzipan-Klecksen 36
Rosenkuchen 104
Rosinenbrot 204

S/T
Sanddornfrucht-Torte 134
Sanddorn-Schnitten 172
Sandkuchen  106
Sauerkirsch-Teekuchen 108
Schlemmer-Nussschnitte 70
Schmalzküchlein 150 
Schokobärentatzen 174
Schoko-Birnen-Kuchen,  

versunkener 38
Schokobrötchen 198
Schoko-Gugelhupf, fruchtiger 82
Schwarze-Johannisbeer-Torte 136
Sonnenblumenkern brötchen 206
Spritzgebäck-Kuchen mit Kirschen 72
Stachelbeertorte 138
Tomatenbrötchen-Kranz 208

V/W/X/Z
Versunkener Schoko- 

Birnen-Kuchen 38
Vollkorn-Kastenbrot 210
Waldbeer-Pumpernickel-Biskuit 140
Weintrauben-Schneckenkuchen 74
XXL-Hafer-Nuss-Taler 176
Zwetschgen-Birnen-Kuchen  

nach Linzer Art 40
Zwetschgen-Nuss-Torte 142
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Himbeer-Marzipan-Torte 126
Holunder-Apfel-Torte 128
Ofenkrapfen mit Himbeeren 164
Rhabarber-Kuchen mit  

Marzipan-Klecksen 36
Schwarze-Johannisbeer-Torte 136
Stachelbeertorte 138
Waldbeer-Pumpernickel-Biskuit 140

Mit Dinkelmehl
Apfel-Dinkel-Kuchen 14
Dinkel-Kastanien-Baguettes 184
Quitten-Nuss-Torte 132
Tomatenbrötchen-Kranz 208

Mit Frischkäse, Joghurt  
oder O,uark
Apfel-Frischkäse-Torte 114
Apfelküchlein mit Quark-Öl-Teig 148
Auszogene (Schmalzküchlein) 150
Bananen-Maulwurf kuchen  

vom Blech 50
Birnen-Mohn-Käsekuchen 20
Buchweizenrolle  

mit Preiselbeersahne 52
Cheesecake vom Blech 54
Erdbeer-Käsekuchen 26
Hefekuchen mit Cranberrys 58
Nuss-Marzipan-Zopf 96
Pfirsich-Flammkuchen 68
Pflaumen-Quark-Ballen 166
Preiselbeertorte 130
Schlemmer-Nussschnitte 70
Schwarze-Johannisbeer-Torte 136
Stachelbeertorte 138
Waldbeer-Pumpernickel-Biskuit 140

Mit Äpfeln oder Birnen
Apfel-Bienenstich 46
Apfel-Cookies (Backmischung) 147 
Apfel-Dinkel-Kuchen 14
Apfel-Frischkäse-Torte 114
Apfel-Gewürz-Schnitten 48
Apfelkuchen mit Mandelkrokant 16
Apfelküchlein mit Quark-Öl-Teig 148
Apfelstrudel mit Marzipan  80
Birnen-Mohn-Käsekuchen  20
Bratapfel-Kuchen 22
Buchweizen-Pflaumen-Torte 120
Gedeckte Hagebutten- 

Birnen-Torte 122
Gedeckter Apfelkuchen 84
Holunder-Apfel-Torte 128
Kartoffelbrot 190
Möhrenkuchen 94
Versunkener Schoko- 

Birnen-Kuchen 38
Zwetschgen-Birnen-Kuchen  

nach Linzer Art 40

Mit Alkohol
Bratapfel-Kuchen 22
Brottorte 118
Buchweizenrolle  

mit Preiselbeersahne 52
Mandel-Mirabellen-Kuchen 66
Omas Ameisenkuchen 98
Pflaumen-Tiramisu 34
Rosenkuchen 104
Sauerkirsch-Teekuchen 108

Mit Beeren
Beeren-Cupcakes 152
Beeren-Sauerrahm-Torte 116
Brombeer-Tarte 24
Erdbeer-Käsekuchen 26
Erdbeerkonfitüre 13 
Hannchen-Jensen-Torte 124
Himbeer-Brownie-Kuchen 28

Mit Kirschen
Kirsch-Mandel-Kuchen ohne Mehl 30
Spritzgebäck-Kuchen mit Kirschen 72

Mit Mandeln
Apfel-Bienenstich 46
Apfel-Cookies (Backmischung) 147
Apfel-Dinkel-Kuchen 14
Apfel-Frischkäse-Torte 114
Apfel-Gewürz-Schnitten 48
Apfelkuchen mit Mandelkrokant 16
Bananen-Maulwurf kuchen  

vom Blech 50
Bratapfel-Kuchen 22
Brombeer-Tarte 24
Brottorte 118
Buchweizen-Pflaumen-Torte 120
Buchweizenrolle  

mit Preiselbeersahne 52
Gugelhupf (Napfkuchen) 86
Hannchen-Jensen-Torte 124
Hefekuchen mit Cranberrys 58
Himbeer-Marzipan-Torte 126
Hirsekekse mit Aprikosenfüllung 158
Kartoffelkuchen vom Blech 60
Kirsch-Mandel-Kuchen ohne Mehl 30
Kürbiskern-Möhren-Kekse 160
Mandel-Mirabellen-Kuchen 66
Mohnkuchen mit Streuseln 92
Pflaumen-Tiramisu 34
Rehrücken 102
Rhabarber-Kuchen  

mit Marzipan-Klecksen 36
Sanddorn-Schnitten 172
Sauerkirsch-Teekuchen 108
Spritzgebäck-Kuchen mit Kirschen 72
Versunkener Schoko- 

