Bienenstich Kuchen & Torten

PS

Es sind gesammelte Rezepte, teils noch nicht probiert.

Sowie freigeschalteten Rezepte, mit Datum + Namen, vom
www.chefkoch.de

teilweise mit den Kommentare , wenn sie zur Aufklarung verschiedener
Begriffe beitragen konnten .

Musste teilweise die Uberschriften, teilen, damit ich sie besser sortieren
konnte.

Bitte um Verstandnis.

Nur Vegetarisch

Mit freundlichen Grif3en
Hans
Zusammen gestellt Dienstag, 21. Marz 2006

www.Hans-joachim60.de
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Alkohol

Aprikosen Bienenstich 6 Ei M

Zutaten fur 24 Sticke.
1 Pck. Vanille Puddingpulver (f. 1/2 | Milch, z. Kochen)
470 g Zucker

1/2 1 Milch
4 El Rum

300 g Butter
1 Pck. Vanillezucker

6 Eier

500 g Mehl

2 Tl Backpulvern

3 BIl. weil3e Gelatine

150 g Aprikosen Konfittre

400 g Schlagsahne

1, 5 kg reife Aprikosen
60 g gehobelte Mandeln

Zubereitung.

1. Puddingpulver. 60 g Zucker und 6 EI Milch glatt riuhren. Restl. Milch
aufkochen, Puddingpulver einrtihren und 1 Min. kochen lassen. Rum un-
terruhren, abkuhlen lassen.

2. Weiche Butter, 350 g Zucker, Vanillezucker schaumig rihren. Eier un-
terruhren. Mehl, Backpulver mischen, unterrihren. Teig in eine gefettete
Fettpfanne streichen. Im vorgeheizten Backofen 30 Min. backen. Auskuh-
len lassen.



3. Gelatine einweichen. Konfitire glatt rihren, auf dem Kuchenboden ver-
streichen. Sahne steif schlagen. Gelatine auflésen, unter Sahne ruhren.
Pudding glatt rihren, Sahne unterheben. Auf Kuchenboden streichen.

4. Aprikosen mit heiRem Wasser Uberbrihen, kalt abschrecken. Aprikosen
hauten, halbieren, entsteinen und in Spalten schneiden. Kuchen damit be-
legen und 60 Min, kuhl stellen.

5. Mandeln rosten. Mit 60 g Zucker bestreuen und unter Ruhren karamel-
lisieren lassen. Auf ein leicht gedltes Stuck Alufolie geben und auskthlen
lassen. Karamellisierte Mandelblattchen auf den Kuchen streuen. Kuchen
in Stucke schneiden,

Zubereitung. ca. 75 Min.

pro Stuck 400 kcal/1680 kJ
Elektroherd 175°

Gasherd. Stufe 2

Umluft 155 °

Extra
Sie kdnnen den Kuchen auch einfach nur mit Schokostreuseln bestreuen
Schéne Woche Nr. 35/03

Bienenstich

Hefeteig Grundrezept

150 g Mandeln + 5 bittere Mandeln ( ich nahm gehobelte Mandeln )
150 g Becel

150 g Honig

3-4 El Wasser

abgeriebene Schale einer Zitrone ( kann weg bleiben )

1 El Zimt ( kann weg bleiben )

1 Tl Rum ( kann weg bleiben)

beide Mandelsorten 120 sek in kochendes Wasser, Haut abziehen, Man-
deln stifteln oder grob hacken,

Becel mit Mandeln + Honig kurz aufkochen, mit dem Wasser verruhren,
abkuhlen lassen. Dann Zitronenschale , Zimt + Rum untermischen.
Gut gegangenen Hefeteig auf ein Backblech ausrollen,

Masse drauf streichen.

im vorgeheizten Backofen bei 200° C 30 min backen

ich backe mit 160°C Umluft ohne vorheizen ca 30-35 min

Freitag , den 13.1.06, Hans60



Bienenstich / Fullung 3 Ei M

300 g Buchweizen gem.
100 g NT- Reis gem.
100 g Amaranth gem.

ODER
500 g Mehl dann fallen die Mandeln weg

200 g Mandeln gem.

3 Eier

50 g Zucker

50 g Butter/Deli habe 150 g

20 g Trocken Hefe 1 T Trockenhefe

0,25 | Milch alles zusammen verruhrt + verkneten

auf ein 60 cm mit Backpapier ausgelegtes Backblech gestrichen

gehen lassen.

Belag

100 g Butter/ungehartete Margarine
150 g Vollrohrzucker

1 T Bourbon Vanillezucker

200 g feine Mandelstifte/Scheiben

Die Butter schmelzen lassen + die restlichen Zutaten unterriihren, bis der
Zucker karamellisiert ist. 1-2 El Milch unterrihren + abkihlen lassen. Die
abgekihlte Masse auf den gegangenen Teig streichen + bei 200°C ca 30
min backen.

ODER

200 g Mandeln + 6 Bittermandeln
150 g Butter/ ungehartete Margarine
3-4 El Milch /Wasser

abgeriebene Schale 1 Zitrone

1 El Zimt

1 TlIRum 54 %

beide Mandelsorten 2 min, in kochendes Wasser, pellen, stifteln oder grob
hacken. Butter + Mandeln + Honig kurz aufkochen, mit Milch verrihren +
abkuhlen. Dann Zitronenschale, Zimt + Rum untermischen. Die abgekuhl-



te Masse auf den gegangenen Teig streichen + bei 200°C ca 30 min ba-
cken.

Vanillepudding aus 1 P. Puddingpulver

1/8 | Sahne. ODER

1 Steifgeschlagenes Eiweil3 unterheben
Eigelb kann im Pudding mit gekocht werden

Die steif geschlagene Sahne unter den Pudding haben.

Fallung

1 1 Milch

0,25 | abgenommen, den Rest zum kochen gebracht

darin 80 g Mondamin/Maisstarke

1 Prise Salz

4 El Vollrohrzucker

0,25 TI Vanillepulver , dann eingertuhrt aufkochen lassen , ruhren, setzt
schnell. +

1 Eigelb noch eingeruhrt, nachdem der Topf vom Feuer war,

bisschen abkihlen lassen

steifgeschlagenes Eiweil3 drunter gehoben + dann

Den kalten Kuchen in Vierecke schneiden, waagrecht halbieren und fillen.

13.11.2003 Hans60

Cremiger Bienenstich 4 Ei M

Zutaten fur ca. 12 Stiucke

Fir den Teig

200 g Butter oder Margarine
200 g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker

1 Prise Salz,

4 Eier

200 g Menhl
100 g gemahlene Mandeln
2 Tl Backpulver

4 El Milch



20 g Amarettini

FUr die Buttercreme

400 ml Milch,

3 El Amaretto

3 El Zucker

1 Packchen Puddingpulver "Vanillegeschmack™ (fur 1/2 | Milch)
500 g Erdbeeren

250 g Butter

FUr den Mandel Guss

75 g Butter,

75 g Zucker

1 El Honig

50 g gehobelte Mandeln

2 El Milch

1. Fett, Zucker, Vanille Zucker und Salz schaumig schlagen. Eier einzeln
unterruhren. Mehl Mandeln und Backpulver mischen, mit Milch unter die
Masse ruhren. In eine gefettete Springform (26 cm 0) geben. Im vorge-
heizten Backofen (E Herd 175° C/Gas Stufe 2) ca. 30 Minuten backen.

2. Fur die Buttercreme 4 ElI Milch, Amaretto, Zucker und Puddingpulver
verruhren. Restliche, Milch aufkochen, Puddingpulver einrihren, aufko-
chen lassen und 1 Minute kochen. Auskuhlen lassen.

3. Fur den Mandelguss Butter, Zucker und Honig schmelzen. Mandeln
zugeben und leicht braunen. Milch unterruhren, 10 Minuten vor Ende der
Backzeit auf den Kuchen geben. Amarettini auf den heil3en Kuchen setzen.

4. Einige Erdbeeren beiseite legen. Rest in Wiurfel schneiden. Zimmer-
warme Butter schaumig schlagen Kalten Pudding l6ffelweise unterschla-
gen, Kuchen einmal quer durchschneiden. Halfte Creme auf den unteren
Boden geben, mit Erdbeeren bestreuen. Restliche Creme darauf streichen
und mit oberem Boden belegen. Kuchen mit restlichen Erdbeeren verzie-
ren.

Zubereitung ca. 45 Minuten (ohne Back und Wartezeit).

Pro Stuck ca. 660 kcal., E9 g, F47 g, KH50 g
Laura Nr. 19/03

Falscher Bienenstich Il 4 Ei M



Zutaten fur 1 Portionen
Far den Teig:

4 Ei(er)
200 g Zucker

150 g Mehl
2 Pck. Backpulver

Fur den Belag:
2 EL Butter

2 EL Milch

2 EL Zucker
1 Pck. Mandeln, Blattchen

Far die Fullung:

2 Pck. Puddingpulver (backfeste Puddingcreme)
1.5 Glaser Rum
Rosinen

250 ml Milch
Butter und Semmelbrosel fur die Form

Zubereitung

Eier und Zucker mit dem Mixer verruhren. Mehl und Backpulver nach und
nach dazugeben. Springform mit Backpapier auslegen, den Rand mit But-
ter einfetten und mit etwas Semmelbrosel bestreuen. Teig einfullen und
15 Minuten bei 175°C (E-Herd) backen.

Fur den Belag Butter, Zucker und Milch erwarmen. AnschlielRend Mandeln
unterrihren. Auf dem Kuchen verteilen (Kuchen, wenn es geht dabei im
Ofen lassen) und weiter 10-15 Minuten backen. Abkuhlen lassen und ein-
mal in der Mitte durchschneiden.

Fuar die Fullung Puddingcreme zubereiten (Milch und Rum zusammen). Die
Rosinen kurz in Wasser kochen und abkuhlen lassen (geht gut in der Mik-
rowelle). Unter die Puddingcreme ruhren. Die Creme zwischen die beiden
Boden fullen und mit der Form in den Kuhlschrank stellen.

Tipp: Bevor der Kuchen aus der Form rausgenommen wird, den oberen
Boden schon schneiden, sonst wird die Creme herausgequetscht.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
20.01.06 Petri



Knuspriger Aprikosen Bienenstich 6 Ei M

Zutaten fur ca. 24 Stucke
1 Pck. Puddingpulver "Vanille"
470 g Zucker

%2 | Milch

4 El Rum
300 g Butter
1 Packchen Vanille Zucker

6 Eier

500 g Mehl

2 Tl Backpulver

3 Blatt Gelatine

150 g Aprikosen Konfittre

400 g Schlagsahne

2 Dosen (a 850 ml Aprikosen
60 g Mandelblattchen

Zubereitung

1. Aus Puddingpulver, 60 g Zucker und Milch nach Anweisung Pudding ko-
chen, Rum zuftgen.

2. Weiche Butter, 350 g Zucker und Vanille Zucker schaumig ruhren. Eier
einruhren. Mehl und Backpulver mischen und unterrihren. Fettpfanne fet-
ten. Teig darin verstreichen. Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C ca. 30
Minuten backen. Auskuhlen lassen.

3. Gelatine einweichen. Konfiture glatt rihren und auf den Boden strei-
chen. Sahne steif schlagen. Gelatine ausdricken, auflésen und in die Sah-
ne ruhren. Kalten Pudding glatt rihren, Sahne unterheben. Creme auf den
Boden streichen. Aprikosen abtropfen lassen, in Spalten schneiden, auf
den Kuchen legen. Ca. 1 Stunde kuhl stellen.

4. Mandeln rosten, mit 60 g Zucker bestreuen und unter Ruhren karamel-
lisieren. Auf ein geoltes Stuck Alufolie geben und auskuhlen lassen. Man-
delblattchen auf den Kuchen streuen.

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Stunden (ohne Wartezeit)
Pro Stuck ca. 400 kcal, E6 g, F20 g, KH 47 g
Mini Nr. 11/04



Mandel Bienenstich mit Erdbeeren 4 Ei M

Zutaten fur ca. 12 Sticke
525 g Butter oder Margarine
300 g Zucker

1 Pack. Vanille Zucker

1 Prise Salz

4 Eier

200 g Mehl
100 g gem. Mandeln
2 Tl Backpulver

10 El + 400 ml Milch

2 -3 El Amaretto Likor

1 Pack. Puddingpulver ,, Vanille Geschmack" (far 1/2 )
1 El Honig

50 g Mandelblattchen

20 g Amarettini

500 g Erdbeeren

1. 200 g Fett, 200 g Zucker, Vanille Zucker und Salz verrihren. Eier un-
terrihren. Mehl, gemahlene Mandeln und Backpulver mischen. Mit 4 El
Milch unterrihren. In eine gefettete Springform (26 cm 0) geben. Im vor-
geheizten Backofen bei 175 °C ca. 30 Minuten backen.

2. 4 El Milch, Amaretto Likdr, 25 g Zucker und Puddingpulver verruhren.
400 ml Milch aufkochen. Puddingpulver einriihren und ca. 1 Minute ko-
cheln. Pudding auskuhlen lassen. 75 g Butter, 75 g Zucker und , Honig er-
hitzen. Mandelblattchen darin braunen. 2 El Milch unterrihren. Nach 20
Minuten der Backzeit auf den Kuchen geben und mitbacken. Amarettini
auf den heiRen Kuchen setzen. Auskuhlen lassen.

3. Erdbeeren waschen, bis auf ca. 6 Fruchte, putzen und wurfeln. 250 g
Butter schaumig schlagen. Pudding lo6ffelweise unterrihren. Kuchen 1 x
durchschneiden. Halfte der Buttercreme auf unteren Boden geben. Erd-
beeren und restliche Creme darauf verteilen. Zweiten Boden darauf legen.
Kuchen mit ubrigen Erdbeeren verzieren.

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Stunden (ohne Wartezeit)

kcal/Stuck ca. 660 Fett/Stuck ca. 47 ¢
Avanti Nr. 28/03

Mandel Orangen Bienenstich 6 Ei M

Zutaten fur ca. 14 Stiucke



250 g + 75 g + 150 g Butter

200 g + 50 g + 30 Zucker

1 Packchen Vanille Zucker

8 10 Tropfen Bittermandel Aroma
1 Prise Salz

6 Eier

250 g Mehl
60 g gemahlene Mandeln (ohne Haut)
1 Packchen Backpulver

100 g Schlagsahne

Fett und Mehl fur die Fettpfanne
2 El Honig
100 g Mandelblattchen

2 El + 6 El + 350 ml Milch

1 P Puddingpulver Vanille Geschmack™ (fur 1/2 | Flussigkeit; zum Kochen)
1 Packchen Orange Back

2- 3 El Orangenlikor (z. B. Cointreau) oder Orangensaft

100 g Orangenmarmelade

Zubereitung

1. 250 g weiche Butter, 200 g Zucker, Vanille Zucker, Aroma und Salz
cremig ruhren. Eier einzeln unterruhren. Mehl, Mandeln und Backpulver
mischen. Abwechselnd mit der Sahne unterriihren. Teig in eine gefettete,
mit Mehl ausgestaubte Fettpfanne (ca. 32 x 39 cm @) streichen. Im vor-
geheizten Backofen (E Herd 200 °C / Umluft 175 °C / Gas Stufe 3) ca. 12
Minuten vorbacken. 75 g Butter,

50 g Zucker und Honig erhitzen. Mandelblattchen und 2 El Milch unterruh-
ren. Bienenstichmasse auf eine Kuchenhalfte streichen und bei gleicher
Temperatur 8 -10 Minuten weiterbacken. Herausnehmen, auskuhlen las-
sen.

2. 6 El Milch, Puddingpulver, Orange Back und 30 g Zucker glatt ruhren.
Rest Milch aufkochen. Puddingpulver einrihren. Unter Ruhren mind. 1 Mi-
nute kochen lassen. Auskuhlen.

3. Kuchen quer durchschneiden, so dass man eine Halfte mit und eine
Halfte ohne Mandelmasse erhéalt. Halfte ohne Masse mit Likor betraufeln
und mit erwarmter Marmelade bestreichen. 150 g weiche Butter ca. 5 Mi-
nuten weil3cremig aufschlagen. Pudding essloffelweise unterrihren. Creme
auf die Marmeladenschicht streichen und ca. 30 Minuten kuhl stellen. Bie-
nenstichboden darauf legen. Ca. 2 Stunden kuhl steilen.

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Std.



Wartezeit ca. 2 1/2 Std.

Pro Stuck ca. 590 kcal/2470 kJ.
Eiweil3 9 g,

Fett 41 g,

Kohlenhydrate 46 g

Bella Nr. 40/03

Preiselbeer Bienenstich 2 Ei M

Zutaten fur 24 Sticke

150 ml Milch

140 g Zucker

1 Wiarfel (42 g) Hefe
500 g Mehl,

1 Prise Salz

250 g Butter/Margarine

2 Eier

1 El Rum
2 Packchen Vanille Zucker
abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone

950 g Schlagsahne

50 g flussiger Honig

200 g gehackte Mandeln

3 Glaser (a 212 ml) Preiselbeeren
3 Packchen Sahnefestiger

Fett und Mehl fur die Fettpfanne

1. Milch und 40 g Zucker leicht erwarmen. In eine Ruhrschiussel geben.
Hefe

darin auflésen. Mehl, Salz, 100 g zimmerwarmes Fett in Stuckchen, Eier,
Rum und 1 Packchen Vanille Zucker dazu geben. Mit den Knethaken des
Handruhrgeréates zu einem glatten Teig verarbeiten. Zugedeckt an einem
warmen Ort etwa 30 Minuten gehen lassen.

2. 150 g Sahne mit 150 g Fett, 100 g Zucker und Honig aufkochen. Man-
deln zufigen und unter Ruhren ca. 5 Minuten einkochen, dann abkuhlen
lassen.

3.Teig auf leicht bemehlter Arbeitsflache zum Rechteck ca. 32 x 39 cm
ausrollen. Die gefettete Fettpfanne des Backofens damit auslegen. Man-
delmasse auf dem Teig verteilen und zugedeckt ca. 30 Minuten gehen las-



sen. Im heil3en Backofen (E Herd 200°C/ Umluft 175°C) ca. 30 Min. ba-
cken. Auskuhlen lassen.

4. Kuchen in 3 Streifen schneiden. Streifen quer halbieren. Preiselbeeren
gut abtropfen lassen. Rest Sahne in 3 Portionen steif schlagen, dabei je
etwas Vanille Zucker und je 1 Packchen Sahnefestiger einrieseln lassen.
Preiselbeeren unterheben. Untere Boden damit bestreichen. Mit den Man-
delplatten bedecken.

Zubereitungszeit ca. 2 Stunden.

Punschbienenstich mit Kirschen 5 Ei M

Zutaten fur 20 Sticke.
300 g Butter

450 g Zucker

2 El Honig

2 Pck. Vanillezucker

1/4 Tl Zimt

200 g Haselnussblattchen

110 ml Milch

225 g Mehl

135 g Speisestarke
1 P, Backpulver

1 Prise Salz

5 Eier

2 Glaser (a 680 ml) Sauerkirschen
Schale von 1/2 Zitrone
1 Beutel Gluhfix

Zubereitung.

1. 150 g Butter, 150 g Zucker, Honig, 1 Pck. Vanillezucker, Zimt und Ha-
selnusse kurz aufkochen. 6 El Milch zugeben, Masse abkuhlen lassen.
Mehl, 75 g Starke und Backpulver mischen. Restl. Butter, Salz, 200 g Zu-
cker und ubrigen. Vanillezucker schaumig schlagen. Eier nacheinander un-
terrihren. Mehlmischung im Wechsel mit restl. Milch unterrihren. Teig auf
ein gefettetes, mit Paniermehl bestreutes Backblech streichen, im vorge-
heizten Ofen 15 Min. backen, herausnehmen, Haselnussmasse aufstrei-
chen, weitere 15 Min. backen. Auskuhlen lassen.

2. Kirschen abgiel3en, Saft (ca. 700 ml) auffangen. Restl. Starke, Zucker
und 200 ml Saft verrihren. Restl. Saft, Zitronenschale und Gluhfix aufko-



chen. Gluhfix und Zitronenschale entfernen. Starke unter Ruhren zugeben.
Nochmals 1 Min. kochen. Kirschen unterheben. Abgekihlten Boden waa-
gerecht halbieren. Kirschkompott auf unteren Boden verteilen, 2. Boden
auf setzen. 60 Min. fest werden lassen.

Zubereitung. ca. 55 Min.

pro Stuck 430 kcal/1800 kJ
Elektroherd. 200°

Gasherd Stufe 3

Umluft 180°

Extra
Frisch aufgeschlagene Sahne krént diesen Kuchen
Schoéne Woche Nr. 18/03

Schoko Bienenstich mit Aprikosen 7 Ei M

Zutaten fur ca. 24 Stucke
200 g Zartbitter Schokolade

7 Eier

160 g + 150 g weiche Butter/Margarine
80 g + 80 g + 30 g Zucker

3 Packchen Vanille Zucker

1 Prise Salz

400 g gemahlene Haselnusse

2 Tl Backpulver

9 El Amaretto (Mandellikor)

Fett und Mehl fur die Fettpfanne

3 4 El Honig (ca. 70 g)

150 g + 600 g Schlagsahne

300 g Mandelblattchen
3 Packchen Sahnefestiger
2 Dosen ( 850 ml) Aprikosen

Zubereitung

1. Schokolade fein reiben. Eier trennen. 160 g Fett, 80 g Zucker, 1 Vanille
Zucker und Salz cremig ruhren. Eigelb einzeln unterrihren. Schokolade,
Nusse und Backpulver mischen und mit 4 El LikOr unterruhren. Eiweild por-
tionsweise steif schlagen, dabei insgesamt 80 g Zucker einrieseln lassen.
Eiweild unterheben.



