


DAS PRINZIP: WUNDERTEIG

—— 4 Eier
200 ml Flussigkeit (z. B. Saft, ——

Milch, Kaffee, Glihwein)
250 g Zucker

300 g Mehl (Weizenmehl Type 405 ——
oder Dinkelmehl Type 630)

e
f/ S\, —— 200ml Ol (z.B. Rapsal,

Sonnenblumendl)

1 Pck. Backpulver

A

OFFNEN



GUT ZU WISSEN

WELCHES OL EIGNET SICH?

Fir den Teig kénnen Sie alle geschmacks-
neutralen Ole, zum Beispiel Sonnenblumen-
oder Rapsél, verwenden — nur raffiniert soll-
ten sie sein. Denn die kalt gepressten Ole
vertragen die hohen Temperaturen im Back-
ofen nicht gut.

WELCHE FLUSSIGKEITEN KANN
ICH VERWENDEN?

Sie kdnnen die Rezepte nach lhren Ideen ab-
wandeln und andere Flissigkeiten verwen-
den als angegeben. Hierfiir eignen sich
Séfte aller Art, kalter Kaffee oder Wein. Und
Kuhmilch kénnen Sie ebenso gut durch Man-
del-, Sojadrink oder Kokosmilch ersetzen.

BACKFORM UND BLECH
VORBEREITEN

Streichen Sie die Form mit einem Backpinsel
dinn mit Ol aus — Backblech, Kranz- und Gu-
gelhupfform komplett, bei der Springform
nur den Boden, damit der Teig am Rand
»hochklettern« kann. Zuletzt streuen Sie eine
diinne Schicht Semmelbrésel hinein.

HINWEISE ZUM BACKOFEN

Die Temperaturangaben in den Rezepten
kénnen bei Gasherden oder Backen mit Um-
luft abweichen. 200° entsprechen normaler-
weise im Gasherd Stufe 3 und bei Um-

luft 180°. Ich backe Ubrigens stets ohne
Umluft, denn die trocknet das Backwerk aus.
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Fiir 1 Springform (28 cm J, 16 Stiicke) « 30 Min. Zubereitung « 30 Min. Backen « 1 Std. Kiihlen «
Pro Stiick ca. 240 kcal, 3gE, 17gF, 18g KH

HEIDELBEERKUCHEN MIT MINZE

SOMMER-REZEPT

200 g frische Heidelbeeren 1 Ofen auf 200° vorheizen. Form &len und mit Semmelbréseln

2 Eier ausstreuen. Heidelbeeren waschen und gut abtropfen lassen,

130 g Zucker ca. 20 Stlick beiseitestellen. Eier mit 125 g Zucker dick-cremig

100ml Ol schlagen. Ol und 100 g Sahne unterriihren. Mehl mit Kakao und

500 g Sahne Backpulver rasch untermischen. Den Teig in die Form fiillen, mit

150 g Mehl Beeren bestreuen und im Ofen (unten) 25-30 Min. backen. Den

1 EL Kakaopulver Boden abkiihlen lassen, anschlieBend aus der Form I6sen und einen

1 Pck. Backpulver Tortenring darumstellen.

1 Bund frische Minze

2 Pck. Sahnesteif 2 Minze kalt abbrausen, trocken schitteln und die Blattchen (bis auf
ein paar) in feine Streifen schneiden. 400 g Sahne mit 1 TL Zucker

AUSSERDEM und Sahnesteif steif schlagen. Minzstreifen untermischen und die

Ol und Semmelbrisel Creme auf den Boden streichen. Beeren und Minzblattchen darauf

fiir die Form verteilen. Den Kuchen ca. 1 Std. kiihl stellen.
Tortenring

20 EINFACH SCHNELL



Fiir 1 Springform (28 cm J, 16 Stiicke) « 40 Min. Zubereitung « 35 Min. Backen o
Pro Stiick ca. 225 kcal, 4gE, 11gF, 26 g KH

JOHANNISBEER-BAISER-KUCHEN

FURS BUFETT

350 g schwarze Johannisbeeren 1 Ofen auf 200° vorheizen. Form &len und mit Semmelbréseln

2 Eier ausstreuen. Johannisbeeren waschen, gut abtropfen lassen und von

275 g Zucker den Stielen zupfen. Eier mit 125 g Zucker dick-cremig schlagen. Ol

100ml Ol und Milch unterrithren. Mehl mit Niissen und Backpulver rasch unter-

100 ml Milch mischen. Den Teig in die Form fillen und die Johannisbeeren darauf

150 g Mehl verteilen. Im Ofen (unten) ca. 20 Min. vorbacken.