Birnen-Kuchen 38
Waldbeer-Pumpernickel-Biskuit 140
XXL-Hafer-Nuss-Taler 176
Zwetschgen-Birnen-Kuchen  

nach Linzer Art 40

214
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Mit Rosinen
Apfelstrudel mit Marzipan 80
Bratapfel-Kuchen 22
Gugelhupf (Napfkuchen) 86
Kartoffelkuchen vom Blech 60
Puddingschnecken 168
Rosenkuchen 104
Rosinenbrot 204
Sauerkirsch-Teekuchen 108

Mit Schokolade oder Kakao
Bananen-Maulwurf kuchen  

vom Blech 50
Beeren-Cupcakes 152
Beeren-Sauerrahm-Torte 116
Cheesecake vom Blech 54
Fruchtiger Schoko-Gugelhupf 82
Himbeer-Brownie-Kuchen 28
Kirsch-Mandel-Kuchen ohne Mehl 30
Mandel-Mirabellen-Kuchen 66
Marmorierte Schokobrötchen 198
Marmorkuchen 90
Nussecken 162
Omas Ameisenkuchen 98
Pflaumen-Tiramisu 34
Preiselbeertorte 130
Rehrücken 102
Sandkuchen 106
Schokobärentatzen 174
Schwarze-Johannisbeer-Torte 136
Spritzgebäck-Kuchen  

mit Kirschen 72
Stachelbeertorte 138
Versunkener Schoko- 

Birnen-Kuchen 38
Waldbeer-Pumpernickel-Biskuit 140

Mit Marzipan
Apfelstrudel mit Marzipan 80
Aprikosen-Mandel-Kuchen 18
Bratapfel-Kuchen 22
Himbeer-Marzipan-Torte 126
Hirsekekse mit Aprikosenfüllung 158
Kipferl-Schnitten 62
Nuss-Marzipan-Zopf 96
Rhabarber-Kuchen mit  

Marzipan-Klecksen 36
Rosenkuchen 104
Weintrauben-Schneckenkuchen 74

Mit Nüssen
Gedeckte Hagebutten-Birnen-Torte 122
Hippenröllchen 156
Kipferl-Schnitten 62
Kirchweih-Kürbiskuchen 64
Möhrenkuchen 94
Nussecken 162
Nuss-Marzipan-Zopf 96
Quitten-Nuss-Torte 132
Rosenkuchen 104
Schlemmer-Nussschnitte 70
XXL-Hafer-Nuss-Taler 176
Zwetschgen-Nuss-Torte 142

Mit Pflaumen oder 
 Zwetschgen
Buchweizen-Pflaumen-Torte 120
Pflaumen-Hirse-Kuchen 32
Pflaumen-Quark-Ballen 166
Pflaumen-Streuselkuchen 100
Pflaumen-Tiramisu 34
Zwetschgen-Birnen-Kuchen  

nach Linzer Art 40
Zwetschgen-Nuss-Torte 142

Mit Vollkornmehl
Dinkel-Kastanien-Baguettes 184
Dunkle Vollkornbrötchen 186
Sonnenblumenkern brötchen 206
Vollkorn-Kastenbrot 210

Glutenfrei
Hirsekekse mit Aprikosenfüllung 158
Kirsch-Mandel-Kuchen ohne Mehl 30
Pflaumen-Hirse-Kuchen 32

Ohne Backen
Beeren-Cupcakes 152
Kipferl-Schnitten 62
Rhabarber-Dickmilch-Cupcakes 170
Schwarze-Johannisbeer-Torte 136

215
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Schluss mit der langen 
Rezeptsuche!

Das lange Durchsuchen der eigenen Kochbücher hat endlich ein Ende —
die Rezept Scout-App verrät

ganz schnell und einfach, welches Rezept wo zu finden ist. 

Eine eigene Bibliothek erstellen —
Kochbücher suchen und abspeichern

Lieblingsrezepte in der Merkliste speichern — 
und noch schneller finden

Einfach Suchbegriff eingeben — und auf einen Blick 
entdecken, aus welchem Kochbuch die Rezepte sind 

L

MARKIEREN

FINDEN

MERKEN

Mit allen aktuellen Dr.Oetker-Büchern und 
vielen anderen beliebten Kochbüchern.
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GENIESSEN WIE AUF 
DEM LAND.
Backtradition auf Landfrauenart, das bedeutet: viel Liebe 
und Kreativität vereint mit bodenständigen, möglichst 
saisonalen Zutaten. Denn Erdbeer-Käsekuchen, Apfel-
Bienenstich, Schoko-Bärentatzen oder knuspriges Kasten-
brot fürs Sonntagsfrühstück schmecken mit Obst aus dem 
eigenen Garten oder Mehl vom Hofladen einfach am besten. 
Dank übersichtlicher Zubereitungsschritte, zahlreicher 
Tipps und der bewährten Dr. Oetker-Geling-Garantie 
zaubern Sie die köstlichen Landfrauen-Leckereien nun auch 
in der heimischen Backstube. Sei es beim nächsten Familien-
fest oder Kaffeeklatsch: Verwöhnen Sie ihre Lieben mit 
köstlichem Kuchen und Gebäck – das ganze Jahr über!

9 7 8 3 7 6 7 0 1 8 4 7 1

ISBN 978-3-7670-1847-1

€ 24,99 (D)
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