2. Teig auf eine gut gefettete, mit Mehl ausgestaubte Fettpfanne (ca. 32 x
39 cm) streichen. Im heif3en Backofen (E Herd 175 °C / Umluft 150 °C /
Gas Stufe 2) ca. 20 Minuten backen.

3. Fur den Belag 150 g Fett, Honig, 30 g Zucker und 150 g Sahne unter
Ruhren aufkochen. Mandelblattchen unterheben. Kuchen herausnehmen,
die Masse gleichmallig auf den Kuchen streichen und bei gleicher Tempe-
ratur weitere 10 15 Minuten backen. Herausnehmen. Auskuhlen lassen.

4. 600 g Sahne steif schlagen, dabei Sahnefestiger und Rest Vanille Zu-
cker einrieseln lassen. 5 El Amaretto unterruhren. Aprikosen abtropfen
lassen.

5. Kuchen vierteln. jede Platte einmal waagerecht durchschneiden. Die
Mandeldecke jeweils in ca. 6 Sticke schnei den. Die 4 Kuchenbdden mit
etwas Sahne bestreichen und Aprikosen darauf verteilen. Rest Sahne dar-
auf streichen, Bienenstichb6den draufsetzen. Kuchenviertel in Sticke
schneiden.

Zubereitungszeit ca. 1 3/4 Std. (ohne Wartezeit).
Pro Stuck ca.

550 kcal/2310 kJ.

Eiweil3 9 g,

Fett 43 g,

Kohlenhydrate 29 g

Bella Nr. 38/03

Schoko Nuss Bienenstich 7 Ei M

Zutaten fur ca. 24 Stiucke

200 g Zartbitter Schokolade

160 g + 150 g weiche Butter/ Margarine
160 g + 2 El Zucker

3 Packchen Vanille Zucker

1 Prise Salz

7 Eier

400 g gemahlene Haselnusse

2 Tl Backpulver

9 El Amaretto Likor

Fett und Mehl f. d. Fettpfanne

3 4 El (70 g) Honig

150 g + 600 g Schlagsahne

300 g Mandelblattchen
3 Packchen Sahnefestiger



1. Schokolade reiben. 160 g Fett, 160 g Zucker, 1 P. Vanille
Zucker und Salz schaumig ruhren. Eier trennen. Eigelb unter
ruhren. Schokolade, Nusse, Backpulver und 4 El Lik6r unter
rihren. Eiweil} steif schlagen, portionsweise unterheben. Teig
auf gefetteter, bemehlter Fettpfanne (ca. 32 x 38 cm) glattstreichen.
Im vorgeheizten Backofen (E Herd 200 °C / Umluft
115 °C / Gas Stufe 3) ca. 20 Minuten backen.
2. Fur den Belag 150 g Fett, Honig, 2 El Zucker und 150 g Sahne
unter Ruhren aufkochen, Mandeln unterheben. Auf den Kuchen
streichen und weitere 10 15 Minuten bei gleicher Hitze backen.
Auskuhlen lassen.
3. 600 g Sahne, 2 P. Vanille Zucker und Sahnefestiger steif
schlagen. 5 El Likér unterrihren. Kuchen vierteln. Jede Platte 1 x
quer durchschneiden. Mit Sahne fullen. Vorm Servieren in je 6
Stucke schneiden.

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Std. (ohne Wartezeit).

Kuchen Blitz

Bienenstich 4 Ei M

Zutaten:

1 Becher Sahne diesen Becher ausspulen , trocknen und verwenden fir:
1 Becher Zucker

2 Becher Mehl

1 P Vanillezucker

4 Eier

1 Prise Salz
1/2 Zitrone Abrieb der Schale
1 P. Backpulver

Zubereitung:

Zucker, Vanillezucker, Salz, Zitronenschale mit den Eiern schaumig ruh-
ren. Danach die Sahne zugeben, verrihren und jetzt das mit Backpulver
vermischte Mehl nach und nach dazu geben. Den Teig auf ein mit Backpa-
pier belegtes Blech streichen und 10 Minuten auf der Mittelschiene vorba-
cken. Backofen vorheizen auf 200°Inzwischen:150 gr. Butter weichel Va-
nillezucker4 EIl f. Milch Saft einer 1/2 Zitrone 250 gr. Fein geriebene Man-
delnl Becher Zucker diesen Becher von oben in einem Topf mischen und
erwarmen. Diese Masse auf den vorgebackenen Boden streichen und wei-



tere 10 Minuten backen. FERTIG !Geht schnell und sehr lecker!!l! Gutes
Gelingen !Grul3e Mariele

Bienenstich auf fixe Art 5 Ei M

Zutaten fur 16 Portionen

5 Ei(er)

200 g Zucker

125 g Mehl

1 TL Backpulver

4 EL Wasser

1 EL Zucker

100 g Mandeln, Blatter

Becher Sahne
1 Pkt. Puddingpulver (Galetta), Vanille

Zubereitung

Aus Eiern, Zucker, Mehl, Wasser und Backpulver einen Biskuitteig berei-
ten. In eine mit Backpapier ausgelegte Springform fullen. Mandelblatter
und Zucker mischen und auf den Teig streuen. Bei 175° ca. 30- 40 Min.
backen. Kommt auf euren Ofen an. Auskuhlen lassen und einmal durch-
schneiden. Den oberen Boden in 16 Stucke schneiden. Die Sahne mit Ga-
letta steif schlagen und auf den unteren Boden streichen. Die oberen Stu-
cke darauf legen.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
10.05.02 AngelikaM

Bienenstich Blitzkuchen 4 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen

250 g Sahne
1 Becher Zucker

4 Ei(er)

1 Pck. Vanillezucker

2 Becher Mehl, evt. Weizen-Vollkornmehl
1 Pck. Backpulver

1 Prise Salz



Fur den Belag:

125 g Butter, zerlassen

1 Becher Zucker

1 Pck. Vanillezucker

200 g Mandeln, Blattchen

4 EL Milch

Zubereitung

Ofen auf 170°C Heil3luft oder 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Sahne in
eine Schussel geben, den Becher als Mal3 weiter verwenden. Zucker, Salz,
Eier und Vanillezucker unterruhren. Backpulver mit Mehl mischen und un-
terrihren. Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech strei-
chen und 10-15 Minuten goldgelb backen.

Die Zutaten fur den Belag gut verruhren und auf den Kuchen streichen.
10-16 Minuten weiter backen, bis die Masse eingezogen und goldgelb ist.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
12.07.05 berlin82

Bienenstich schnell und einfach 4 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen

4 Ei(er)

200 g Zucker

150 g Mehl

1% Pkt. Backpulver

1 Pck. Mandeln, gehobelte

2 Becher Sahne
1 Pkt. Puddingpulver, Vanille (ohne kochen)

Zubereitung

Eier und Zucker schaumig schlagen. Dann Mehl und Backpulver mit un-
terruhren. Alles in einer Springform geben. Daruber die gehobelten Man-
deln streuen.

Das ganze auf 200°C ca. 20 Min. Backen.
Nach dem Backen gut auskuhlen lassen und einmal in der Mitte durch-
schneiden.



Nun die Sahne Steif schlagen.
Den Pudding, wie auf seiner Packung beschrieben zubreiten, und unter die
Sahne heben.

Nun den Boden damit fullen und fertig.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
28.02.06 focus666

Blitz Bienenstich 4 Ei M
4 Eier,

200 g Zucker,

1Pkg Vanillezucker,

150 g Mehl,

1TI Backpulver,
Mandelblattchen,

Zucker,

12 Butterpflocken

Fallung

2 Be. Sahne,
1 Pkg. Paradiescreme Vanille

Eier und Zucker schaumig schlagen. Mehl und Backpulver untermengen.
In eine Springform fullen und mit Mandeln und Zucker bestreuen. Butter-
flockchen verteilen und backen. 30 Min bei 180 200°C Sahne mit der Pa-
radiescreme steifschlagen und den abgekuhlten Kuchen damit fullen

Blitz Erdbeer Bienenstich 3 Ei + 2 Eigelb M

Zutaten
Basis fur 6 Personen/Portionen
Far 12 Stucke:

500 ml Sahne
225 g Zucker

3 Eier (KI. M)

250 g Mehl

1 Pk. Backpulver

50 g Butter

50 g gehackte Haselnusse
12 Blatt weil3e Gelatine



250 ml Milch

Mark von 1 Vanilleschote

2 leicht geh&aufte El Speisestarke
2 Eigelb (Kl. M)

750 g Erdbeeren

Zubereitung

1. 250 ml Sahne und 100 g Zucker steif schlagen. Eier nacheinander
zugeben, alles cremig ruhren. Mehl und Backpulver mischen und kurz un-
terrihren. In eine gefettete Springform (26 cm @) streichen.

Im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf der 2. Schiene
von unten 20 Minuten backen.

2. Butter, 2 El Sahne und 50 g Zucker aufkochen. Nusse unterruhren und
Masse etwas abkihlen lassen.

Nach 20 Minuten auf den hei3en Kuchen geben und weitere 20 Minuten
backen. In der Form abkuhlen lassen.

3. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 200 ml Milch und Vanillemark
aufkochen. Starke, 50 g Zucker, Eigelbe und 50 ml Milch verruhren, in die
kochende Milch rihren. Nochmals gut aufkochen. In eine Schussel

fullen, ausgedruckte Gelatine darin auflésen, abkihlen lassen, dabei ab
und zu umruhren.

4. 400 g Erdbeeren halbieren. Ubrige Sahne steif schlagen und unter die
Vanillecreme heben. Kuchen quer teilen. Unteren Boden wieder in die
Form geben.

1/3 der Creme aufstreichen, mit Erdbeerhélften belegen und mit tbriger
Creme bedecken. Oberen Boden in 12 Stucke teilen, darauf setzen. 1
Stunde kalt stellen.

Ubrige Erdbeeren in Spalten mit 25 g Zucker 20 Minuten ziehen lassen.
Zum Kuchen servieren.

Blitzbienenstich mit Apfel (groR) 4 Ei M

3 -4 Apfel sauerliche,
Zitronensaft,

1 Becher Sahne,
400 g Mehl,

4 Eier,

200 g Zucker,
1 Pkg. Backpulver,

Apfel schalen, Kerngehause herausstechen, ca. 1cm dicke Scheiben schnei
den, mit Zitronensaft betraufeln.



Die restlichen Zutaten glatt rihren und auf ein mit Backpapier belegtes
Blech streichen, mit Apfelscheiben belegen, mit Zimt bestreuen ,im vorge-
hetzten Backofen bei 180° C ca. 10 min backen

200 g Butter,

125 g Zucker,

3 Pkg. gehobelte Mandeln,

8 El Milch,

Butter, Zucker und Mandeln in einer Pfanne résten und mit Milch abl6-
schen, aufkochen lassen, vorsichtig auf den Apfelscheiben verteilen,
nochmals bei 180° C ca.15min goldgelb backen

Blitzbienenstich mit Apfel (klein) 2 Ei M

3 Apfel sauerliche,
Zitronensaft,

15 Becher Sahne,
200 g Mehl,

2 Eier,

80 g Zucker,
2 Pkg. Backpulver,

Apfel schalen, Kerngehause herausstechen, ca. 1cm dicke Scheiben schnei
den, mit Zitronensaft betraufeln. Die restlichen Zutaten glatt riuhren und
auf ein mit Backpapier belegtes Pizzablech streichen, mit Apfelscheiben
belegen, mit Zimt bestreuen, im vorgeheizten Backofen bei 180° C ca. 10
min backen

100 g Butter,
60 g Zucker,
2 Pkg. gehackte Mandeln,

4 -5 El Milch,

Butter, Zucker und Mandeln in einer Pfanne résten und mit Milch abl6-
schen, aufkochen lassen, vorsichtig auf den Apfelscheiben verteilen,
nochmals bei 180° C ca.15min goldgelb backen

Erwins Blitzbienenstich 3 Ei M



100 ml Sahne,
200 g Menhl,

3 Eier,

100 g Zucker,
1 Tl Backpulver

alles zu einem Teig mischen und auf ein gefettetes Pizzablech geben, im
vorgehetzten Backofen bei 180° C ca. 10 min backen

200 g Butter,

75 g Zucker,

2 Pkg. gehackte Mandeln,

100 ml Sahne,

Butter, Zucker und Mandeln in einer Pfanne rdsten und mit Sahne abl6-
schen, aufkochen lassen, vorsichtig auf dem Boden verteilen, nochmals
bei 180° C ca.15min goldgelb backen

Tipp Man kann den Kuchen in der Mitte durchschneiden und mit Creme
oder Pudding fullen.

Schneller Bienenstich 1 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen
250 g Quark

1 Ei(er)
8 EL Ol

8 EL Milch

1 Pck. Vanillezucker
1 Prise Salz

100 g Zucker

400 g Mehl

1.5 Pck. Backpulver

Fur den Belag:

250 g Butter
250 g Zucker
2 Pck. Mandeln, Blattchen

Mehl und Backpulver mischen und mit den restlichen Zutaten zu einem
Teig verkneten und ausrollen.
Den Teig auf ein gefettetes Backblech legen.



Die Butter in einem Topf schmelzen und den Zucker darin I6sen, anschlie-
Rend die Mandelblattchen unterrihren und auf dem Teig verteilen.
Bei 180°C ca. 25-30 Minuten backen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
03.07.05 Bezwinger

Schneller Bienenstich 3 Ei M

Zutaten fur 8 Portionen
3 Eier

2 Tasse/n Buttermilch

3.5 Tasse/n Zucker

4 Tasse/n Mehl

1 Pck. Vanillezucker

1 Pck. Backpulver

1 Prise Salz

2 Tasse/n Kokosraspel

250 g Margarine, Sahne oder andere Backmargarine

Zubereitung

Die Eier, 2 Tassen Zucker, die Buttermilch, das Mehl, den Vanille Zucker
und das Backpulver grundlich miteinander zu einer zahflissigen Masse
vermischen. Den Teig auf ein gefettetes Backblech geben. Den restlichen
Zucker mit den Kokosraspeln vermischen und auf dem rohen Teig vertei-
len. Den Kuchen bei 200 - 220 Grad ca. 15 Minuten auf der mittleren
Schiene backen. Die Margarine zerlassen und noch heil3 auf den gebacke-
nen Kuchen geben.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
12.11.01 doetbi

Schneller Bienenstich 4 Ei M

4 Eier und

200 g Zucker zusammen 8 Minuten schlagen.
100 g Mehl sieben und unterheben.

In eine Springform geben und

100 g gehobelte Mandeln daruber streuen.

Dann 40 - 45 Min. bei 160 Grad backen.



Abkuhlen lassen und 1 x durchschneiden.

Fallung

1 Packchen Paradies Creme Vanille mit

2 Bechern H Sahne a” 200 g schlagen.
Auf den Boden geben und Deckel aufsetzen.
Fertig!

Schneller Bienenstich 4 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen

4 Ei(er)

200 g Zucker

125 g Mehl

1 TL Backpulver

100 g Mandeln in Blattchen

Far die Fullung:

2 Becher Sahne
1 Pkt. Puddingpulver (Paradiescreme Vanille)

Zubereitung

Die Eier mit dem Zucker ca. 3 Minuten schaumig ruhren, bis eine creme-
artige Masse entsteht.

Mehl mit Backpulver mischen und unter die Eimasse heben.

In eine gefettete(nur am Boden) Springform fullen und mit den Mandel-
blattchen bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200° ca. 20 Minuten backen.

Aus der Form nehmen, auskuhlen lassen, einmal waagerecht durchschnei-
den.

Fur die Fullung die Sahne kurz anschlagen und das Vanillepulver einrth-
ren. Die Creme auf den Boden streichen und die Platte darauf setzen.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
07.05.02 Marion 11

Kuchen Diverses



Bienenstich

Hefeteig Grundrezept

150 g Mandeln + 5 bittere Mandeln ( ich nahm gehobelte Mandeln )
150 g Becel

150 g Honig

3-4 El Wasser

abgeriebene Schale einer Zitrone ( kann weg bleiben )

1 El Zimt ( kann weg bleiben )

1 Tl Rum ( kann weg bleiben)

beide Mandelsorten 120 sek in kochendes Wasser, Haut abziehen, Man-
deln stifteln oder grob hacken,

Becel mit Mandeln + Honig kurz aufkochen, mit dem Wasser verrihren,
abkuhlen lassen. Dann Zitronenschale , Zimt + Rum untermischen.
Gut gegangenen Hefeteig auf ein Backblech ausrollen,

Masse drauf streichen.

im vorgeheizten Backofen bei 200° C 30 min backen

ich backe mit 160°C Umluft ohne vorheizen ca 30-35 min

Freitag , den 13.1.06 Hans60

Bienenstich 3 Ei

Teig

Hefeteig nach Grundrezept. 2
halbe Menge fur ein -Kuchenblech

Belag

300 g Margarine

200 g Zucker

100 g Honig oder Kunsthonig

2 Griel3

300 g Mandeln, gehackte oder gemahlene
5 bittere Mandeln

3 Eier, evtl. mehr

zum Verfeinern

100 g Butter
50 g Puderzucker

Margarine zerlassen, mit Zucker und Honig bzw. Kunsthonig aufkochen,
den Griel3 und die Mandeln einstreuen, unter stdndigem Rihren



nochmals aufkochen lassen, vom Herd nehmen und ausquellen
lassen. Mit Bittermandeldl abschmecken. Wenn die Masse
erkaltet ist, die Eier unterruhren. Auf den ausgerollten
Hefeteigboden streichen und bei Mittelhitze backen. Den

vollig erkalteten Kuchen dick mit zerlassener, nur

lauwarmer Butter bestreichen. Die Butter muss auf dem Kuchen
1/2stehenl/2. Mit Puderzucker bestauben.

Backzeit 20 Minuten
Hitze 180°-200° C

Dieser Kuchen ist schnell zubereitet und besonders lange haltbar.

Rhabarber Bienenstich 1 Ei M

Zutaten fur ca. 24 Stucke
1 Warfel (42 g) Hefe

1/4 1 Milch

500 g Mehl

225 g Butter oder Margarine
1 Ei (Gew. KI. M)

310 g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker

1 Prise Salz

850 g Schlagsahne

150 g Haselnussblattchen

150 g kernige Haferflocken

650 g Rhabarber

1 unbehandelte Zitrone

1/8 | Traubensaft

1 Zimtstange

40 g Speisestarke

4 Blatt weil3e Gelatine

1/2 Packchen Bourbon Vanillezucker

Zubereitung

1. Hefe in lauwarmer Milch aufldsen. Mehl, 75 g weiches Fett,
Ei, 60 g Zucker, Vanille Zucker, Salz und Hefemilch verkneten.
Zugedeckt an einem warmen Ort 30 bis 40 Minuten gehen
lassen.

2. Rest Fett schmelzen. 100 g Zucker darin auflésen, nicht
braunen. 250 g Sahne angiel3en. Haselnhiusse und Haferflocken



unterrihren. Abkuhlen lassen.

3. Teig auf einem gefetteten Backblech ausrollen, Nussmasse
darauf streichen, Im vorgeheizten Backofen (E Herd 175°/Gas
herd Stufe 2) 30- 35 Minuten backen.

4. Rhabarber putzen und klein schneiden. Zitrone waschen,
Schale spiralformig abschalen. Rhabarber, Traubensaft, 1/8 Liter
Wasser, Zimt und Zitronenschale aufkochen. Speisestarke in
wenig Wasser glatt ruhren. Kompott damit andicken. Mit 100 g
Zucker abschmecken. Zimtstange und Zitronenschale entfernen.
Kompott etwas abkuhlen lassen.

5. Bienenstich quer in 4 Streifen schneiden und waagerecht halbieren.
Alufolie zu einer Schiene von ca. 5 cm Hohe falten und

um die 4 unteren Streifen legen. Rhabarber darauf streichen,
auskuhlen lassen.

6. Gelatine einweichen. Restliche Sahne mit tUbrigem Zucker und
Vanillezucker steif schlagen. Gelatine ausdricken, auflésen und
unter die Sahne ziehen. Auf die Rhabarberschicht streichen, kalt
stellen. Obere Bienenstichstreifen in je 6 Stiicke schneiden.
Untere Streifen ebenfalls in 6 Stucke schneiden. Obere Sticke
darauf setzen.

Zubereitungszeit/ Arbeitszeit ca. 1 3/4 Stunden (ohne Wartezeit).