100 g gemahlene Haselnuss-

kerne 2 Inzwischen die EiweiBe steif schlagen. Zitronensaft zugeben

% Pck. Backpulver und 150 g Zucker unter Rihren einrieseln lassen. Den Kuchen aus

3 Eiweifs dem Ofen nehmen und den Eischnee darauf verteilen. Mit einem

1 TL Zitronensaft Loffel kleine Mulden hineindriicken. Den Kuchen weitere 10-15 Min.
backen, bis der Eischnee hellbraune Spitzen bekommt. In der Form

AUSSERDEM abkiihlen lassen.

Ol und Semmelbrosel
fiir die Form
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Fiir 1 Obstkuchenblech (39 x 27 cm, 18 Stiicke) o 45 Min. Zubereitung « 25 Min. Backen o
1 Std. Kiihlen o Pro Stiick ca. 405 kcal, 7g E, 29 g F, 27 g KH

HOLUNDER-PROSECCO-SCHNITTEN

MIT ALKOHOL

4 Eier

200 g Zucker

200ml Ol

200 ml Prosecco

300g Mehl

1 Pck. Backpulver

200 g Mandelblittchen

600 g Sahne

2 Pck. Sahnesteif

3 EL Holundersirup (ersatz-
weise Holunderbliitensirup)

AUSSERDEM
Ol und Semmelbrosel
fiir das Blech
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1 Ofen auf 200° vorheizen. Blech dlen und mit Semmelbréseln
ausstreuen. Eier mit Zucker dick-cremig schlagen. Ol und Prosecco
unterriihren. Mehl mit Backpulver rasch untermischen. Den Teig auf
das Blech geben und im Ofen (unten) 20-25 Min. backen. Anschlie-
Bend abkihlen lassen.

2 Die Mandelblittchen in einer groBen Pfanne ohne Fett unter Rih-
ren leicht anrosten. 3 EL beiseitestellen. Die Sahne mit Sahnesteif
steif schlagen, den Holundersirup unter weiterem Schlagen einlaufen
lassen. Mandelblattchen unterheben und die Creme auf den Kuchen
streichen. Mit restlichen Mandelblattchen bestreuen und ca. 1 Std.
kihl stellen.



Fiir 1 Obstkuchenblech (39 x 27 cm, 18 Stiicke) o 55 Min. Zubereitung « 25 Min. Backen
1 Std. Kiihlen o Pro Stiick ca. 370kcal, 4g E, 25g F, 33 g KH

KAFFEE-CREME-SCHNITTEN

FUR GASTE

4 Eier

250 g Zucker

200 ml Ol

400 ml kalter Kaffee

300g Mehl

1 Pck. Backpulver

1 Pck. Sahnepuddingpulver
300 ml Milch

250 g weiche Butter

100 g Puderzucker

AUSSERDEM
Ol und Semmelbrosel
fiir das Blech

1 Ofen auf 200° vorheizen. Blech 6len und mit Semmelbréseln aus-
streuen. Eier mit Zucker dick-cremig schlagen. Ol und 200 ml Kaffee
unterrtihren. Mehl mit Backpulver rasch untermischen. Den Teig auf
das Backblech geben und im Ofen (unten) 20-25 Min. backen.

2 Aus Puddingpulver, Milch und 200 ml Kaffee nach Packungs-
anweisung einen Pudding kochen, unter Riihren abkihlen lassen.
Die Butter cremig schlagen, dann den Puderzucker nach und nach
dariibersieben und unterriihren. Den kalten Pudding I6ffelweise

unterschlagen. Die Creme auf den abgekihlten Kuchen streichen.
Ca. 1 Std. kiihl stellen.

EINFACH SCHNITTIG

35



WG 457 Backen
ISBN 978-3-8338-6621-0

‘l II | " -
G

978383386621




	6621_01_03_Innentitel_inhalt
	6621_04_05_Einleitung
	6621_06_29_Einfach schnell
	6621_30_43_Einfach schnittig
	6621_44_59_Einfach fein
	6621_60_64_Anhang