Kuchen Falscher

Bienenstich falscher 3 Ei M

Zutaten fur 6 Portionen

3 Ei(er)
2 Tasse/n Zucker
4 Tasse/n Mehl

2 Tasse/n Milch
1 Pck. Backpulver

Fur den Belag:

12 Tasse/n Kokosraspel
12 Tasse/n Zucker

3 Becher suf3e Sahne

Zubereitung



Aus den Zutaten einen glatten Teig bereiten und auf ein gefettetes Back-
blech geben (Teig ist flussig).

Zucker und Kokosraspel mischen und gleichmé&fig uber dem Teig vertei-
len.

Bei mittlerer Hitze ca. 25 min. backen. Aus dem Rohr nehmen und sofort
die 3 Becher Sahne darlber giel3en.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
17.07.05 anna_14

Bienenstich unecht 1 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen
250 g Mehl

125 g Butter

2 TL Backpulver

125 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Ei(er)

100 g Butter

200 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

2 EL Milch (evtl auch mehr)
200 g Kokosraspel

Zubereitung

Murbeteigboden aus den 6 erstgenannten Zutaten herstellen.

Fur den Belag Butter, Zucker, Vanillezucker und Milch heil3 werden lassen,
dann Kokosraspel unterheben.

Den Murbeteig in gefettete Springform geben, den Kokosteig dartber ver-
teilen und ca. 35 Minuten bei 200°C backen

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
02.08.05 miss-night

Falscher Bienenstich 4 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen

4 Ei(er)
200 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker



100 g Mehl

1 TL Backpulver

1 Pck. Puddingpulver (Vanille)
1 EL Zucker

100 g Mandeln, Blattchen

500 g sulRe Sahne
1 Pck. Puddingpulver (Paradiescreme Vanille), ohne Kochen

Eier mit Zucker und Vanillezucker gut verrihren. Mehl mit Backpulver sie-
ben, mit Puddingpulver mischen und unterheben. Den Teig in eine gut ge-
fettete Springform fullen. Zucker und Mandelblattchen mischen und auf
den Teig streuen. Ca. 35 Minuten bei 175°C backen.

Den Kuchen erkalten lassen. Danach waagrecht halbieren. Sahne mit Pa-
radiescremepulver steif schlagen. Den Kuchen mit der Creme fullen und
ca. 24 Stunden kalt stellen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
29.07.05 schottine

Falscher Bienenstich 4 Ei M

Teig

500 ml Buttermilch

4 Eier

4 Tassen Mehl
3 Tassen Zucker
1 pk Backpulver

Belag

1 ¢ Kokosraspeln
1/2 ¢ Zucker

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Backblech mit Backpapier auslegen. Zu-
taten fur den Teig gut verrihren und auf das Backblech streichen.

Fur den Belag

die Kokosraspeln mit dem Zucker vermischen und auf den Teig streuen.
Den Kuchen auf mittlerer Schiene etwa 20 min backen.



Falscher Bienenstich 5 Ei M

5 Eier,

Eiwelld zu Schnee schlagen,

220 g Zucker nach und nach unterruhren ,

180 g Mehl mit

%2 Pkg. Backpulver sieben,

mit den Eigelben langsam unterheben Teig in eine Form nach Wabhl fullen.
Dann mische ich gehobelte Mandeln mit Knusperbiene und gebe es oben
darauf.

Bei 180°C 20 -25 Min. backen.

Wenn der Kuchen erkaltet ist, in der Mitte auseinanderschneiden.
Fullen mit 500 ml Sahne mit
1 Pkg. Vanillepudding Galetta.

Falscher Bienenstich 5 Ei M

Biskuit

5 Eiweil3,

250 g Zucker,

1 Pkg Vanillezucker diese drei Zutaten steif schlagen

5 Eigelb cremig ruhren, in die Eischneemasse heben

150 g Menhl,

1 Tl Backpulver mischen und unterheben.

In eine 28er Springform fullen, mit

100 g gehobelten Mandeln bestreuen.

Butterflockchen darauf verteilen.

Bei 190°C ca 30- 40 Min. backen.

600 g Sahne steifschlagen,

1 Pkg Vanille Paradiescreme in die Sahnemasse geben und fest schlagen.
Biskuit nach dem Erkalten einmal durchschneiden, mit Creme fullen.
Den oberen Boden in 16 Teile schneiden und auf die Creme setzen.

Kuchen Fruchte

Apfel Bienenstich 3 Ei M

Zutaten furl Portionen
1 kg Apfel, sauerliche
3 EL Zitronensaft



175 g Butter, weich

125 g Zucker

1 Zitrone(n) - Schale, unbehandelt, gerieben und Saft
1 Prise Salz

3 Ei(er)

200 g Mehl

50 g Speisestarke

1 TL Backpulver, gehauft

3 EL Milch

1 Pck. Vanillezucker
1 EL Honig
100 g Mandeln (Mandelstifte)

evtl. Schlagsahne

Apfel waschen, schalen, vierteln und Kerngehause entfernen. Apfelhalften
auf der gewdlbten Seite mehrmals einschneiden und mit Zitronensaft be-
traufeln.

175 g Butter, 125 g Zucker, Zitronenschale und Salz schaumig ruhren. Ei-
er einzeln unterruhren. Mehl, Speisestarke und Backpulver mischen. Mit 1
- 2 EL Milch unterrihren.

Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Springform (26 cm) fullen und
glatt streichen. Apfel mit der gewolbten Seite nach oben darauf legen, et-
was eindriucken. Im vorgeheizten Backofen bei 175° Grad ca. 20 Minuten
backen.

75 g Butter, 75 g Zucker, Vanillezucker, Honig und Mandeln aufkochen
und leicht braunen. 2- 3 EL Milch unterrihren. Bienenstichmasse auf den
Apfeln verteilen. Kuchen weitere 30 - 40 Minuten backen.

Dazu evtl. Schlagsahne servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
16.01.06 Krikri

Apfel Bienenstich 4 Ei M

1 kg Apfel,

3 El Zitronensaft,

250 g Butter,

200 g Zucker,

ger. Schale einer unbeh. Zitrone,
1 Prise Salz,

4 Eier,



200 g Menhl,
50 g Speisestarke,
1 Tl Backpulver,

4 -5 El Milch,

1 Pkg Vanillezucker
50 g Honig,
100 g Mandelblattchen,

Apfel schalen, halbieren, entkernen. Apfel einschneiden , mit Zitronensaft
bestreichen. 175 g Butter und 125 g Zucker verruhren. Zitronenschale
und Salz zufugen, Eier nacheinander unterrihren. Mehl, Starke und Back-
pulver mischen, mit 2 El Milch unterrihren. Teig in eine mit Backpapier
ausgelegte Springform geben. Apfel darauf legen. Rest Fett, Zucker, Vanil-
lezucker, Honig und Mandeln aufkochen, leicht brdunen lassen. restliche
Milch unterriihren. Masse nach 20 Minuten Backzeit auf den Apfeln vertei-
len. Kuchen fertig backen. Backzeit beil75°C ca 50 Min.

Apfel Bienenstich Kuchen 3 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen

1 kg Apfel, sauerliche, geschalt, halbiert, entkernt
3 EL Zitronensaft

250 g Butter

200 g Zucker

1 Zitrone(n), die Schale

1 Prise Salz

3 Ei(er)

200 g Mehl

50 g Speisestarke
1 TL Backpulver

4 EL Milch

1 Pkt. Vanillezucker
25 g Honig
100 g Mandeln (Stifte)

etwas Milch

Zubereitung

Apfelhalften dicht an dicht tief einschneiden und mit Zitronensaft betrau-
feln.



175 g Fett und 125 g Zucker schaumig schlagen. Zitronenschale und Salz
zufuigen. Eier nacheinander unterruhren. Milch, Mehl, Speisestarke und
Backpulver unterrithren. Teig in eine Springform fiullen und Apfel dicht ne-
beneinander auf dem Teig verteilen. Etwas andrucken.

Bei 175° 50-60 Minuten backen.

Restliche Fett, Zucker, Vanillezucker, Honig und Mandeln in einem Topf
aufkochen und leicht braunen lassen. Etwas Milch unterriihren und die
Masse nach ca. 20 Minuten Backzeit auf den Apfeln verteilen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
15.03.06 Irina

Apfel Sahne Bienenstich 1 Ei M

Zutaten fur ca. 12 Sticke

100 ml Milch

200 g Mehl

190 g Zucker

1 Prise Salz

2 Tute Trockenhefe

1 Ei
100 g Butter

475 g Schlagsahne

150 g Mandelblattchen

1 kg Apfel (z.B. Boskop)

4 El Zitronensaft

200 ml Apfelsaft

1 Packchen Puddingpulver " Vanille Geschmack™ (fur 500 ml)
2 Packchen Vanille Zucker

2 Packchen Sahnefestiger

Puderzucker und Minze

Zubereitung

1. Milch erwarmen. Mehl, 50 g Zucker, Salz und Hefe mischen. Ei, 25 g
weiche Butter und Milch zufiigen. Alles verkneten, Zugedeckt 30 Minuten
gehen lassen.

2. Teig rund (26 cm @) ausrollen und in eine gefettete Springform (26 cm
@) legen. Ca. 15 Minuten gehen lassen.

3. 75 g Butter erwarmen, 90 g Zucker darin schmelzen. 100 g Sahne zu-
giefen und ca. 2 Minuten kécheln. Mandeln einrihren, etwas abkuhlen
lassen, auf dem Teig verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C 25
30 Minuten backen.



4. Apfel schalen, entkernen, in Spalten schneiden. Mit 50 g Zucker, Zitro-
nensaft und Apfelsaft ca.

2 Minuten kodcheln. Puddingpulver mit 3 El Wasser glatt rihren. Kompott

damit binden. Auskuhlen lassen.

5. Boden waagerecht halbieren, Unteren Boden mit einem Tortenring um-
schlielen. Das Kompott auf den Boden streichen. Auskihlen lassen.

6. 375 g Sahne, Vanille Zucker und Sahnefestiger steif schlagen. Auf das

Kompott streichen. Ca. 1 Stunde kuhl stellen. Oberen Tortenboden darauf
legen, Mit Puderzucker und Minze verzieren.

Zubereitung ca. 1 Stunde (ohne Wartezeit)

Pro Stuck ca. 460 kcal E6 g, F28 g, KH 45 g

Mini Nr. 19/04

Apfelkuchen mit Mandelhaube 1 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen
200 g Mehl

200 g Zucker

%2 Pck. Backpulver

5 EL Zitronensaft

275 g Butter

50 g Speisestarke

1 Pkt. Vanillezucker

1 Ei(er)

1 kg Apfel

2 EL Honig

1 Prise Salz

150 g Mandeln (Stifte)

8 EL Milch

Die Apfel vierteln, entkernen und einschneiden, mit dem Zitronensaft be-
spruhen. 125 g Zucker mit den Eiern und 175 g Butter schaumig ruhren.
Mehl, Starke, Salz und Backpulver mischen. Zusammen mit 4 EL Milch zur
Zucker-Eier-Butter-Mischung geben. Alles gut verruhren. Den Teig in eine
gefettete Springform geben. Die Apfel darauf verteilen und bei 175° C 20
Minuten backen. Vanillezucker, Honig, Restzucker, Restbutter und die
Mandeln aufkochen lassen. Dann die Restmilch unterrihren. Die Masse als
Bienenstich-Haube auf den vorgebackenen Kuchen geben. AnschlieRend
den Kuchen noch ca. 30 Minuten fertig backen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
23.03.04 angelika2603



Bienenstich mit Kirschen 4 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen
250 g Zucker,

4 Eier

1 Pck. Vanillezucker

125 g Mehl

%2 Pck. Backpulver

100 g Mandeln, Blattchen

Far die Fullung:

2 Becher Sahne

1 Pck. Vanillezucker
1 Pck. Puddingpulver (Paradiescreme Vanille)
1 Glas Kirschen, abgetropft

Fett und Griel3 fur die Form

Zubereitung

Eier, Zucker und Vanillezucker schaumig rihren, Mehl und Backpulver da-
zugeben gut durchkneten. Die Masse in eine gefettete, mit Griel3 ausge-
streute Springform geben und die Mandelblattchen daruber verteilen.

Im vor geheizten Backofen bei 180°C ca. 35 Minuten backen. Mit Holz-
stabchen einstechen, ob durch gebacken ist. Auskuhlen lassen. Danach
den Kuchen einmal quer, sodass ein Unter- und ein Oberteil entstehen,
durchschneiden.

Fiar die Fullung alle Zutaten mit dem Mixer steif schlagen. Unteren Boden
wieder in die Springform legen die Kirschen darauf verteilen. Anschliel3end
die Creme daruber verteilen und den Deckel aufsetzen. Kalt stellen.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
12.03.06 ute53

Frucht Bienenstich 1 Ei M
1 Kuchen

375 g Mehl
175 g Zucker

125 ml Milch



1 Wurfel Hefe

1 Ei
175 g Butter

4 El. Sahne
150 g Mandelblattchen

Fallung

2 Pack. Vanillepuddingpulver
90 g Zucker

750 ml Milch

1 Glas Zwetschgen (720ml)
1 1/2 El. Speisestéarke
100 g Butter

Fir den Teig das Mehl und 75 g Zucker mischen. Die Milch erwarmen,
die Hefe hineinbrockeln. Mit Ei, 75 g Butter zum Mehl geben. Alles

glatt verkneten und zugedeckt an einem warmen Ort etwa 60 Min. gehen
lassen. Aus Puddingpulver, 30 g Zucker und Milch einen Pudding
kochen. Mit Folie bedeckt kalt stellen. Backofen auf 175 Grad

vorheizen. Ein Blech fetten, Teig nochmals kraftig durchkneten und

auf dem Blech ausrollen. Etwa 15 Min gehen lassen. 100 g Butter, 100

g Zucker und Sahne aufkochen, Mandeln unterrihren. Masse nicht zu
heil3 auf dem Teig verstreichen, 20 25 Min. backen. Abkuhlen lassen.
Zwetschgen mit Saft sowie 1 El Zucker aufkochen, grob purieren und
mit der Starke binden. Kuchen in 2 Stucke schneiden und diese

jeweils waagerecht halbieren. Die unteren Boden jeweils mit einem
Streifen mehrfach gefalteter Alufolie umschlie3en. Das
Zwetschgenkompott auf diesen Bdden verstreichen und abkuhlen lassen.
Dem ubrigen Zucker mit der Butter cremig rihren. Den Pudding
essloffelweise unterrihren. Die Creme auf dem Kompott verstreichen.
Die ubrigen Teigplatten darauf legen, etwas andricken. Kuchen ca 2

Std kalt stellen. Die Alustreifen entfernen und den Bienenstrich in
Stucke schneiden.

Fruchtiger Apfel Sahne Bienenstich 1 Ei M

Zutaten fur ca . 12 Stucke

100 ml Milch

200 g Mehl
190 g Zucker
1 Prise Salz



1/2 Tute Trockenhefe

1 Ei
100 g Butter

475 g Schlagsahne

150 g Mandelblattchen

1 kg Apfel

4 El Zitronensaft

200 ml Apfelsaft

1 Packchen Puddingpulver , "Vanille Geschmack"
2 Packchen Vanille Zucker

2 Packchen Sahnefestiger

1. Milch lauwarm erwarmen. Mehl, 50 g Zucker, Salz und Trockenhefe mi-
schen. Ei, 25 g zimmerwarme Butter und Milch zufigen und alles glatt
verkneten. Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca.

30 Minuten gehen lassen.

2. Teig rund (26 cm @) ausrollen. Springform (26 cm @) fetten und Teig
hineinlegen. Weitere ca. 15 Minuten gehen lassen.

3. 75 g Butter schmelzen. 90 g Zucker darin kochen, bis er geschmolzen
ist. 100 g Sahne darin ca. 2 Minuten kdcheln. Mandeln einrthren, etwas
abkuhlen lassen, auf den Teig streichen. Im vorgeheizten Ofen bei 175 °C
25 -30 Minuten backen. Auskuhlen lassen.

Apfel schalen, vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. Mit 50 g Zu-
cker, Zitronen und Apfelsaft ca. 3 Minuten kochen, Puddingpulver und 3
El Wasser glatt ruhren. Ins Kompott rihren und aufkochen. Auskuhlen
lassen.

5. Torte quer halbieren. Unteren Boden mit Tortenring umschlie3en. Kom-
pott auf den Boden streichen. 375 g Sahne, Vanille Zucker und Sahnefes-
tiger steif schlagen. Sahne auf das Kompott streichen. Zugedeckt ca. 1
Stunde kuhl stellen. Oberen Hefeteigboden darauf legen.

Zubereitung ca. 1 Stunde (ohne Wartezeit)

kcal/Stuck ca. 460 Fett/Stlck ca. 28 g
Avanti Nr. 3/04

Fruchtiger Preiselbeer Bienenstich 2 Ei M

Zutaten Fur CA. 24 Sticke

150 ml Milch



150 g Zucker

1 Wurfel (42 g) Hefe

500 g Mehl

250 g Butter oder Margarine

2 Eier

1 El Rum
2 Packchen Vanille Zucker
abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone

900 g Schlagsahne

50 g Honig

200 g gehackte Mandeln

Fettpfanne

3 Glaser (a 212 ml) Preiselbeeren (in Saft)
2 Packchen Sahnefestiger

1. Milch und 40 g Zucker lauwarm erwarmen. Hefe darin auflésen. Mehl in
eine Schussel geben, in die Mitte eine Mulde drucken. Hefe Mischung hin-
eingeben und mit etwas Mehl bestauben. Zugedeckt an einem warmen Ort
ca. 15 Minuten gehen lassen.

2. 100 g Fett wurfeln. Fett, Eier, Zucker und Zitronenschale zum Vorteig
geben und alles zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt ca. 30 Minu-
ten gehen lassen.

3. 150 g Sahne, restliches Fett, tbrigen Zucker und Honig aufkochen.
Mandeln einrihren und ca. 5 Minuten einkochen. Abkuhlen lassen. Teig
auf einer gefetteten, mit Mehl bestaubten Fettpfanne ausrollen. Mandel-
masse darauf verteilen, an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen las-
sen.

4. Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 30 Minuten backen.
Auskuihlen lassen. Teigboden den vierteln. Jedes Viertel waagerecht
durchschneiden, Teigdeckel in 6 Teile schneiden.

5. Preiselbeeren abtropfen lassen. Restliche Sahne steif schlagen, tbrigen
Vanille Zucker und Sahnefestiger einrieseln lassen. Preiselbeeren unterhe-
ben. Boden damit bestreichen. Deckel darauf setzen. Kuchen in Stucke
schneiden.

Zubereitung ca. 1 1/2 Stunden (ohne Wartezeit)
kcal/Stuck ca. 370

Grield Bienenstich 2 Ei M



50 ml lauwarme Milch

100 g Mehl

20 g Hefe

20 g Butter oder Margarine
1 Tl Zucker

Aus den Zutaten einen geschmeidigen Teig kneten . Die Teigkugel zuge-
deckt an einem warmen Ort 30 min. gehen lassen .

300 ml Milch
50 g Zucker

150 ml Schlagsahne

2 Eier getrennt

%2 Vanilleschote
Saft 1 grol3en Orange
100 g Weichweizengrield

Far die Fullung

Milch , Sahne und ausgekratztes Mark der Vanilleschote aufkochen . Den
Grield einrieseln lassen , unter Riuhren dick kochen und beiseite stellen .
Far den zufugen . Unter Ruhren aufkochen lassen und beiseite stellen .

75 g Butter oder Margarine

3 El Schlagsahne

75 g Zucker
125 g Mandelblattchen

Hefeteig auf einer bemehlten Flache kreisformig ausrollen . Den Boden ei-
ner Springform von 22 cm fetten und mit dem Teig auslegen .

Zugedeckt 15 min. gehen lassen .

Zucker , Eigelb und Orangensaft unter den abgekuhlten Griel3 rihren .
Eiweild steif schlagen und unterziehen .

Den Griel3 auf dem Teigboden verteilen . Oberflache glatten und mit den
Mandeln bedecken .

Den Kuchen im vorgeheizten Backofen 35 min. backen . Falls die Oberfla-
che zu dunkel wird , den Kuchen mit Alufolie abdecken .

Johannisbeer Bienenstich M

Zutaten fur 1 Portionen
450 g Mehl
1 Wurfel Hefe



250 ml Milch

75 g Zucker
100 g Butter, weich
1 Prise Salz

250 g Schlagsahne

75 g Zucker

100 g Butter

200 g Mandeln, Blattchen
1 Prise Salz

500 g Quark (20%o)

2 EL Zitronensaft
75 g Zucker
1 Vanilleschote(n), das Mark

250 ml Schlagsahne

250 g Johannisbeeren, rot
Mehl fur die Arbeitsflache
Fett fur das Blech

Zubereitung

Mehl in eine Schussel geben. In die Mitte eine Mulde drucken. Die Hefe
mit 1 TL Zucker und 3-4 EL Milch verruhren. Die Hefemilch in die Mulde
geben und mit etwas Mehl vom Rand verruhren. 15 Minuten an einem
warmen Ort gehen lassen.

Den Vorteig mit den restlichen Teigzutaten zu einem glatten Teig verkne-
ten. 30 Minuten gehen lassen. Sahne, Zucker, Butter, Mandeln und Salz
ca. 3 Minuten kochen, alles abkuhlen lassen.

Den Hefeteig auf bemehlter Arbeitsflache in Backblechgrof3e ausrollen, auf
das gefettete Blech legen. 10 Minuten gehen lassen.

Die Mandelmasse darauf verteilen und den Boden im vorgeheizten Back-
ofen auf der ersten Schiene von untern ca. 25 Minuten bei 200°C backen.
Far die Fallung den Speisequark mit Zitronensaft, Zucker und Vanillemark
verruhren. Die Sahne steif schlagen und unterheben. Beeren von den Ris-
pen streifen, waschen und gut abtropfen lassen. Den ausgekihlten Ku-
chen quer durchschneiden und mit Quark und Beeren flllen.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
24.02.06 Zuckerbacher

Kirsch Bienenstich 2 Ei M

Zutaten



2 Eier
2 Tassen Zucker

2 Tassen Buttermilch

4 Tassen Mehl
1 Packchen Backpulver

(Zutaten fuar ein Blech, bei Springform Menge halbieren)

Alle Zutaten verrihren und aufs Blech geben. 2 Glaser Kirschen abtropfen
lassen und auf dem Teig verteilen. 1 Tasse Zucker mit 1 Tasse gemabhle-
nen Mandeln vermengen und alles auf den Teig geben. Backzeit ca. 40 Mi-
nuten bei 200 Grad. Nach 15 Minuten etwas Butter flissig machen und auf
dem Kuchen verteilen

Pflaumen Bienenstich 1 Ei M

Zutaten fur ca . 24 Stucke
500 g Mehl

5 g+100 g + 100 g Zucker
1 Warfel (42 g) Hefe

Y4 I+ 5 El Milch

1 Ei

75 g + 50 g Butter

50 g Honig

200 g Mandelblattchen

2 kg Pflaumen/Zwetschen

1 | Apfelsafts

2 Packchen Puddingpulver™ Vanille Geschmack™ (fur je 1/2 | Flussigkeit;
zum Kochen)

Zubereitung

1. Mehl und 75 g Zucker mischen. Hefe in 1/4 | lauwarmer Milch auflosen.
Mit Ei und 75 g Butter zum Mehl geben. Alles glatt verkneten. Zugedeckt
an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen.

2. Teig auf einem gefetteten Backblech (35 x 40 cm) ausrollen. Weitere
20 Minuten gehen lassen. 50 g Butter, 100 g Zucker und Honig schmel-
zen. Mandeln und 5 El Milch unterrihren. Mandelmasse auf den Teig strei-
chen. Im heil3en Backofen E Herd 200 °C / Umluft 175 °C / Gas Stufe 3)
ca. 30 Minuten backen. Auskuhlen lassen.



3. Pflaumen waschen, halbieren und entsteinen. 8 El Apfelsaft und Pud-
dingpulver glatt rihren. Rest Apfelsaft und 100 g Zucker aufkochen. An-
geruhrtes Puddingpulver unter Ruhren zugeben. Aufkochen,

ca. 1 Minute kocheln. Pflaumen zuftugen, weitere 3 Minuten kécheln. Ab-
kihlen lassen.

4. Hefeteig in 3 breite Streifen schneiden. Jeweils quer halbieren. Kompott
auf den Boden verteilen. Mandeldeckel darauf setzen. in ca. 24 Stucke
schneiden.

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Std.
Pro Portion ca. 320 kcal/1340 kJ. E5 g, F 13g, KH 44 g
Bella Nr. 34/02

Punschkirschen Bienenstich 5 Ei M

Zutaten fur ca.16 Stucke
250 g Butter oder Margarine
250 g Zucker,

2 El Honig

1 Packchen Vanille Zucker
1/4 Tl gemahlener Zimt

6 El Milch

1 Grundrezept Rihrteig

2 Glaser (a 720 ml) Kirschen
60 g Speisestarke

1 Gluhfix (Aufgussbeutel)

Grundrezept Ruhrteig

150 g Butter oder Margarine
1 Prise Salz

200 g Zucker

1 P Vanille Zucker

5 Eier

75 g Speisestarke

1 Packchen Backpulver

5 EIl Milch

1. Fett, 150 g Zucker, Honig, Vanille Zucker , Zimt und Nusse aufkochen.
Milch unterrihren und abkuhlen lassen.



2. Grundrezept Ruhrteig zubereiten. Teig auf ein gefettetes, mit Panier-
mehl ausgestreutes Blech (27 x 33 cm) streichen. Bei 200 °C ca. 15 Min.
backen. Nussmasse auf Kuchen streichen, weitere 12 Min backen.

3. Kirschen abtropfen, Saft (700 ml) auffangen. Starke, Rest Zucker mit

200 ml Saft glatt ruhren. Rest Saft und Gluhfix aufkochen. Beutel entfer-
nen. Saft mit Starke binden. Kirschen unterheben. Boden halbieren, mit

Kompott fullen.

Zubereitung 50 Minuten (ohne Back und Wartezeit).

Wespenstich 4 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen
250 g Mehl

Y2 Pck. Backpulver

125 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

2 Ei(er)
125 g Butter, kalt

Fur den Belag:

4 Scheibe/n Blatterteig

1 Glas Marmelade (Aprikosenmarmelade)
2 Dose/n Aprikose(n)

250 g Butter

250 g Zucker

250 g Mandeln, gehackt

2 EL Honig

2 Ei(er)

2 EL Milch

Mehl fur die Arbeitsflache
Fett flir das Blech

Zubereitung

Fir den Teig Mehl und Backpulver vermischen und in eine Schussel sie-
ben. In die Mitte eine Vertiefung dricken. Zucker, Vanillezucker und Eier
hineingeben und mit etwas vom Mehl einen dicken Brei rihren. Die kalte
Butter in Stickchen dazugeben und rasch zu einem glatten Teig verkne-
ten. 1 Stunde kalt stellen.



Backblech fetten oder mit Backpapier auslegen. Ein Blech mit hohem Rand
konnte vorteilhaft sein. Teig auf bemehlter Flache ausrollen und auf das
Blech legen. Mit einer Gabel mehrmals in den Teig einstechen.

Fur den Belag den Blatterteig auftauen. Den Teig mit der Aprikosenmar-
melade bestreichen. Die abgetropften Aprikosenhélften drauflegen. Den
Blatterteig ein wenig ausrollen und dann auf die Aprikosen legen. Butter
und Zucker in einem Topf erhitzen, Mandeln und Honig einrihren und kurz
aufwallen lassen. Vom Herd nehmen und Milch und Eier dazugeben. Die
Masse auf dem Blatterteig verteilen.

Wespenstich im vorgeheizten Ofen bei 180°C Umluft (200°C E-Herd, Gas
Stufe 3) ca. 40 Minuten backen. Evt. zwischendurch kontrollieren, dass die
Oberflache nicht zu braun wird.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
07.04.05 Stephiecook

Kuchen Fullung

Bienenstich 1 Ei M

Sie bendtigen:

Far den Teig:

375 g Weizenmehl

1 Tute. Trockenbackhefe
50 g Zucker

1 Tate. Vanillin-Zucker
1/2 Tl Salz

1 Ei

200 ml warme Milch
50 g weiche Butter

Fur den Belag:

150 g Butter

100 g Zucker

3 El Honig

1 Tate. Vanillin-Zucker

3 El Sahne
200 g gehobelte Mandeln



Far die Fullung:

2 Tlte. Puddingpulver
Vanille-Geschmack
75 g Zucker

3/ 41 (750 ml) Milch

250 g Sahne
1 Tute. Sahnefest

Zubereitung:

1.) Aus den Zutaten fur den Teig einen glatten Hefeteig herstellen und
zugedeckt etwa 30 Minuten an einem warmen Ort stehen lassen.

2.) Den Teig auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsflache kurz durchkneten
und auf Blechgrof3e ausrollen. Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen, mehrmals mit einer Gabel einstechen.

3.) Fur den Belag Butter, Zucker, Honig, Vanillin-Zucker und Sahne in ei-
nem Kochtopf aufkochen lassen und in einer dinnen Schicht auf dem Teig
verteilen.

4.) Auf mittlerer Schiene bei 200°C ca. 15 Minuten backen.

5.) Aus Puddingpulver, 3/4 | (750 ml) Milch und Zucker einen Pudding
gemal Packungsanleitung zubereiten, wahrend des Abkuhlens gelegent-
lich durchrihren.

Sahne mit Sahnefest steif schlagen und unter den erkalteten Pudding he-
ben.

6.) Zum Fullen das Geback vierteln und jedes Viertel waagerecht
durchschneiden. Die Creme auf dem unteren Boden glatt streichen. Die
Deckel nochmals vierteln und auf die Creme setzen.

Guten Appetit wiunscht

Susanne
24.08.04 09:08 Verfasser: Susanne Anna

Bienenstich 1 Ei + 2 Eigelb M

Hefeteig

375 g Mehl,
25 g Hefe,
125 ml Milch,

1 Ei
75 g Zucker,



1 Prise Salz
75 g Butter,
1 Zitronenschale

Buttercreme

15 Liter Milch

100 g Zucker,

1 Prise Salz

40 g Kokosfett

1 Pkg. Puddingpulver

2 Eigelb,

200 g Butter
50 g Puderzucker

Belag

150 g Butter,

200 g Zucker

1 Tute. Vanillezucker
200 g Mandelblattchen

5 El. Milch

Aus den angegebenen Zutaten einen Hefeteig bereiten und in der gefette-
ten Fettpfanne verteilen. Fur den Belag das Fett mit Zucker und Mandeln
aufkochen und leicht braunen, zuletzt die Milch zugeben, wodurch die Bie-
nenstichmasse glanzend wird. Abkuhlen lassen, dann auf dem Teig vor-
sichtig auseinander streichen. Nochmals 20 min gehen lassen, dann auf
der mittleren Schiene

bei 225°C 20-30 min backen,

den Ofen dann ausschalten und den Kuchen noch 5-10 min drin lassen.
Soll der Kuchen gefullt werden, 16st man lange Gebé&ckstreifen vom Blech,
schneidet sie kurz unterhalb der Bienenstichmasse auf, fullt mit Butter-
creme, setzt die Streifen wieder zusammen und schneidet Portionssticke.
Fur die Buttercreme nimmt man von der Milch etwas zum Anruhren der
Starke ab, kocht den Rest mit Zucker, Salz und Kokosfett an, rihrt die mit
Milch und Eigelb verquirlte Speisestarke ein und lasst kurz aufkochen. Er-
kalten lassen, dabei 6fter umrihren, damit sich keine Haut bildet. Die wei-
che Butter mit dem Puderzucker sahnig ruhren, die erkaltete Puddingcre-
me loffelweise unterriihren. Butter und Creme mussen die gleiche Tempe-
ratur haben, damit die Creme nicht gerinnt.



Bienenstich 2 Ei + 1 Eigelb M

1 Springform von 24 cm A

Hefeteig

250 g Mehl
0,25 Tl Salz
50 g Zucker
1/2 Tute Vanille Zucker
1/2 Zitrone, nur abgeriebene Schale
50 g Margarine oder Butter, weich

1 Ei
20 g Hefe

200 ml Milch

Mandelbelag

50 g Margarine oder Butter
50 g dickflissiger Schweizer Bienenhonig
80 g Mandelblattchen

Fallung
Vanille-Backcreme

200 ml Milch

2 El Mehl
0,5 P Vanille Zucker
3 El Zucker

1 Eigelb, verklopft

1 Ei, verklopft
3 Gelatineblatter, kurz in -kaltem Wasser eingelegt

150 ml Rahm

Teig Mehl, Salz, Zucker, Vanille Zucker und Zitronenschale gut
mischen. Margarine oder Butter, verklopftes Ei, die mit einem Teil der
Milch angeruhrte Hefe und die restliche Milch aufs Mal zugeben,
mischen und mit der Kelle gut klopfen. Bei Zimmertemperatur ca. 2
Stunden zugedeckt aufs Doppelte aufgehen lassen.

Form vorbereiten Boden mit Backtrennpapier belegen, Rand einfetten.



Teig hineingeben.

Mandelbelag Margarine oder Butter und Honig leicht erwarmen. Vom
Feuer nehmen, Mandelblattchen darunter mischen. Auf dem Teig
verteilen. Nochmals 15 Minuten aufgehen lassen.

Backen ca. 25 Minuten auf der untersten Rille des auf 200 Grad
vorgeheizten Ofens. Herausnehmen, aus der Form heben, auskuhlen
lassen.

Fallung Milch und Mehl in einer Chromstahlpfanne mit dem
Schwingbesen mischen, restliche Zutaten bis und mit Ei zugeben, gut
mischen. Bei mittlerer Hitze unter stdndigem Ruhren bis vors
Kochen bringen. Die Masse sollte dicklich sein. Vom Feuer nehmen, die
abgetropften Gelatineblatter in die heil3e Masse geben, 1
Minute weiterrihren.

Auskuhlen lassen.

Fullung fertig zubereiten Masse ca. 0,5 Stunde in den
Kuhlschrank stellen, bis diese nur am Rand fest ist, dann
glattrihren.

Rahm steif schlagen, darunter ziehen. Evtl. kihl stellen, bis die
Creme streichfahig ist.

Bienenstich fullen Den ausgekuhlten Hefekuchen quer
durchschneiden. Die Backcreme gleichmalig auf den Boden
verteilen. Deckel auflegen. Noch ca. 1 Stunde stehen lassen, bis sich
die Fullung gut schneiden lasst.

Die Betty Bossi Zeitung Nr. 3 Marz 1990

Bienenstich 2 Ei + 2 Eigelb M

GEFULLT MIT FEINER VANILLECREME

Zutaten fur 16 Sticke
1 Wurfel Hefe

700 ml Milch

500 g Mehl

340 g Zucker

100 g weiche Butter

60 g weiches Butterschmalz
1 Prise Salz

1 Tl abger. Zitronenschale

2 Eier
40 g Speisestarke

4 Eigelb
1 Vanilleschote



500 ml Sahne

3 El flussiger Honig
200 g Mandelblattchen
1 Pck. Vanille Zucker
5 Blatt weil3e Gelatine

Zubereitung

1. Hefe zerbréckeln, in 200 ml lauwarmer Milch auflésen. Mehl, 100 g Zu-
cker" Butter, Butterschmalz, Salz, Zitronenschale und 2 Eier in eine
Schussel geben. Hefe zufiigen, unterkneten. Teig 60 Min. gehen lassen.

2. Far die Fullung 70 g Zucker mit der Starke mischen. Eigelbe sowie 125
ml Milch dazugeben, verruhren. Schote langs aufritzen, Mark herausscha-
ben. Beides mit restlicher Milch, 70 g Zucker erhitzen. Eigelbmischung da-
zugielR3en, unter Ruhren aufkochen, 1 2 Min. kdcheln. In eine Schussel ful-
len, Schote entfernen, Creme bedecken.

3. Ofen auf 200 Grad vorheizen. Den Teig auf einem mit Backpapier aus-
gelegten Blech ausrollen und einstechen. 100 ml Sahne mit Honig und 100
g Zucker aufkochen. Mandeln unterrihren. Auf den Teig streichen, 15 Min.
gehen lassen. 20 Min. backen.

4. Creme durchruhren. Gelatine einweichen, auflésen und unterziehen.
400 ml Sahne mit Vanille Zucker steif schlagen, unterheben, 5. Teigboden
aus dem Ofen nehmen abkuhlen lassen, vierteln. Stucke waagerecht tei-
len. Fullung auf die unteren Boden verteilen und glatt streichen. Obere
Stucke vierteln, auf die Creme setzen, andricken und ca. 2 Std. kihlen.
Den Bienenstich vor dem Servieren in 16 Stlicke schneiden.

Hefe braucht Warme

Damit der Hefeteig richtig aufgeht, sollte er mit einem Kuchentuch zuge-
deckt werden. Zum Gehen die Schussel in den Backofen stellen, 50 Grad
vorgeheizt des Ruhens die Fenster geschlossen halten.

Bienenstich 5 Ei M

5 Eier

250 g Zucker

1 Vanillezucker gut schaumig rihren
125 g Mehl

1 Teel. Backpulver unterheben



den Teig in eine gefettete, mit Haselnlissen ausgestreute Backform geben
und mit

1/2 Pck. Mandelplattchen bestreuen, mit Butterflockchen belegen.

Bei 190 Grad HeiRluft 150 Grad 20 -25 Min. backen.

Erkalten lassen, 1x durchschneiden und mit einer Creme aus

3 Becher Sahne

1 Sahnesteif
1 Pck. Paradiescreme Vanille

fullen.

Uber Nacht kiihl stellen.

Bienenstich 5 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen
Fur den Teig:

4 Ei(er)

200 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

100 g Mehl

1 Pck. Puddingpulver (Vanille)
1 TL Backpulver

Fur den Belag:

50 g Butter, zerlassen
70 g Zucker

1 Ei(er)
50 g Mandeln, Blattchen

Far die Fullung:

2 Becher Sahne
1 Pck. Puddingpulver (Paradiescreme Vanille)

Zubereitung



Eier, Zucker und Vanillezucker 8 Minuten schlagen. Mehl, Vanillepudding
und Backpulver unterrihren. Teig in die Form geben. Zerlassene Butter,
Zucker, Ei und Mandelblattchen miteinander verrihren und auf den Teig
streichen. 45 Minuten bei 160°C backen.

Nach dem Auskuhlen einmal durchschneiden. Sahne kurz aufschlagen, Pa-
radiescreme zugeben und steif schlagen. Auf den unteren Boden strei-
chen. Deckel in Tortenstiicke schneiden und auf die Paradiescremesahne
setzen.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
10.01.06 christeltheangel

Bienenstich M

500 g Mehl,
1 Paket Trockenhefe,

1 1 Milch,

265 g Butter,

300 g Zucker,

1/2 Tl Salz,

2 Tute Vanillezucker,

200 g Mandelstifte,

Fett,

1 Tute Vanillepuddingpulver

500 g Mehl in eine Schissel geben und mit
1 Paket Trockenhefe vermischen.

1/4 | lauwarme Milch,

40 g Butter in Form von Fettfléckchen,

60 g Zucker,

1/2 Tl Salz und

1 Tute Vanillezucker zufigen und alles mit den Knethaken des Handruhr-
gerates durchkneten. Danach zugedeckt an einem warmen Ort gehen las-
sen, bis der Teig gut aufgegangen ist. Inzwischen

100 g Butter,

180 g Zucker und

1 Tute Vanillezucker in einem Topf zerlassen.

1 El Milch und

200 g Mandelstifte darunter ruhren. Danach die Masse kalt stellen. Falls
sie zu fest ist, noch

etwas Milch unterruhren. Nun den Teig noch einmal durchkneten und auf
einem gefetteten Backblech ausrollen. Die Mandelmasse sehr gleichmalfig
darauf streichen und den Kuchen nochmals an einem warmen Ort zuge-



deckt gehen lassen. Dann den Bienenstich im vorgeheizten Herd bei 210°
C a. 25 min backen,
danach abkuhlen lassen. Inzwischen aus

400 ccm Milch,

3 El Zucker und

1 Tute Vanillepuddingpulver einen Pudding zubereiten und erkalten lassen.
125 g weiche Butter mit dem Schneebesen des Handruhrgerates schaumig
schlagen und nach und nach den erkalteten Pudding unterruhren. Noch
auf dem Blech den Bienenstich in vier gleich grof3e Teile schneiden. Diese
danach waagerecht durchschneiden. Die unteren Béden mit Creme
bestreichen und mit den oberen abdecken. Nun in gleichméafig grol3e Stu-
cke schneiden.

Bienenstich 4 Ei M

4 Eier,

200 g Zucker,

1 Pkg Vanillezucker,
150 g Mehl,

1 Tl Backpulver,
Mandelblattchen,
Zucker,

12 Butterflockchen

Fallung:

2 Be. Sahne,
1 Pkg. Paradiescreme Vanille

Eier und Zucker schaumig schlagen. Mehl und Backpulver untermengen.
In eine Springform fullen und mit Mandeln und Zucker bestreuen. Butter-
flockchen verteilen und

backen. 30 Min bei 180-200°C

Sahne mit der Paradiescreme steifschlagen und den abgekuhlten Kuchen
damit fullen

Bienenstich Appenzeller 1 Ei M

Teig



300 g Mehl
50 g Butter
2 El Zucker
1 Tl Salz

150 ml Milch,

1 Packchen Vanillezucker
10 g Hefe

Guss

50 g Butter
2 El Honig, evtl. mehr

1 El Milch
100 g Mandelblattchen

Fallung
1 El Starkemehl

2 dl Milch
1 El Zucker

1Ei
1/2 Vanillestange

100 ml Rahm

Aus den Teigzutaten einen Hefeteig ruhren und 1 Stunde an einem war-

men Platz gehen lassen.

Die Zutaten fur den Guss mischen und erwarmen. Teig in eine
Springform 24 cm geben. Die Gussmasse darauf verteilen. Im Ofen bei
180 Grad 25 Minuten backen bis der Guss goldbraun ist.

Aus den Zutaten fur die Fullung, jedoch ohne Rahm eine Creme kochen
und erkalten lassen. Dann die geschlagene Sahne darunter mischen. Den
Kuchen halbieren, Schnittflache mit der Creme bestreichen und Kuchen

wieder zusammensetzen.

Bienenstich Alt Weimar

1 Kuchen

500 g Mehl



20 g Hefe
200 g Zucker

1/4 Ltr. Lauwarme Milch

2 Eier

150 g Butter

1 Prise Salz

1 Pack. Vanille Zucker
200 g Feine Mandelstifte

125 ml Sahne
Vanillepudding; aus 1 Packchen Puddingpulver

Das Mehl in eine Schussel sieben und eine Mulde hineindriucken. Die
Hefe hineinbrdockeln und mit etwas Zucker, Mehl und Milch zu einem
Vorteig verrihren. 15 Min. gehen lassen. Die Eier, 50 g Zucker, 50 g
Butter, restliche Milch und das Salz zum Vorteig geben. Alles mit

dem gesamten Mehl zu einem Hefeteig verarbeiten. Den Teig weitere 15
Min. gehen lassen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die
restliche Butter mit dem restlichen Zucker, dem Vanille Zucker und
den Mandelstiften bei mittlerer Hitze verrihren, bis der Zucker
karamellisiert. 1- 2 El Milch untermischen und die Masse abkihlen
lassen. Den Teig ausrollen, auf das Backblech legen und mit der
Mandelmasse bestreichen. Den Kuchen auf der zweiten Schiebeleiste
von unten 30 Minuten backen. Die Sahne steif schlagen und mit dem
Vanillepudding mischen. Den erkalteten Kuchen in Vierecke schneiden,
diese waagerecht halbieren, mit der Puddingcreme fullen und wieder
zusammensetzen.

Bienenstich alte Art 1 Ei M

Zutaten fur 1 Backblech
den Teig

1 Wirfel Hefe (42 g)

75 g Zucker

gut 1/4 | lauwarme Milch
500 g Mehl

50 g weiche Butter
1 Prise Salz

FUr die Mandelkruste

100 g zerlassene Butter
200 g Mandelblattchen
150 g Zucker



3 El. Milch

FUr die Creme
4 Blatter Gelatine

1/2 | Milch

75 g Zucker
1 El. Vanillezucker
50 g Speisestarke

1 Ei

Vorbereitungszeit 30 Minuten
Zeit zum Gehen lassen 1 Stunde

Backzeit 30 Minuten
Zeit zum fertig stellen 20 Minuten

Die Hefe mit etwas Zucker und Milch verrihren und 15 Minuten gehen las-
sen. - Das Mehl mit der ubrigen Milch, der Butter, dem restlichen Zucker
und dem Salz unterkneten; 30 Minuten gehen lassen. - Die Butter mit den
Mandeln, dem Zucker und der Milch mischen. . Den Teig auf einem

leicht gefetteten Backblech ausrollen. Die Mandelmasse darauf streichen
und den Hefeteig nochmals 15 Minuten gehen lassen. . Den Backofen auf
200 ° vorheizen. . Den Bienenstich 30 Minuten backen. . Die Gelatine
einweichen.

Aus den Ubrigen Zutaten bis auf das Ei einen Pudding bereiten. Das Ei-
gelb und die ausgedruckte Gelatine untermischen, das Eiweil3 steif schla-
gen und unterziehen. . Die Teigplatte vierteln, quer durchschneiden und
mit der Creme fullen.

Die Teigdeckel vierteln.

Bienenstich Extra 4 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen

4 Ei(er)

250 g Zucker

2 Pck. Vanillezucker

100 g Mehl

1 Pck. Puddingpulver (Vanille), zum Kochen
1 TL, gest. Backpulver

80 g Butter

80 g Honig

200 g Mandeln, gehobelt



2 Pck. Puddingpulver (Galetta Vanille), ohne Kochen

200 ml Milch
600 ml Sahne oder Rama Cremefine zum Schlagen

Zubereitung

Die Eier mit dem Zucker und 1 Packchen Vanillezucker schaumig schla-
gen. Mehl und Vanillepudding zum Kochen bringen, Backpulver darun-
terheben und alles in die Springform fullen. 30 Minuten bei 175°C (E-
Herd) oder 155°C (Umluft) backen.

In der Zwischenzeit in einem Topf Butter, Honig, 80 g Zucker

2 EL Sahne oder Cremefine sowie Mandeln erwarmen, dann mit einem
Loffel auf dem Kuchen verteilen. Kuchen nicht aus dem Ofen nehmen, nur
kurz rausziehen, danach wieder hineinschieben. Weitere 10 Minuten ba-
cken, bis die Mandeln angebraunt sind. Den Kuchen abkihlen lassen und
in der Mitte durchschneiden.

Fiar die Fullung Sahne oder Cremefine zum Schlagen, Milch und Vanille-
pudding (nur diesen, bei anderem Produkt gelingt es nicht) sowie Vanille-
zucker steif schlagen und zwischen den beiden Bdden verteilen.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
25.02.06 kochfeel3

Bienenstich gefullt 1 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen
375 g Mehl

1 Pck. Hefe (Trockenhefe)
50 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

1 Ei(er)

200 ml Milch

50 g Butter, zerlassen
150 g Butter

150 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

2 EL Schlagsahne

200 g Mandeln, Blattchen
2 Pck. Puddingpulver



75 g Zucker
750 ml Milch

250 ml Schlagsahne
1 Pck. Sahnesteif

Aus den ersten acht Zutaten einen Hefeteig zubereiten und an einem
warmen Ort rasten lassen, bis er sich wesentlich vergrofRert hat. Dann
kurz durchkneten und auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech ausrol-
len. Mehrmals mit einer Gabel einstechen.

Wahrend er wieder geht, zerlasst man Butter, Zucker, Vanillezucker und
Schlagsahne, ruhrt die Mandelblattchen unter und bringt alles zum Ko-
chen. Die Masse etwas auskuhlen lassen und gleichmafRig auf den Teig
verteilen. Wenn sich der Teig wieder wesentlich vergrofRert hat, backt man
den Kuchen bei Heil3luft (180-200°C) oder Ober-/Unterhitze (200-220°C)
etwa 15 Minuten.

Fuar die Fullung bereitet man den Pudding zu, jedoch nur mit 750 ml Milch,
stellt ihn kalt, Ab und zu durchruhren. Schlagsahne mit Sahnesteif schla-
gen und vorsichtig unter den erkalteten Pudding ruhren. Ist der Pudding
sehr klumpig geworden, kann man ihn vorher noch mit der Kichenma-
schine schlagen, dann wird er wieder glatt.

Das erkaltete Geback vierteln, jedes Stuck waagerecht durch schneiden
und mit der Creme fullen. Achtung, die Mandelblattchen brockeln leicht
herunter.

Das Rezept klingt vielleicht aufwéndiger, ist aber auch nicht so st und
fett wie manches andere.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
12.07.05 mutzal

Kommentar von SteffyPeter 26.08.2005 22:21
Hallo Mutzal,

er ist vollbracht der Bienenstich, einfach so zum Wochenende mal geba-
cken. Da uns ein Blech immer zu viel ist habe ich nur 2/3 der Mengen ge-
nommen und das passte in eine Springform.

Der Hefeteig - leicht, zart und luftig, Wahnsinn.

LG SteffyPeter

Bienenstich in Springform 2 Ei M
(Oma Art)

Zutaten zum Teig



100 g Butter oder Margarine,
100 g Zucker,

2 Eier,

1 Pr. Salz,

300 g Weizenmehl,
2 Tl Backpulver,

4 5 El Milch.

Zutaten fur den Belag

100 g Butter,
100 g Zucker,
1 P. Vanillezucker,

1 El Milch,
1 P.= 200 g Haselnusse oder Mandeln gemahlen.

Zutaten fur die Fullung

2 Becher suf3e Sahne
1 P. Paradiescreme.

(eigentlich sollte eine Buttercreme als Fullung hinein, aber die meisten
mogen die schwere Creme nicht mehr)

Zubereitung Belag Die Butter zerlassen, mit Zucker, Vanillezucker und
Milch vermengen, die Nusse oder Mandeln dazu und einmal kurz aufko-
chen lassen.

Dann die Masse erkalten lassen.

Inzwischen mit den Zutaten fur den Teig einen Ruhrteig herstellen und in
eine gefettete Springform fullen und glattstreichen.

Dann die gut abgekuhlte Masse gleichmallig auf den Teig verteilen.
Backzeit ca. 45 Min. bei 175 Grad.

Den Kuchen uber Nacht kalt werden lassen, einmal durchschneiden und
mit der Sahne(oder auch Buttercreme) fullen.

Ich backe immer gleich 2 Kuchen und frier mir einen ein. Das geht ganz
prima.

Bienenstich mit Cornflakes 3 Ei M

1 Kuchen

250 ml Sahne



375 g Zucker
1 P. Vanillezucker

3 Eier

300 g Mehl
1 P. Backpulver
75 g Butter

1/4 Liter Milch

75 g Cornflakes
1 P. Mousse a la Vanille (fir 250 ml Milch)

Sahne in eine Schissel gielen. Mit dem Becher 1 Becher Zucker abmes-
sen.

Mit Vanillezucker und Eiern zur Sahne geben, verrihren. Mehl und Back-
pulver unterrihren. Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Saftpfanne
streichen.

Bei 175 Grad 15 Minuten backen. Butter, 1/2 Becher Zucker und 2 El Milch
aufkochen, Cornflakes unterrihren. Masse auf eine Teighalfte streichen.
Die 2. Teighéalfte mit Backpapier abdecken. Weitere 15 Minuten backen.
Auskuhlen lassen. Mousse Pulver mit restl. Milch zubereiten. Auf die ande-
re Teighéalfte streichen.

1/2 Stunde kaltstellen. Beide Teighalften in 15 Sticke teilen,

aufeinander setzen.

Bienenstich mit Mascarponecreme M

Zutaten fur 1 Portionen
Far den Teig:

300 g Mehl

%2 Warfel Hefe

150 ml Milch

50 g Honig
50 g Butter, zerlassen

Fur den Belag:

75 g Honig
75 g Butter

4 EL Milch
100 g Mandeln, (Blattchen)

Far die Fullung:

250 g Mascarpone, fest



2 EL Honig

200 g Sahne

Die Hefe mit Milch und etwas Zucker anruhren. Eine Prise Salz, Mehl, But-
ter und Honig dazugeben. Zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Zu-
gedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Std. gehen lassen.

Fur den Belag die Butter, den Honig und die Milch verruhren. Ca. 2 Min.
kochen lassen. Dann die Mandelblattchen unterziehen. Gut abkihlen las-
sen.

Den Hefeteig ausrollen und in die Springform legen. Abgedeckt 30 Min.
gehen lassen.
Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Mandel-Honig-Masse mit einem, angefeuchteten Teigschaber auf den He-
feteig streichen. In 25 Min. goldbraun backen.

Mascarpone mit dem Honig verrihren. Sahne steif schlagen und unterhe-
ben.
Die Creme mind. 30 Min. in den Kiuhlschrank stellen.

Den Kuchen ausklhlen lassen und mit einem grof3en Messer waagerecht
halbieren.

Die Mascarponecreme auf den unteren Boden streichen.

Den Deckel in Tortensticke aufteilen und einzeln wieder auf die Creme
setzen.

Brennwert p. P.: 310
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
09.12.05 alinalst

Bienenstich mit Sahne & Honigcreme 1 Ei + 2 Eigelb M

Menge 16 Sticke

300 g Mehl
30 g Hefe
40 g Zucker

125 ml Lauwarme Milch

1 Ei

1 Prise/n Salz
60 g Butter oder Margarine



VANILLECREME

1/2 Liter Milch
1 1/2 Pack. Vanillepuddingpulver

2 Eigelb

50 g Zucker
50 g Butter oder Margarine
1 Prise/n Salz

1/4 Liter Schlagsahne

Mehl; zum Bearbeiten des Teiges
Fett; fur das Blech

MANDELMASSE

125 ml Schlagsahne

50 g Honig

50 g Zucker

1 Teel. Zitronenschale; unbehandelt, dinn abgerieben
350 g Mandelstifte

1 Teel. Mehl

Das Mehl in eine Schussel geben, in die Mitte eine Mulde dricken

und die Hefe hineinbrdckeln. Zucker daruberstreuen, die Milch
darubergiel3en und die Hefe darin auflésen. Ei, Salz, Butter

(oder Margarine) auf dem Mehlrand verteilen. Von der Mitte aus alle
Zutaten zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zugedeckt an
einem warmen Ort gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat,
etwa 30 -40 Minuten.

Far die Creme ein Viertel der Milch abnehmen und mit dem
Puddingpulver und dem Eigelb verrihren. Die Ubrige Milch mit
Zucker, Butter (oder Margarine) und Salz zum Kochen bringen. Das
angeruhrte Pulver mit dem Schneebesen unter die kochende Milch
ruhren, einmal aufkochen lassen. Die Creme in eine Schussel
fallen, mit etwas Zucker bestreuen, damit sich keine Haut bildet,
und auskuhlen lassen.

Den Teig noch einmal durchkneten und auf der bemehlten
Arbeitsflache zu einer Rolle formen. Die Rolle halbieren und jede
Halfte zu einer Kugel formen. Dann jede Kugel zu einem Oval von
etwa 28 x15 cm ausrollen und auf ein gefettetes oder mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen. Noch einmal etwa 10 Minuten gehen
lassen.

Fur die Mandelmasse Sahne, Honig, Zucker und Zitronenschale in



einen Topf geben und 2 -3 Minuten kochen. Dann Mandelstifte und Mehl
unter die heil3e Flussigkeit rihren etwas abkuhlen lassen. Die
Mandelmasse auf die beiden Teigstucke verteilen, mit einer Palette

oder einem breiten Messer gleichmaliig verstreichen. Auf der 2.
Einschubleiste von unten im vorgeheizten Backofen bei 200 °C (Gas
Stufe 3, Umluft 175 °C) in etwa 20 Minuten goldgelb backen. Auf dem
Blech auf einem Kuchengitter auskihlen lassen. Die Kuchenplatten

mit einem Sagemesser waagerecht durchschneiden.

Die Vanillecreme durch ein feines Sieb streichen. Die Sahne steif
schlagen und mit einem Schneebesen unter die Creme ziehen.

Die Sahnecreme gleichmallig auf die unteren Halften der
Kuchenplatten streichen. Die oberen Halften leicht darauf driicken.

1- 1 1/2 Stunden kuhl stellen. Mit einem Sagemesser vorsichtig in
jeweils 8 Stiucke schneiden.

TIPP

Bienenstich kann man sehr gut auf Vorrat backen und ohne Fullung
einfrieren. Wahrend die Kuchenplatten bei Zimmertemperatur auftauen,

Bienenstich mit Sonnenblumenkernen 2 Ei M

Fiar 16 Stucke

Fur den Belag

75 g Butter oder Margarine
120 g Sonnenblumenkerne
1 Paket Vanille Zucker

6 El Schlagsahne
50 g Zucker

Flr den Teig

125 g Butter oder Margarine
100 g Zucker

1 Prise Salz

2 Eier (Gew. KIl. 3)

2 El Milch

175 g Mehl
1 gestr. Tl Backpulver

Fett fir die Form



Far die Fallung
1 Paket Vanillepuddingpulver

1/2 | Milch
3 El Zucker

1 Ei (Gew. KI. 3)

125 ml Schlagsahne

1. FUr den Belag das Fett, Sonnenblumenkerne, Vanillezucker, Schlagsah-
ne und Zucker aufkochen, abkuhlen lassen.

2. Fur den Teig alle Zutaten verrihren. Teig in eine gefettete Springform
(26 cm A) streichen. Die Kernmasse darauf verteilen.

3. Den Kuchen bei 175 Grad (Umluft 175 Grad, Gas 2) auf der 2. Ein-
schubleiste von unten 35 40 Minuten backen, auskuhlen lassen.

4. In der Zwischenzeit fur die Fullung aus Vanillepuddingpulver, Milch, 2 El
Zucker und Ei nach Anweisung auf der Packung einen Pudding zubereiten.
Mit restlichem Zucker bestreuen, Pudding kalt stellen.

5. Die Sahne steif schlagen. Den Pudding einmal kraftig durchriihren und
die Sahne unterheben.

6. Den Bienenstich einmal waagerecht durchschneiden und mit dem Sah-
nepudding fullen. Bienenstich mindestens 1 Stunde kuhl stellen.
Zubereitungszeit (ohne Kuhlzeit)

1 Stunde 10 Minuten

Bienenstich mit Vanillecreme 1 Ei + 2 Eigelb M

Ganz einfach, lasst sich vorbereiten
FUr 16 Stucke

Teig
300 g Mehl

30 g Hefe
40 g Zucker

1/8 | lauwarme Milch

1Ei

1 Prise Salz
60 g Butter oder Margarine

Vanillecreme



1/2 | Milch
1 1/2 Packchen Vanillepuddingpulver

2 Eigelb

50 g Zucker
50 g Butter oder Margarine
1 Prise Salz

1/4 | Schlagsahne

Aullerdem

Mehl zum Bearbeiten des Teiges
Fett fur das Blech

Mandelmasse

1/8 | Schlagsahne

50 g Honig

50 g Zucker

1 Tl dunn abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone
350 g Mandelstifte

1 Tl Mehl

Das Mehl in eine Schussel geben, in die Mitte eine Mulde dricken und die
Hefe hineinbrodckeln. Zucker daruber streuen, die Milch dartiber giel3en
und die Hefe darin auflésen. Ei, Salz und Butter oder Margarine auf dem
Mehlrand verteilen. Von der Mitte aus alle Zutaten zu einem glatten Teig
verkneten. Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis
sich das Volumen verdoppelt hat, etwa 30 40 Minuten.

Far die Creme 1/8 | Milch abnehmen und mit dem Puddingpulver und Ei-
gelb verruhren. Die Ubrige Milch mit Zucker, Butter oder Margarine und
Salz zum Kochen bringen. Das angeruhrte Puddingpulver mit dem
Schneebesen unter die kochende Milch ruhren, einmal aufkochen lassen.
Die Creme in eine Schussel fullen, mit etwas Zucker bestreuen, damit sich
keine Haut bildet, und auskuhlen lassen.

Den Teig noch einmal gut durchkneten und auf der bemehlten Arbeitsfla-
che zu einer Rolle formen. Die Rolle halbieren und jede Héalfte zu einer Ku-
gel formen. Dann jede Kugel zu einem Oval von etwa 28x15 cm ausrollen
und auf ein gefettetes oder mit Backpapier ausgelegtes Backblechlegen.
Noch einmal etwa 10 Minuten gehen lassen.

Fur die Mandelmasse Sahne, Honig, Zucker und Zitronenschale in einen
Topf geben und 2 -3 Minuten kochen. Dann Mandelstifte und Mehl unter
die heil3e Flussigkeit ruhren, etwas abkuhlen lassen. Die Mandelmasse auf
die beiden Teigstucke verteilen, mit einer Palette oder einem breiten Mes-
ser gleichmalig verstreichen. Auf der 2. Einschubleiste von unten im vor-
geheizten Backofen goldgelb backen. Auf dem Blech auf einem Kuchengit-



ter auskuhlen lassen. Die Kuchenplatten mit einem Sagemesser waage-
recht durchschneiden. Die Vanillecreme durch ein feines Sieb streichen.
Die Sahne steif schlagen und mit einem Schneebesen unter die Creme
ziehen. Die Sahnecreme gleichmalig auf die unteren Halften der Kuchen-
platten streichen. Die oberen Halften leicht darauf driicken. 1- 1 1/2 Stun-
den kuhl stellen. Mit einem Sagemesser vorsichtig

in jeweils 8 Stucke schneiden.

Backzeit etwa 20 Minuten

Elektroherd 200 Grad
Gasherd Stufe 3
Umluft 175 Grad

Tipp

Bienenstich kann man sehr gut auf Vorrat backen und ohne Fullung ein-
frieren. Wahrend die Kuchenplatten bei Zimmertemperatur auftauen, be-
reitet man die Fullung zu.

Blatterteig Bienenstich M

Far 10 Stick

1 Packung TK. Ruck Zuck Blatterteig (450 g,)
100 g Butter oder Margarine

200 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

200 g Mandelblattchen

4 El Milch

Far die Fullung.
1 Packchen Vanillepuddingpulver

500 ml Milch

3 El Zucker
1 Prise Salz

250 ml Sahne

1. Blatterteigquadrate nach Packungsanweisung auftauen lassen.

2. Fur den Belag Butter, Zucker, Vanillezucker und Mandelblattchen in ei-
ner Pfanne bei milder Hitze verruhren, bis der Zucker karamellisiert. Milch
einrthren, Masse auf die Blatterteigquadrate streichen und im Backofen
bei 200 Grad ca. 25 Minuten backen.



3. Inder Zwischenzeit fur die Fullung aus Vanillepuddingpulver, Milch, Zu-
cker und Satz einen Pudding kochen und kalt stellen. Sahne steif schlagen
und unterziehen,

4. Blatterteigscheiben erkalten lassen und waagerecht durchschneiden.
Die unteren Héalften mit der Fullung bestreichen, mit den oberen Halften
abdecken und leicht andrtcken.

Pro Stuck ca. 598 kcal; 9 g E, 41 gF, 47 g KH
Zubereitungszeit ca.55 Minuten
Frau von Heute Nr. 9/04

Gefullter Bienenstich 1 Ei + 2 Eigelb M

Zutaten ca. 16 Sticke
500 g Mehl
1Wirfel Hefe

625 ml Milch
260 g Zucker

60 g Butterschmalz
160 g Butter

1 Ei
3 El Honig

350 g Sahne

200 g Mandelblattchen
1 Pck. Puddingpulver Vanille

2 Eigelb

Zubereitung

1. Mehl sieben. Hefe in eine kleine Mulde brockeln. Mit 5 El

Milch, 1 Tl Zucker und etwas Mehl verrihren. Ca. 20 Min. ruhen

lassen.

2. Schmalz und 120 g Butter in Flockchen sowiel10 g Zucker,

Ei, 75 ml Milch zufugen. Zu einem glatten Teig verarbeiten.

Etwa 60 Min. ruhen lassen.

3. Teig kraftig kneten. Auf gefettetem Backblech ausrollen.

Honig mit je 100 g Sahne und Zucker aufkochen. Mandeln einrthren. Auf
den Teig streichen, bei 200 Grad etwa 30 Min. backen. Nach Erkalten
waagerecht teilen.



4. Puddingpulver, 500 ml Milch, je 40 g Zucker und Butter auf kochen. Ei-
gelbe hineinruhren und abkihlen lassen. 250 g geschlagene Sahne unter-
ruhren. Unteren Boden mit Creme bestreichen, oberen auflegen.

Zubereitungszeit ca 60 Min.
Ruhen 90 Min.

Backen ca 30 Min.

Gefullter Bienenstich 2 Eigelb M

Far den Teig
500 g Mehl

40 g Hefe

80 100 g Zucker

knapp 1/4 | lauwarme Milch

100 g Margarine

1/2 Tl Salz

abgeriebene Schale von 1 Zitrone
Fett furs Backblech

Fur den Belag

200 g Margarine oder Butter
200 g Mandelblatter

200 g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker

2 El Milch

Far die Fallung
45 g Speisestarke

2 Eigelb

1/2 | Milch

100 g Zucker

2 Packchen Vanille Zucker

1 Prise Salz

100 g Margarine oder Butter

1/4 | Sahne

Zwei Drittel des Mehls in eine Schissel sieben, in die Mitte eine Mulde
dricken, dahinein die Hefe brockeln, 1 TI Zucker und die Halfte der lau-



warmen Milch dazugeben, alles mit etwas Mehl vom Rand verruhren und
mit etwas Mehl bestauben. Den Vorteig zugedeckt an einem warmen Ort
gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat und die Mehlschicht
starke Risse zeigt. Das Fett in der lauwarmen Milch und zusammen mit
dem ubrigen Zucker, dem Salz und der abgeriebenen Zitronenschale auf
den Mehlrand geben.

Nun alle Zutaten mischen und so lange mit einem Holzl6ffel schlagen, bis
der Teig Blasen wirft. Nun den Rest des Mehls darunter kneten. Den Teig
auf einem gefetteten Blech ausrollen und nochmals an einem warmen Ort
zugedeckt gehen lassen.

Fur den Belag das Fett in einem Topf zerlassen, Mandelblatter, Zucker,
Vanille Zucker und die Milch zugeben. Alles zusammen aufkochen und die
etwas abgekiuihlte, aber noch warme Masse auf die Teigplatte streichen
und backen. Nun die Fullung vorbereiten Speisestarke und Eigelb mit et-
was Milch verrihren. Die ubrige Milch mit Zucker, Vanille Zucker und Salz
zum Kochen bringen, die angeriihrte Speisestarke hineinruhren, kurz auf-
kochen und unter 6fterem Umruhren erkalten lassen. Das Fett mit den
Schneebesen des Handruhrgerats schaumig ruhren und die Vanillecreme
|6ffelweise unterrihren. Die Sahne steif schlagen und unter die Creme he-
ben. Den Kuchen nach dem Erkalten vierteln; einmal waagerecht durch-
schneiden und die unteren Halften gleichmalig mit Fullung bestreichen.
Die oberen Halften wieder darauf legen und gut durchziehen lassen. Dann
in Portionsstucke schneiden.

Backzeit 15 -20 Minuten

Elektroherd 225 Grad
Gasherd Stufe 4

GrolBmutters Bienenstich 1 Ei + 1 Eigelb M

Zutaten fur 1 Portionen
Far den Teig:

500 g Mehl

100 g Zucker

1 Pkt. Hefe, ca. 42 g

250 ml Milch, lauwarm

1 Ei(er)
50 g Butter, weich
1 Msp. Salz

Far die Fullung:
2 Pkt. Puddingpulver (Vanille)

750 ml Milch



100 g Zucker

1 Eigelb

200 g Schlagsahne
Fur den Belag:

100 g Schlagsahne

50 g Butter

2 EL Honig, flussig

100 g Zucker

200 g Mandeln, gehobelt

Zubereitung

Hefe in das Mehl brockeln, 1 TL Zucker und etwas Milch hinzugeben und
alles verruhren. Den Vorteig zugedeckt an einem warmen Platz 5 Minuten
gehen lassen. Pudding mit Milch und Zucker zubereiten, etwas abkuhlen
lassen, Eigelb unterrihren. Unter RUhren ganz erkalten lassen.

Vorteig mit dem ubrigen Zucker, Milch, Ei, Butter sowie Salz verkneten.
Teig 30 Minuten gehen lassen. Fur den Belag Sahne mit Butter, Honig und
Zucker kurz aufkochen lassen. Die Mandeln untermengen. Ofen auf 200°C
vorheizen. Backpapier auf das Blech legen. Teig darauf ausrollen, Man-
delmasse darauf streichen, 10 Minuten gehen lassen. Kuchen 20 Minuten
backen, dann abkuhlen lassen.

Kuchen vierteln, quer halbieren, die obere Halfte nochmals vierteln. Sahne
schlagen, unter den Pudding ziehen. Creme auf die unteren Viertel strei-
chen, die oberen Stucke darauf setzen, ganz durchschneiden.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
02.10.05 michil402

ultimativer Bienenstich 1 Ei M

far den Hefeteig

500 g. Menhl

1 Wauarfel Hefe
100 g. Zucker

1 P. Vanillezucker
Prise Salz

1 Ei

250 ml Milch lauwarm



100 g. weiche Butter

gesiebtes Mehl in eine Schussel geben, Mulde eindricken und die Hefe
reinbrockeln, etwas Zucker daruber streuen und die Milch dazugeben die
Hefe auflésen, 10 min. gehen lassen Den restlichen Zucker, Salz, Ei und
die weiche Butter in Flockchen, am Rand darauf verteilen Alle Zutaten mit
dem Knethaken verkneten. ca. 40 Min. zugedeckt an einem warmen Ort
gehen lassen bis er sich verdoppelt hat,

fur den Belag

150 g. Butter
100 g. Zucker

1 P. Vanillezucker
2 El Honig

3 El Schlagsahne
150 g. gehobelte Mandeln

far den Belag die Butter mit Zucker, Vanillezucker, Honig und Sahne un-
ter ruhren langsam erhitzen, kurz aufkochen lassen. Die Mandeln unter-
riuhren, die Masse unter gelegentlichen rihren abkuhlen lassen.
Den gegangenen Teig kurz durchkneten, rechteckig ausrollen und in die
grol3e ausgebutterte Fettfangschale (40x30) legen. Den Belag gleichmalig
auf dem Teig verteilen und den Teig nochmals gehen lassen.
Im vorgeheizten Backofen bei 190° - 200°C 12 15 min. backen
auskuhlen lassen, die Platte fur 12 gleich grol3e Sticke schneiden, die
Stucke einzeln vom Blech nehmen, quer durchschneiden, die Unterteile
wieder zurick aufs Blech, die Oberteile in der gleichen Reihenfolge auf der
Arbeitsflache platzieren

far die Fullung

5 Blatt Gelatine
1 Pck. Vanille Pudding
100 g. Zucker

2 1. Milch
4 Becher Schlagsahne, Sahnesteif (oder 4 Blatt Gelatine)

Aus Milch, Zucker und Puddingpulver einen Pudding kochen, die 5 min.
eingeweichte Gelatine ausdricken und einzeln zugeben, gut abkuhlen las-
sen.

Sahne mit Sahnefestiger, (mit Gelatine bleibt die Masse besser stehen),
steif schlagen und unter den Pudding ruhren.



Die Gebackplatte mit der Puddingcreme flllen, die Oberteile in der richti-
gen Reihenfolge auflegen und 3 Std. kihl stellen, aber nicht im Kuhl-
schrank.

vor dem servieren mit dem Messer nachschneiden.

uns schmeckt er am néachsten Tag noch besser, deshalb mach ich ihn Tags
zuvor

Kuchen Kéase

Bienenstich 2 Ei M

Zutaten fur ca. 12 Stck.

Flr den Teig:
25 g Hefe

350 ml Milch

Salz

600 g Mehl
85 g Butter
85 g Honig

Fur den Belag:

150 g Butter
150 g Honig

6 EL Milch
200 g Mandelblattchen

Far die Fullung:
2 Eier

75 g Sahne

70 g Honig,
2 BIl. weil3e Gelatine,

250 g Mascarpone

AulRerdem:
1 Backblech



Fett flir das Blech

Teig:

1. Die Hefe zerbrdckeln und in der lauwarmen Milch unter Ruhren auflésen
Eine Prise Salz, Mehl, Butter und Honig dazugeben. Zu einem geschmeidi-
gen Teig verarbeiten. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Std. gehen
lassen.

2. Fur den Belag die Butter, den Honig und die Milch verruhren. In einem
kleinen Topf ca. 2 Min. kochen lassen. Dann die Mandelblattchen unterzie-
hen. Gut abkuhlen lassen.

3. Den Hefeteig nochmals kraftig durchkneten, ausrollen. Ein Backblech
fetten. Den Teig darauf geben. Mit einem Kichentuch bedeckt weitere 30
Min. gehen lassen.

4. Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Mandel-Honig-Masse mit einem,
angefeuchteten Teigschaber gleichmaldig auf den Hefeteig streichen. In 25
Min. goldbraun backen.

Zubereitung:

1. In der Zwischenzeit fur die Fullung die Eier trennen. Eiweil3 mit dem
Handruhrgerat sehr steif schlagen. Sahne mit dem Honig in einem kleinen
Topf verruhren und langsam erwarmen.

2.. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen und ausdriucken. In etwas
warmer Honig-Sahne auflésen und dann unter die restliche Flussigkeit
ziehen.

3. Den Topf vom Herd nehmen. Die Eigelbe vorsichtig mit der heil3en Mas-
se mischen. Den Mascarpone loffelweise einrihren. Alles etwas abkuhlen
lassen. Den Eischnee unterheben. Die Creme mind. 30 Min. in den Kuhl-
schrank stellen.

Fertigstellung:

1. Den Kuchen auskuhlen lassen und mit einem grofRen Messer(mit Sage-
klinge) behutsam waagerecht halbieren.

2. Die Mascarponecreme au den unteren Boden streichen. Den Bienenstich
zusammensetzen und

vorsichtig mit sanftem Druck in Rechtecke schneiden. Diese auf einer Plat-
te anrichten und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Min.
Ruhezeit: 90 Min.

Backzeit: ca. 25 Min.

Bienenstich 5 Ei M

Zutaten fur ca. 16 Stucke
250 g Mehl



2 Packchen Vanille Zucker
325 g Zucker

1 Prise Salz

1 Msp. Backpulver

5 Eier

250 g Butter/Margarine
50 g Marzipanrohmasse

750 g Magerquark

100 g Schlagsahne
1 P Puddingpulver "Vanillegeschmack™ zum Kochen; fur 500 ml Milch)

2 El Milch

75 g Mandelblattchen

1 El Puderzucker

Mehl fur die Arbeitsflache

Fett und Paniermehl fur die Form

1. Mehl, 1 Packchen Vanille Zucker, 75 g Zucker, Salz und Backpulver mi-
schen 1 Ei, 125 g Fett und Marzipan in Flockchen zufiuigen. Alles zum glat-
ten Teig verkneten. Auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache zum Kreis (32
cm 0) ausrollen. Eine gefettete, mit Paniermehl ausgestreute Springform
(26 cm 0) mit Teig auslegen, mehrmals mit einer Gabel einstechen, am
Rand hochdricken. Form ca. 30 Minuten kuhl stellen.

2. 50 g Fett, ubrigen Vanille Zucker und 150 g Zucker gut verruhren. 3 Ei-
er unterschlagen. Quark, Sahne und Puddingpulver unterrihren. Auf den
Boden streichen. Kuchen im vorgeheizten Backofen (E Herd 200°C/Umluft
175°C) ca., 45 Minuten backen.

3. Rest Fett schmelzen, mit Rest Zucker, Milch, Mandeln und restlichem Ei
vermengen. Kuchen aus dem Ofen nehmen, Mandelmasse darauf vertei-
len. Kuchen bei gleicher Temperatur weitere 15 20 Minuten backen. Vor-
sichtig vom Formrand l6sen, in der Form auskuhlen lassen. Mit Puderzu-
cker bestaubt servieren.

Zubereitungszeit ca. 1 3/4 Stunden. Wartezeit ca. 20 Minuten.

Pro Stiuck ca. 390 kcal/ 1630 kJ.
Tina Nr. 35/02

Bienenstich aus Quark Ol Teig M

1 Kuchen
Teig



100 g trockener Quark

4 Essl. Milch

4 Essl. Ol

50 g Zucker

etwas Salz

200 g Mehl

4 gestr. Tl Backpulver

Belag
75 g Butter
100 g Zucker
1 Vanillezucker

1 Essl. Milch
100 g gehobelte Mandeln

Quark durch ein Sieb streichen, mit Milch, Zucker und Salz verruhren. Die
Halfte des mit Backpapier gemischten Mehls mit der Masse vermischen.
Dann das restliche Mehl dazugeben und alles zu einem glatten Teig ver-
kneten.

Boden einer gefetteten Springform mit dem ausgerollten Teig belegen.
Den Belag darauf geben und backen.

Verarbeiten des Belages Fett zerlassen, Zucker, Vanillezucker und Milch
dazugeben, mit den Mandeln verrihren. Die Masse abkuhlen lassen und
auf den Teig verteilen. Bei Bedarf noch etwas Milch dazugeben.

Bienenstich Kasekuchen 4 Ei M

Zutaten fur ca. 12 Stiucke
300 g Butter

250 g Mehl

325 g Zucker

2 Packchen Vanille Zucker

4 Eier
Salz

750 g Magerquark

1 P Puddingpulver Vanille Geschmack™ (fur 1/2 | Flussigkeit, zum Kochen)
2 El Honig

100 g Schlagsahne

60 g Mandelblattchen
2 El Puderzucker



Fett fir die Form

Zubereitung

1. 100 g kalte Butter, Mehl, 75 g Zucker, 1 Packchen Vanille Zucker, 1 Ei
und 1 Prise Salz zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig in Folie gewickelt
ca. 30 Minuten kuhl stellen. Der. Teig auf bemehlter Arbeitsflache zu ei-
nem Kreis (ca. 34 cm @) ausrollen. Eine gefettete Springform (26 cm @)
damit auslegen. Teig ca. 4 cm am Rand hochziehen. Boden mit einer Ga-
bel mehrmals einstechen und kuhl stellen.

2. 3 Eiler trennen. Eiweild und 1 Prise Salz steif schlagen. 100 g Butter,
150 g Zucker und 1 Packchen Vanille Zucker schaumig schlagen. Eigelb
nacheinander unterriihren. Quark und Puddingpulver unterruhren. Ei-
schnee unterheben. In die Form fullen. im vorgeheizten Backofen bei 175
°C ca. 40 Minuten backen.

3. 100 g Butter, 100 g Zucker, Honig und Sahne aufkochen, ca. 5 Minuten
kdcheln lassen. Mandeln unterrihren. Mandelmasse auf dem Kuchen ver-
teilen, dabei einen Rand von 2 cm frei lassen. Weitere ca. 20 Minuten ba-
cken. Springformrand I6sen und den Kuchen in der Form auf einem Gitter
abkuhlen lassen. Nach ca. 30 Minuten den Springformrand entfernen. Ké-
sekuchen auskulhlen lassen. Kuchen am Rand mit Puderzucker bestauben.

Zubereitungszeit ca. 1 3/4 Stunden (ohne Wartezeit)
Pro Stuck ca. 530 kcal, E14 g, F29 g, KH 54 g
Mini Nr. 18/04

Bienenstich mit Mascarponecreme M

Zutaten fur 1 Portionen
Fur den Teig:

300 g Mehl

5 Warfel Hefe

150 ml Milch

50 g Honig
50 g Butter, zerlassen

Fur den Belag:

75 g Honig
75 g Butter

4 EL Milch
100 g Mandeln, (Blattchen)



Far die Fullung:

250 g Mascarpone, fest
2 EL Honig

200 g Sahne

Die Hefe mit Milch und etwas Zucker anruhren. Eine Prise Salz, Mehl, But-
ter und Honig dazugeben. Zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Zu-
gedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Std. gehen lassen.

Fur den Belag die Butter, den Honig und die Milch verruhren. Ca. 2 Min.
kochen lassen. Dann die Mandelblattchen unterziehen. Gut abkihlen las-
sen.

Den Hefeteig ausrollen und in die Springform legen. Abgedeckt 30 Min.
gehen lassen.
Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Mandel-Honig-Masse mit einem, angefeuchteten Teigschaber auf den He-
feteig streichen. In 25 Min. goldbraun backen.

Mascarpone mit dem Honig verrihren. Sahne steif schlagen und unterhe-
ben.
Die Creme mind. 30 Min. in den Kiuhlschrank stellen.

Den Kuchen ausklhlen lassen und mit einem grof3en Messer waagerecht
halbieren.

Die Mascarponecreme auf den unteren Boden streichen.

Den Deckel in Tortensticke aufteilen und einzeln wieder auf die Creme
setzen.

Brennwert p. P.: 310
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
09.12.05 alinalst

Kasekuchen mit Bienenstichhaube 6 Ei M

250 g Butter

200 g Mehl

300 g Zucker

2 Pack. Vanillezucker

6 Eier
1 Prise Salz

1 kg Quark



1 Pack. Vanillepudding (zum Kochen)
2 El Griel3

2 El Milch

50 g Schlagsahne

60 g gehobelte Mandeln
2 El Puderzucker
2 El Hagelzucker

1 Ei trennen,

75 g Butter in Stuckchen,
das Mehl,

50 g Zucker,

1 Pack. Vanillezucker,

1 Eigelb,

3 El kaltes Wasser und

1 Prise Salz mit den Knethaken des Handrlhrgerdtes vermengen.

Mit den Handen rasch zu einem glatten Teig verarbeiten in Folie wickeln

und ca. ¥2 Std. kalt stellen.

Teig ausrollen und in der Springform eine Rand von ca. 3 cm

hochziehen. (Achtung Springform einbuttern und Semmel mehlen) Boden
mit der Gabel einstechen und kalt stellen.

125 g Butter,

150 g Zucker und

1 Pack. Vanillezucker schaumig ruhren.

1 Ei trennen,

4 Eier und 1 Eigelb nacheinander unterruhren.

Quark,

Puddingpulver,

Griel3 und Milch unterruhren.

2 Eiwell3 und 1 Prise Salz steif schlagen und unterheben.

Auf den Tortenboden geben und glatt streichen.

Backzeit ca. 40 min. 175 Grad / KEINE UMLUFT

50 g Butter,

100 g Zucker und

50 g Schlagsahne unter ruhren aufkochen.

10 min. kocheln lassen bis die Masse zahfllssig ist. Mandeln unterrihren.
Auf der Mitte der Kuchenoberflache verteilen, dabei einen Rand von 2 cm

lassen und weitere 20 min. backen. Torte vom Springformrand l6sen und

in der Form auskuhlen lassen. Rand des Kuchens mit Puderzucker bestau-
ben und mit Hagelzucker verzieren.

Zubereitungszeit 1 34 Std. 490 Kalorien



Knuspriger Bienenstich Kasekuchen 5 Ei M

Zutaten fur ca. 16 Stlcke
250 g Mehl

325 g Zucker

2 Packchen Vanille Zucker
1 Prise Salz

1 Msp. Backpulver

5 Eier

250 g Butter
50 g Marzipan Rohmasse

750 g Magerquark

100 g Schlagsahne
1 Pack. Puddingpulver” Vanille

2 El Milch

75 g Mandelblattchen
1 El Puderzucker

Zubereitung

1. Mehl, 75 g Zucker, 1 Packchen Vanille Zucker, Salz und Backpulver mi-
schen. 1 Ei 125 g Butter und Marzipan in Flockchen zufigen und verkne-
ten.

2. Teig rund (32 cm @) ausrollen. Teig in eine gefettete, mit Paniermehl
ausgestreute Springform

(26 cm @) geben, dabei den Teig am Rand festdricken. Teig mehrmals
einstechen. Ca. 30 Minuten kuhl stellen.

3. 50 g Butter, 1 Pack. Vanille Zucker und 150 g Zucker schaumig schla-
gen. 3 Eier unterruhren. Quark, Sahne und Puddingpulver unterriihren.
Masse auf den Boden geben und im vorgeheizten Backofen bei

200 °C ca. 45 Minuten backen.

4. 75 g Butter erhitzen. 100 g Zucker, Milch, Mandeln und 1 Ei unterrth-
ren, auf den Kuchen streichen. Kuchen bei gleicher Temperatur weitere 15
20 Minuten backen. Mit Puderzucker bestaubt servieren.

Zubereitungszeit ca. 1 3/4 Stunden (ohne Wartezeit)
Pro Stuck ca.

390 kcal

E12 g,

F21q,



KH 39 g
Mini Nr. 38/03

Kuchen Milch

Appenzeller Bienenstich 1 Ei M

Zutaten
Teig

300 g Menhl,
50 g Butter,
2 El Zucker,
1 Tl Salz,

1 1/2 dl Milch,

1 Packchen Vanillezucker,
10 g Hefe

Guss

50 g Butter,
2 bis 3 El Honig,

1 El Milch,
100 g Mandelblattchen

Fallung
1 El Starkemenhl,

2 dl Milch
1 El Zucker,

1 Ei,
1/2 Vanillestange,

1 dl Rahm

Zubereitung

Aus den Teigzutaten einen Hefeteig ruhren und 1 Stunde an einem war-
men Platz gehen lassen. Die Zutaten fur den Guss mischen und erwar-
men. Teig in eine Springform (24 cm) geben. Die Gussmasse darauf ver-
teilen. Im Ofen bei 180 Grad 25 Minuten backen bis der Guss goldbraun



ist. Aus den Zutaten fur die Fullung, jedoch ohne Rahm eine Creme ko-
chen und erkalten lassen. Dann die geschlagene Sahne darunter mischen.
Den Kuchen halbieren, Schnittflache mit der Creme bestreichen und Ku-
chen wieder zusammensetzen.

Berliner Bienenstich M

TEIG

500 g Mehl
20 g Hefe
100 g Zucker
65 g Butter

1/4 Ltr. Milch

Belag

250 g Butter
250 g Zucker
1 Prise Vanillezucker
125 g SulRe Mandeln

die Hefe mit 5 Essloffel warmer Milch und | Teel6ffel Zucker vermengen.
Wenn das Hefestluck aufgegangen ist, ubrige Zutaten hinzufugen, die
Milch aber nur nach und nach. Teig kneten, bis er blasig wird, an warmem
Platz aufgehen lassen, noch einmal durchkneten, auf einem Backblech
ausrollen und mit dem Belag bedecken. Fiur den Belag abgezogene Man-
deln sehr fein reiben und mit einigen Tropfen Milch verrihren. Butter in
einem Topf schmelzen, Zucker und Vanillezucker darin zergehen lassen,
dann mit dem Mandelbrei vermischen. Den Kuchen im vorgeheizten Ofen
bei grol3er Hitze schnell backen, damit er nicht austrocknet.

Bienenstich 1 Ei M
ohne Pudding- oder Sahnefullung!

Zutaten fur 12 Portionen
250 g Mehl
15 Wurfel Hefe

15 Tasse/n Milch

2 EL Zucker
2 EL Butter

1 Ei(er)



1 Msp. Salz

2 Zitrone(n), die abgeriebene Schale
100 g Butter

150 g Mandeln, in Stiften

125 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

3 EL Sahne

Zubereitung des Hefeteigs: Alle Zutaten sollen zimmerwarm sein. Zutaten
abwiegen. Das Mehl in eine Backschussel sieben, in die Mitte eine Mulde
drucken.

Frische Hefe in die Mulde brdckeln, mit etwas Milch und Zucker verrihren.
(Trockenhefe: nach Gebrauchsanweisung verwenden). Den Teig mit einem
Kichentuch zugedeckt bei Zimmertemperatur zur doppelten Menge auf-
gehen lassen (ca. 15 Min. auf einer warmen Heizung!).

Restliche Milch, Zucker, weiche Butter, Ei, Salz, Zitronenschale zugeben
und zu einem glatten Teig verarbeiten. Bei frischer Hefe den Teig noch-
mals etwas gehen lassen

Teig auf das Backblech geben.

Fur den Belag: Alle Zutaten in einen Topf geben, unter Ruhren aufkochen
lassen. Leicht abgekuhlt auf den Teig streichen.

Backzeit: 20-25 Minuten
Temperatur: 200°, Gas 3

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
08.05.02 Fl161e1983

Bienenstich 1 Ei M
mit selbst gemachter Fullung

Zutaten fur 1 Portionen
250 g Mehl, Weizenmehl
20 g Hefe

1/8 Liter Wasser

1 Ei(er)
30 g Zucker
Salz
etwas Backpulver
30 g Butter

Fur den Belag:



75 g Butter
100 g Zucker
1 TL Vanillezucker

5 EL Milch
100 g Mandeln, gehobelte

Far die Fullung:

500 ml Milch

45 g Speisestarke
1 EL Vanillezucker
1 EL Zucker

75 g Butter

40 g Puderzucker

Zubereitung

Aus den Teigzutaten einen Hefeteig herstellen, gehen lassen und in eine
gefettete Springform oder Backblech geben.

Belag:

Butter, Zucker, Vanillezucker und Milch in einen Topf geben und aufko-
chen.

Gehobelte Mandeln in den Belag dazugeben, etwas abkuhlen lassen und
auf den Hefeteig streichen.

Das Ganze ca. 30 min gehen lassen. Bei 200°C ca. 20 min backen. Nach
dem Backen abkuhlen lassen und einmal durchschneiden.

Fallung:

Milch, Speisestarke, Vanillezucker und Zucker kochen und richtig abkthlen
lassen.

WICHTIG!! Die Creme muss kochen, sonst zerlauft das Ganze!!

Butter und Puderzucker schaumig ruhren.

Die abgekuhlte Creme und das Schaumiggeruhrte essloffelweise unterrih-
ren.

Nun kann das ganze auf dem unteren Teil des abgeklhlten Boden verteilt
werden, der obere Teil wird daraufaufgesetzt.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
24.07.05 focus666



Bienenstich 1 Ei + 2 Eigelb M

Hefeteig

375 g Mehl,
25 g Hefe,
125 ml Milch,

1 Ei

75 g Zucker,
1 Prise Salz
75 g Butter,
1 Zitronenschale

Buttercreme

12 Liter Milch

100 g Zucker,

1 Prise Salz

40 g Kokosfett

1 Pkg. Puddingpulver

2 Eigelb,

200 g Butter
50 g Puderzucker

Belag

150 g Butter,

200 g Zucker

1 Tute. Vanillezucker
200 g Mandelblattchen

5 El. Milch

Aus den angegebenen Zutaten einen Hefeteig bereiten und in der gefette-
ten Fettpfanne verteilen. Fir den Belag das Fett mit Zucker und Mandeln
aufkochen und leicht braunen, zuletzt die Milch zugeben, wodurch die Bie-
nenstichmasse glanzend wird. Abkuhlen lassen, dann auf dem Teig vor-
sichtig auseinander streichen. Nochmals 20 min gehen lassen, dann auf
der mittleren Schiene

bei 225°C 20-30 min backen,

den Ofen dann ausschalten und den Kuchen noch 5-10 min drin lassen.
Soll der Kuchen gefullt werden, 16st man lange Gebé&ckstreifen vom Blech,



schneidet sie kurz unterhalb der Bienenstichmasse auf, fullt mit Butter-
creme, setzt die Streifen wieder zusammen und schneidet Portionssticke.
FUr die Buttercreme nimmt man von der Milch etwas zum Anruhren der
Starke ab, kocht den Rest mit Zucker, Salz und Kokosfett an, ruhrt die mit
Milch und Eigelb verquirlte Speisestarke ein und lasst kurz aufkochen. Er-
kalten lassen, dabei 6fter umruhren, damit sich keine Haut bildet. Die wei-
che Butter mit dem Puderzucker sahnig ruhren, die erkaltete Puddingcre-
me |offelweise unterrihren. Butter und Creme mussen die gleiche Tempe-
ratur haben, damit die Creme nicht gerinnt.

Bienenstich 1 Ei + 4 Eigelb M

Zutaten fur den Hefeteig:

400 g Mehl
25 g Hefe

125 g Milch

60 g Butter
40 g Zucker

1 Ei

Y4 Teeloffel
Salz
abgeriebene Schale einer halben Zitrone unbehandelt Zutaten

fur die Mandeldecke:

150 g Butter
200 g Zucker
1 Essloffel Honig

3 Essloffel Sahne
150 g gehobelte Mandeln

Zutaten fur die Fullung:
140 g Zucker

500 ml Milch
1 Packchen Vanillepuddingpulver

4 Eigelb
5 Blatt Gelatine



500 ml Sahne

Zubereitung:

Alle Zutaten fur den Hefeteig zu einen glatten Teig verkneten und zuge-
deckt an einem warmen Ort 20 Minuten gehen lassen.

GleichmaéaRig stark zu einem Rechteck ausrollen. Backblech mit Backpapier
belegen, und den Hefeteig darauf legen. Mit einer Gabel in geringen Ab-
stdnden einstechen, damit der Teig beim Backen keine Blasen wirft. Wenn
dies durch den Mandel-Zuckerbelag trotzdem geschehen sollte, wahrend
der Backens die Blase mit einem Spitzen Gegenstand aufstechen.

Fur die Mandeldecke Butter mit Zucker, Honig und Sahne aufkochen, vom
Herd nehmen und die Mandeln unterrihren. Abkuhlen lassen und auf den
Teig streichen.

Nochmals aufgehen lassen, bis der Teig ein schones Volumen hat. Den
Backofen auf 210°C vorheizen und nach Sicht knusprig braun backen.

Far die Fullung etwas Milch mit dem Puddingpulver, den Zucker und dem
Eigelb gut verrihren. Die restliche Milch zum kochen bringen. Die Zucker-
Ei-Puddingpulver-Mischung schnell hineinriihren und einige Male kurz auf-
wallen lassen Achtung, brennt sehr schnell an!. Vanillepudding durch ei-
nen Sieb in eine Schussel streichen, abkuhlen lassen.

Die in kaltes Wasser eingeweichte Gelatine ausdrucken, auflésen und un-
ter die Vanillecreme rihren. Sahne steif schlagen und darunterheben.
Den abgeklhlten Kuchen quer durchschneiden und den oberen Teil in
gleich grof3e Sticke schneiden.

Auf den unteren Teil die Creme streichen, die geschnittene Decke darauf
setzen und die Stucke durchschneiden.

Den Bienenstich fur einige Stunden kalt stellen.

Foto

Bienenstich 2 Ei M

Far den Teig

500 g Weizenmehl

1 Pck. Trocken Backhefe
75 g Zucker

1 Pck. Vanille Zucker

1 Prise Salz

2 Eier

125 ml (1/8 |) lauwarme Milch
100 g zerlassene, abgekuhlte Butter

Fur den Belag



150 g Butter
150 g Zucker
1 Pck. Vanille Zucker

2 -3 El Schlagsahne
200 g abgezogene, gehobelte Mandeln

Far die Fallung

2 Pck. Puddingpulver (Vanille Geschmack)
75 g Zucker

750 ml (3/4 1) Milch

250 ml (1/4 1) Schlagsahne
1 Pck. Sahnesteif

1. Mehl in eine Ruhrschissel sieben, mit Trocken Backhefe sorgfaltig ver-
mischen. Zucker, Vanille Zucker, Salz, Eier, Milch und Butter hinzufugen.
2. Die Zutaten mit einem Handruhrgerat mit Knethaken zunachst

auf niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
Teig verarbeiten.

3. Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort stehen lassen,

bis er sich sichtbar vergroRRert hat.

4. Teig auf der Arbeitsflache nochmals kurz durchkneten, auf einem
gefetteten Backblech ausrollen und mehrmals mit einer Gabel ein
stechen. Vor den Teig einen mehrfach umgeknickten Streifen Alufolie
legen.

5. FUr den Belag Butter mit Zucker, Vanille Zucker und Sahne unter
Ruhren zerlassen. Mandeln unterruhren, zum Kochen bringen, von der
Kochstelle nehmen, die Masse etwas abkuhlen lassen, gleichméafig

auf dem Teig verteilen.

6. Teig nochmals so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er
sich sichtbar vergro3ert hat. Das Backblech in den Backofen schieben.

Ober /Unterhitze 200 220°C (vorgeheizt)
Heil3luft 180 200 °C (nicht vorgeheizt)
Gas Stufe 3 4 (vorgeheizt)

Backzeit etwa 15 Minuten.

7. Fur die Fullung aus Puddingpulver, Zucker und Milch nach Vorschrift
auf dem Packchen (aber nur mit 3/4 | Milch) einen Pudding zubereiten,
kalt stellen, ab und zu durchrihren.

8. Schlagsahne 1/2 Minute schlagen, Sahnesteif einstreuen, die Sahne
steif schlagen, vorsichtig unter den erkalteten Pudding rihren.

9. Das erkaltete Geback vierteln, jedes Stuck waagerecht durchschnei

den und mit der Creme fullen.



Tipp
Anstelle der Schlagsahne 100 g Butter unter den heil3en Pudding ruhren,
kalt stellen, ab und zu durchruhren.

Bienenstich 2 Ei M

500 g Mehl
1 P. Trockengerm /Hefe
50 g Zucker

0,25 | Milch

2 Eier

50 g Butter
Salz

Einen Germteig kneten und gehen lassen, auf ein Blech ausrollen.

100 g Butter

150 g Zucker

1 Vanillezucker

200 g feine Mandelstifte

Butter schmelzen lassen und die restlichen Zutaten unterrihren, bis der
Zucker karamellisiert ist. 1-2 El Milch unterrihren und abkihlen lassen.

Die abgekuhlte Masse auf den Teig streichen und bei 200° ca. 30 Minuten
backen.

Vanillepudding aus 1 P. Puddingpulver
1/8 | Sahne.

Die steif geschlagene Sahne unter den Pudding haben.

Den kalten Kuchen in Vierecke schneiden, waagrecht halbieren und fillen.

Liebe GriuRe
Seide

Bienenstich 2 Ei M

Far den Teig
100 g Margarine



100 g Zucker

2 Eier

250 g Mehl
2 Tl Backpulver

4 -5 El Milch

Flr den Belag

125 g Butter
125 g Zucker
2 P Vanille Zucker

3 El Milch
200 g gemahlene Mandeln

Far die Fallung

1/2 P Vanillepudding
125 g Butter

250 ml Milch
50 g Puderzucker

Aus den Zutaten einen Ruhrteig herstellen und in eine

gefettete Springform geben. Fur den Belag die Butter mit Zucker,

Vanille Zucker und Milch zergehen lassen. Mandel darunter mengen,
erkalten lassen und auf dem Teig verteilen. Bei guter Mittelhitze

ca. 40 min. backen. Auskihlen lassen. Den Pudding kochen und kalt stel-

len.

Butter schaumig rihren und mit dem Pudding vermengen.

Den Bienenstich durchschneiden und auf die obere Halfte einen Kranz
spritzen. Die restliche Buttercreme auf die untere Halfte streichen.
Nun wieder zusammensetzten und kalt stellen.

Bienenstich M

500 g Mehl,
1 Paket Trockenhefe,

1 |1 Milch,

265 g Butter,
300 g Zucker,
1/2 Tl Salz,



2 Tute Vanillezucker,

200 g Mandelstifte,

Fett,

1 Tute Vanillepuddingpulver

500 g Mehl in eine Schissel geben und mit
1 Paket Trockenhefe vermischen.

1/4 | lauwarme Milch,

40 g Butter in Form von Fettfléckchen,

60 g Zucker,

1/2 Tl Salz und

1 Tute Vanillezucker zufugen und alles mit den Knethaken des Handruhr-
gerates durchkneten. Danach zugedeckt an einem warmen Ort gehen las-
sen, bis der Teig gut aufgegangen ist. Inzwischen

100 g Butter,

180 g Zucker und

1 Tute Vanillezucker in einem Topf zerlassen.

1 El Milch und

200 g Mandelstifte darunter ruhren. Danach die Masse kalt stellen. Falls
sie zu fest ist, noch

etwas Milch unterrihren. Nun den Teig noch einmal durchkneten und auf
einem gefetteten Backblech ausrollen. Die Mandelmasse sehr gleichmalfig
darauf streichen und den Kuchen nochmals an einem warmen Ort zuge-
deckt gehen lassen. Dann den Bienenstich im vorgeheizten Herd bei 210°
C a. 25 min backen,

danach abkuhlen lassen. Inzwischen aus

400 ccm Milch,

3 El Zucker und

1 Tute Vanillepuddingpulver einen Pudding zubereiten und erkalten lassen.
125 g weiche Butter mit dem Schneebesen des Handruhrgerates schaumig
schlagen und nach und nach den erkalteten Pudding unterrihren. Noch
auf dem Blech den Bienenstich in vier gleich grof3e Teile schneiden. Diese
danach waagerecht durchschneiden. Die unteren Béden mit Creme
bestreichen und mit den oberen abdecken. Nun in gleichméafig grol3e Stu-
cke schneiden.

Bienenstich M

Zutaten fur 4 Portionen
Teig (Hefeteig), fur ein Blech

200 g Mandeln, sulR3e, gerieben , Niusse o. Kokosraspeln
Bittermandelol

250 g Butter

250 g Zucker



etwas Milch

Zubereitung

Hefeteig auf ein gefettetes Backblech rollen und gehen lassen. Die Butter
im Topf zergehen lassen, Zucker, geriebenen Mandeln dazugeben, mit
Milch verdunnen, etwas Bittermandel-Aroma zugeben und unter Ruhren
kurz aufkochen. Diese Masse abkuhlen lassen und auf den Teig streichen.
Bei Mittelhitze goldgelb backen.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
23.04.02 Bienlein

Bienenstich 2 Eigelb M

Zutaten fur 16 Sticke

Far den Teig

190 g Weizenmenhl,

1/2 Packchen Trockenhefe,
abgeriebene Schale von 1 Zitrone,

2 Eigelb,
15 g Fruchtzucker,

75 ml Milch,

30 g weiche Butter,
1 TL Sonnenblumendl zum Einfetten

Fur den Belag
30 g Butter,

30 ml sufRe Sahne 30 % Fett,

45 g Fruchtzucker,
50 g gehobelte Mandeln

Far die Fullung

200 ml Milch,

1/2 Packchen Vanillepuddingpulver,
1/2 TL flussiger Suf3stoff

Zubereitungszeit etwa 105 Minuten



Mehl in eine Schussel sieben, Hefe, Zitronenschale, Eigelb und Fruchtzu-
cker dartuiber geben. Milch kurz erwarmen, Butter darin schmelzen lassen.
Mit den Knethaken des Handruhrgerétes einen glatten Hefeteig zubereiten
und 30 Minuten gehen lassen.

Eine Springform Durchmesser 26 cm einfetten. Den Hefeteig rund ausrol-
len, in die Form legen und nochmals gehen lassen.

Butter, Sahne und Fruchtzucker zum Kochen bringen und unter standigem
Ruhren weiterkochen, bis die Masse samig ist. Jetzt die Mandeln zugeben
und auf den Hefeteigboden streichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C Umluft 180 °C, Gas Stufe 3 15 Mi-
nuten backen.

Nach dem Auskiihlen in der Mitte durchschneiden und die obere Halfte in
16 Stucke schneiden.

Milch erhitzen, Puddingpulver und Suf3stoff mit 2 El kalter Milch glatt rih-
ren. In die kochende Milch einrihren. Nochmals aufkochen lassen, den
Pudding sofort auf den unteren Boden streichen und die geschnittenen
Teile auflegen. Den Kuchen fur einige Zeit kuhl stellen.

1 Stuck enthalt

134 Kilokalorien/

561 Kilojoule

3 g Eiweil3

7 g Fett

15 g Kohlenhydrate davon 4 g Fruchtzucker
1 g Ballaststoffe

1 BE

Bienenstich | 2 Ei M

Zutaten:

500 g Weizenmehl,

1 Tute. Trockenbackhefe,
75 g Zucker,

1 Tute. Vanillezucker,
etwas Salz,

2 Eier,
100 g zerlassene Butter,

125 g lauwarme Milch,



Fur den Belag:

100 g Butter,
150 g Zucker,
1 P. Vanillezucker,

2-3 El Milch,
200 g abgezogene Mandeln

Das Mehl in eine Schussel sieben und mit der Hefe sorgfaltig vermischen.
Den Zucker, Vanillezucker, Salz, die Eier, die lauwarme Milch und Butter
hinzufugen. Alles mit einem Handrihrgerat mit Knethaken zu einem glat-
ten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort gehen
lassen, bis er doppelt so hoch ist. Danach nochmals kurz durchkneten und
zu einer Kugel formen. Den Teig auf einem gefetteten Backblech ausrol-
len.

Fur den Belag die Butter in einer Kasserolle mit dem Zucker und Vanille-
zucker in der Milch unter Ruhren zerlassen. Die Mandelblattchen unterrih-
ren. Die Masse leicht abkihlen lassen. Je nach Geschmack kann man ei-
nen Vanille-Pudding zwischen rein machen ,aber mit 300 ml Milch und 200
g Butter. Danach die Masse verteilen und nochmals an einem warmen Ort
gehen lassen, bis er sich sichtbar vergroRert hat.

AnschlieRend bei 200°C-225°C, 15 Min. backen.

Bienenstich mit Kokosmasse 3 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen
250 g Butter
200 g Zucker

3 Ei(er)

400 g Kokosraspel

1 Pck. Vanillezucker

1 Pck. Puddingpulver (Vanille)

500 ml Milch

2 EL Zucker
1 Tortenboden (Hefeboden in einem tiefen Blech)

Zubereitung

Das Rezept eignet sich fur einen Hefeboden in einem tiefen Blech.



Aus Vanillepuddingpulver, Milch und Zucker einen Pudding kochen. Die Ei-
er trennen und die Eiweil3e steif schlagen. Die Butter auflédsen. Alle ande-
ren Zutaten vermischen. Den Pudding unterrihren und als letztes das ge-
schlagene Eiweil3 unterheben. Auf den Hefeboden streichen und backen,
bis der Kuchen goldgelb ist.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
16.08.05 Bauchlein

Mandelkuchen 1 Ei M
(Ofenblech)

Flr den Teig

500 g Mehl

1 P Hefe

100 g Margarine
2 El Ol

250 ml Milch

75 g Zucker
1 P Vanillezucker

1Ei
1 Pr Salz

Fur den Belag

100 g Butter

200 g Zucker

200 g gemahlene Mandeln
1 P Vanillezucker

2 El Milch (ca.l)

Alle Zutaten sollten Zimmertemperatur haben, die Milch lauwarm sein.
Teig Zwei Drittel des Mehls mit allen Zutaten verruhren.

Diesen Teig mindestens eine halbe Stunde gehen lassen.

Dann das restliche Mehl unterkneten.

Belag Butter und Zucker auf der Kochplatte auflosen. In die
ausgekuhlte Masse die gemahlenen Mandeln einrthren.

Die Milch unterriihren bis die Masse streichfahig ist.

Auf dem Teig verteilen und nochmals gehen lassen.

Ca. 25 min. bei Mittelhitze backen.



Schokoladen Bienenstich Schnitten 1 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen
375 g Mehl

225 g Zucker

225 g Butter

200 ml Milch
750 g Schlagsahne
200 g Schokolade, Zartbitter

150 g Schokolade, Vollmilch

42 g Hefe

2 EL Honig

100 g Mandeln, Blattchen
50 g Haselnusse, Blattchen
75 g Haferflocken, kernige

1 m.-grol3es Ei(er)
1 Prise Salz

Zubereitung

Die Schokoladen hacken. Die Sahne erwarmen und die Schokoladen darin
schmelzen. Gut 4 Stunden kuhl stellen.

Mehl, 75 g Zucker und eine Prise Salz mischen, das Ei und 75g Butter zu-
fugen. 150ml Milch erwdrmen und die Hefe darin auflésen, dann zur
Mehlmischung geben und alles gut durchkneten. Zugedeckt an einem
warmen Ort 40 Minuten gehen lassen.

Den Teig auf der gefetteten und mit Mehl bestaubten Fettpfanne ausrollen
und nochmals zugedeckt 30 Minuten gehen lassen.

150 g Butter, 150 g Zucker und Honig schmelzen. Mandeln, Nusse und
Haferflocken darin braunen. 50ml Milch unterrihren und abkihlen lassen.
Den noch lauwarmen Guss auf dem Hefeteig verteilen und im vorgeheiz-
ten Backofen bei 200 Grad 18-20 Minuten backen und auskuhlen lassen.
Den Kuchen in 3 Streifen ( ca. 13x32cm) schneiden, waagerecht halbie-
ren. Die kuhlgestellte Sahne aufschlagen, auf die unteren Streifen strei-
chen und die oberen Streifen aufsetzen. 1 Stunde kuhl stellen und in je 10
Stiucke schneiden.

Brennwert p. P.: 320
Zubereitungszeit: ca. 2 Std.
07.02.06 Heddu



Kuchen Sahne

Becher Bienenstich 3 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen
1 Becher Zucker

3 Ei(er)

1.5 Becher Schmand

2 Becher Mehl
1 Pkt. Backpulver

Fur den Belag:

1 Becher Sahne

1 Beutel Mandeln, gehobelt
1 Becher Zucker
75 g Butter

Zubereitung

Zucker und Eier aufschlagen, Mehl und Backpulver mischen, auf die Ei-
masse sieben. Den Schmand unterheben. Den Teig auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech streichen (das Backpapier sollte an allen Seiten tUber
dem Blechrand stehen, dann brennt der Belag nicht ins Blech ein) und im
vorgeheizten Ofen bei 180°C ca. 15 Min. vorbacken.

Die Zutaten fur die Fullung verriuhren und auf den Boden streichen, bei
gleicher Temperatur nochmals 10 min backen.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
19.02.01 Tamlin

Bienenstich 1 Ei M

Sie bendtigen

Flr den Teig
375 g Weizenmehl



1 P. Trockenbackhefe
50 g Zucker

1 P Vanille Zucker
1/2 Tl Salz

1Ei

200 ml warme Milch
50 g weiche Butter

Fur den Belag

150 g Butter

100 g Zucker

3 El Honig

1 P. Vanille Zucker

3 El Sahne
200 g gehobelte Mandeln

Far die Fullung

2 P. Puddingpulver Vanille Geschmack
75 g Zucker

3/4 1 (750 ml) Milch

250 g Sahne
1 P. Sahnefest

Zubereitung

1. Aus den Zutaten fur den Teig einen glatten Hefeteig herstellen und zu-
gedeckt etwa 30 Minuten
an einem warmen Ort stehen lassen.

2. Den Teig auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsflache kurz durchkneten
und auf Blechgrof3e ausrollen. Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen, mehrmals mit einer Gabel einstechen,

3. Fur den Belag Butter, Zucker, Honig, Vanille Zucker und Sahne in ei-
nem Kochtopf aufkochen lassen, die Mandeln unterriihren. Die Masse et-
was abkuhlen lassen und in einer dunnen Schicht

auf dem Teig verteilen.

4. Auf mittlerer Schiene bei 200°C ca. 15 Minuten backen.



5. Aus Puddingpulver, 3/4 | (750 ml) Milch und Zucker einen Pudding ge-
mal Packungsanleitung zubereiten, wéhrend des Abkuhlens gelegentlich
durchruhren. Sahne mit Sahnefest steif schlagen

und unter den erkalteten Pudding heben.

6. Zum Fullen das Gebéack vierteln und jedes Viertel waagerecht durch-
schneiden. Die Creme auf dem unteren Boden glattstreichen. Die Deckel
nochmals vierteln und auf die Creme setzen.

Bienenstich 3 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen

3 Ei(er)

1 Pkt. Vanillezucker

125 g Zucker

125 g Mehl

2 TL Backpulver

1 Prise Salz

1 Pkt. Cremepulver (Paradiescreme)

500 ml Sahne

1 Pkt. Mandeln (Blattchen)
Zucker

Zubereitung

Eigelbe, Zucker, Vanille-Zucker, Mehl, Backpulver und Salz verruhren.
Eiweil3e steif schlagen und unterheben. Im einer gefetteten Springform bei
175 Grad (Ober- und Unterhitze) ca. 30 Minuten backen. Abkuhlen lassen
und 1x teilen.

Sahne mit der Paradiescreme steif schlagen. Die eine Halfte auf den 1.
Boden geben, mit dem 2. Boden bedecken. Mit der anderen Halfte die O-
berseite und den Rand bestreichen. Mandelblattchen mit Zucker in einer
Pfanne rosten und die Oberseite und den Rand verzieren.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
08.03.03 simine

Bienenstich 4 Ei M

Zutaten fur 6 Portionen

4 Ei(er)



200 g Zucker

100 g Mehl

50 g Butter, fllssig

1 Pck. Mandeln, Blattchen

1 Pck. Vanillezucker

1 Pck. Puddingpulver (Paradiescreme)

1 Becher Sahne
Fett fir die Form

Zubereitung

Die Eier mit dem Zucker 5 Minuten schlagen. Das Mehl |6ffelweise mit
dem Schneebesen unterheben. Teig in eine gefettete Springform fullen.
Mandelblattchen und Vanillezucker Uber den Teig verteilen. Dartber die
flussige Butter geben. Bei 175 Grad cirka 20-30 Minuten backen. Fur die
Fullung Sahne und Paradiescreme steif schlagen. Nach dem Auskuhlen
den Boden einmal aufschneiden und fullen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
30.10.04 S.B.

Bienenstich 4 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen

4 Ei(er)
100 g Zucker
2 Pkt. Vanillezucker

4 EL Milch, lauwarme

150 g Mehl
1 Pkt. Backpulver
1 Pkt. Puddingpulver, Vanille, ohne Kochen

250 ml Milch

250 ml Sahne

Butter
Mandeln

Zubereitung

Teig:



Eier, Zucker, Milch 7 Min. schlagen, Mehl und Backpulver unterziehen, in
eine Springform geben, mit Butterflockchen, Mandeln u. Zucker bestreu-
en.

1/2 Std. backen, Heil3luft 160°

Fallung:

Das Packchen Vanillepudding mit der Sahne und der Milch verrihren, bis
die Masse fest wird.

Den Teig einmal durch schneiden die Masse draufstreichen und die andere
Halfte drauflegen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
09.01.05 Paul66

Bienenstich 4 Ei M

1 Becher sufRe Sahne

4 Eier

1 Becher Zucker

2 Becher Mehl

1 TL Backpulver

verrihren und im E-Herd bei

200 Grad ca. 15 Minuten backen.

In der Zwischenzeit im Topf 1/4 Pf. Butter auflésen. 300 g gehobelte Man-
deln, 1 Becher Zucker und 1 kl. Dose Kondensmilch dazugeben. Die Masse
auf den vorgebackenen Teig streichen und nochmals 10 Minuten backen.

Bienenstich 4 Ei M

Zutaten fur 16 Portionen
1 Becher sufe Sahne

4 Ei(er)

1 Becher Zucker

2 Becher Mehl

1 TL Backpulver

300 g Mandeln, gehobelt
1 Becher Zucker

1 kl. Dose/n Kondensmilch
250 g Butter



Die su3e Sahne zusammen mit den Eiern in eine Ruhrschussel geben. Den
Sahnebecher auswaschen und abtrocknen. Einen Sahnebecher Zucker,
zwei Sahnebecher Mehl und das Backpulver hinzufigen und zu einem Teig
verkneten. Im E-Herd bei 200 Grad 15 Min. backen. In der Zwischenzeit in
einem Topf die Butter auflésen. Die Mandeln, einen Sahnebecher Zucker
und die Dosenmilch hinzufigen. Die Masse auf den vorgebacken Teig ge-
ben und nochmals 10 Min. backen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
27.02.02 Heiki

Bienenstich 5 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen

5 Ei(er)

200 g Zucker

100 g Mehl

1 Prise Backpulver

1 Pck. Puddingpulver zum Kaltanrihren

250 ml Milch
200 g Mandeln, gehobelt

250 ml Sahne
1 Pck. Sahnesteif

Zubereitung

Eier und Zucker aufschlagen. Mehl und Backpulver mischen und in das
aufgeschlagene Ei-Zucker-Gemisch langsam und portionsweise einsieben
und mit dem Schneebesen unterheben. Danach den Teig in eine gefettete
Tortenform geben und die Mandeln (gehobelt) vorsichtig darauf verteilen.
Danach noch einige Butterflockchen oben auf legen und den Bienenstich
bei 180°C etwa 40-50 Minuten backen.

Nach dem Erkalten den Bienenstich einmal wie bei Torten ublich durch-
schneiden. Den Pudding kalt mit der Milch (je nach Packungsbeilage ande-
re Menge an Milch) anruhren und die Sahne mit Sahnesteif schlagen. Den
Pudding und 2/3 der Sahne vermischen und auf den unteren Boden vertei-
len. Den oberen Teil aufsetzen und die restliche Sahne zum Verzieren des
Randes verwenden.



Bei Belieben kdnnen auch Himbeeren oder Mandarinen in das Pudding-
Sahne-Gemisch gegeben werden. Hier wirkt der Bienenstich noch frischer.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
18.07.05 umpfenbach

Bienenstich | 4 Ei M

1 Becher sufle Sahne

4 Eier

1 Becher Zucker

2 Becher Mehl

1 TL Backpulver

verrihren und im E-Herd bei

200 Grad ca. 15 Minuten backen.

In der Zwischenzeit im Topf 1/4 Pf. Butter auflésen. 300 g gehobelte Man-
deln, 1 Becher Zucker und 1 kl. Dose Kondensmilch dazugeben. Die Masse
auf den vorgebackenen Teig streichen und nochmals 10 Minuten backen.

Bienenstich klein 2 Ei M

Zutaten

2 Eier

75 g Zucker

5 g Vanillezucker

60 g Mehl

1 Tl Backpulver

25 g Mandeln

50 g Mandelblatter

1Tl Zucker

10 g Butter

1/2 Pkt Paradiescreme Vanille

200 g Sahne

Die Eier, 75 g Zucker und Vanillezucker in eine Ruhrschussel geben und



mit dem Mixer mindestens 6 Min. lang schaumig rihren. Dann das mit
Backpulver gemischte Mehl portionsweise unterrihren. Die Mandeln fein
mahlen und ebenfalls in den Teig ruhren. Den Boden einer Springform (16
cm Durchmesser) mit Backpapier auslegen und den Teig einfullen. Mit den
Mandelblattern und 10 g Zucker bestreuen. Dann im vorgeheizten Ofen
bei 170° auf der mittleren Schiene ca. 35 Min. lang backen. Wenn der Ku-
chen fertig ist, vorsichtig aus der Form lI6sen und auf ein Kuchengitter
stellen. Mit flussiger Butter begiel3en und abkuhlen lassen. Wenn der Bie-
nenstich kalt ist, den Boden einmal in der Mitte quer durchschneiden. Die
Paradiescreme (Vanillepudding ohne Kochen) mit der Sahne in eine Ruhr-
schussel geben und in ca. 3 Min. cremig ruhren. Die Vanillecreme auf den
unteren Boden streichen und den oberen Boden darauf legen. Dieser Ku-
chen schmeckt am besten frisch.

6 Portionen 325 Kcal pro Portion

Koblenzer Bienenstich 4 Eigelb M
1 Kuchen

Zutaten fur DEN HEFETEIG
150 g Mehl

20 g Zucker

30 g Butter

55 ml Milch

15 g Hefe
1 Prise Salz

Fur die DECKE

100 g Zucker
75 g Butter
30 g Honig

50 ml Flussige Sahne
75 g Gehobelte Mandeln

Far die Fallung

1/2 Ltr. Frischmilch
140 g Zucker

4 Eigelbe

40 g Puddingpulver
5 Blatter Gelatine



500 ml Geschlagene Sahne

Die Hefe in lauwarmer Milch auflésen, mit den anderen Zutaten zu
einem glatten Teig kneten. 2 mal 10 Minuten abdecken und
ruhigstellen, danach mit dem Rollholz kreisrund (26 cm Durchmesser)
ausrollen und in eine melierte Springform (26 cm Durchmesser) legen.
Decke Alle Zutaten aul3er den Mandeln in einen Topf geben und etwas
einkochen. Dann die Mandeln dazugeben. Die ganze Masse auf dem
Hefeteig verteilen. Im Backofen bei 200 Grad ca. 20 Minuten backen.
Abkuhlen lassen und waagerecht in 2 Teile schneiden. Die untere
Halfte wieder in die Form legen, die obere in 12 oder 14 Stucke
einteilen. Fullung Milch und Zucker kochen, in einem Gefal} das

Eigelb und das Puddingpulver mit etwas Milch gut glattruhren. So
entsteht keine 'original' bayerische Creme, aber fur den Hobbykoch

ist es so einfacher. 5 Blatt Gelatine in kaltem Wasser ca. 5 Minuten
einweichen. Wenn die Milch kocht, mit dem angeruhrten Puddingpulver
abbinden. In die heil3e Masse die ausgedriuckte Gelatine geben und
verrihren. Die Masse auf ca. 28 Grad abkuhlen lassen. Dabei haufig
umruhren, damit keine Haut entsteht. Vorsichtig die geschlagene
Sahne unterheben, den Hefeboden in der Form damit fullen und die
eingeteilte Bienenstichdecke auflegen. Ca. 3 Stunden in den
Kuhlschrank stellen.

Oma Elses Bienenstich 4 Ei M

Boden

4 Eier

180 g Zucker
1 Vanille Zucker
aufschlagen....8 Minuten lang !!!

100 g Mehl

1 Vanille Pudding (Gala Bourbon Vanille)

1 Tl Backpulver

zusammen mischen und unter die aufgeschlagene Masse heben.

Bei 180 Grad 25 -30 Minuten backen.

5 -10 Minuten vor dem Ende der Backzeit das Mandelgemisch auf den Bo-
den geben

bestehend aus

1 guter El Butter

2 gute El Zucker



1 Vanille Zucker

Mandelblattchen hinzugeben und goldbraun anrdésten.
mit einem Schuss Sahne abléschen, auf den Biskuitboden verteilen und
die restlichen 5 -10 Minuten fertig backen.

Nach dem Erkalten den Boden 1 x durchschneiden und mit einer Fullung
aus

3- 4 Bechern Sahne

1 Vanillepudding Galetta

zusammen aufschlagen...ca 1 2 Minuten...
auf dem Kuchenboden verteilen

Deckel wieder aufsetzen.

Oma Else empfiehlt, den Kuchen am Vortag zuzubreiten und ihn dann zu
schneiden....

Ein Traum !1!

11.03.2005 1952 Verfasser Lizzfizz

Ultimativer Bienenstich 1 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen
500 g Mehl

1 Waurfel Hefe, frische
100 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

1 Ei(er)

250 ml Milch

100 g Butter, weiche
150 g Butter

100 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
2 EL Honig

3 EL Sahne

150 g Mandeln

5 Blatt Gelatine

1 Pck. Puddingpulver, Vanille
100 g Zucker

500 ml Milch



800 ml Sahne
4 Pck. Sahnesteif, (oder 4 Blatt Gelatine)

Fur den Hefeteig:

gesiebtes Mehl in eine Schussel geben, Mulde eindricken und die Hefe
reinbrockeln, etwas Zucker daruber streuen und die Milch dazugeben die
Hefe auflosen, 10 min. gehen lassen

Den restlichen Zucker, Salz, Ei und die weiche Butter in Flockchen, am
Rand darauf verteilen Alle Zutaten mit dem Knethaken verkneten.

Ca. 40 Min. zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich
verdoppelt hat.

Fur den Belag:

die Butter mit Zucker, Vanillezucker, Honig und Sahne unter ruhren lang-
sam erhitzen, kurz aufkochen lassen. Die Mandeln unterriihren, die Masse
unter gelegentlichem Ruhren abkuhlen lassen.

Den gegangenen Teig kurz durchkneten, rechteckig ausrollen und in die
grol3e ausgebutterte Fettfangschale (40x30) legen. Den Belag gleichmalig
auf dem Teig verteilen und den Teig nochmals gehen lassen.

Im vorgeheizten Backofen bei 190° - 200°C 12- 15 min. backen, auskuh-
len lassen, die Platte fur 12 gleich grof3e Stucke schneiden, die Stucke
einzeln vom Blech nehmen, quer durchschneiden, die Unterteile wieder
zuruck aufs Blech, die Oberteile in der gleichen Reihenfolge auf der Ar-
beitsflache platzieren

Far die Fullung:

aus Milch, Zucker und Puddingpulver einen Pudding kochen, die 5 min.
eingeweichte Gelatine ausdricken und einzeln zugeben, gut abkihlen las-
sen.

Sahne mit Sahnefestiger, (mit Gelatine bleibt die Masse besser stehen),
steif schlagen und unter den Pudding rihren.

Die Gebackplatte mit der Puddingcreme fullen, die Oberteile in der richti-
gen Reihenfolge auflegen und 3 Std. kihl stellen, aber nicht im Kuhl-
schrank und nicht abdecken.

Vor dem Servieren mit dem Messer nachschneiden.

Uns schmeckt er am nachsten Tag noch besser, deshalb mach ich ihn Tags
zuvor.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 15 Minuten
22.11.05 zuckerbaecker



Torten

Apfel Bienenstich Torte 6 Ei M

Zutaten fur 16 Portionen
350 g Mehl

325 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

225 g Butter

6 Ei(er)

Fett, fur die Springform
3 groRe Apfel
4 EL Zitronensaft

250 g Schmand oder Creme fraiche

1 EL Speisestarke
1 Prise Zimt

75 g Schlagsahne

150 g Mandeln, Blattchen
Puderzucker, zum Bestauben

Zubereitung

Mehl, 150 g Zucker, Vanille - Zucker, Salz, 150g Butter und 2 Eiern erst
mit den Knethaken des Handruhrgerates, dann kurz mit den Handen zu
einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt ca. 30 Minuten kalt stellen.
Eine Springform (28 cm @) fetten. Apfel schalen, vierteln, entkernen und
quer in diunne Scheiben schneiden. Sofort mit Zitronensaft mischen.
Schmand, 4 Eier, Starke 100g Zucker und Zimt glatt verrihren.

Den Teig rund (36 - 38 cm @) ausrollen. Die Springform damit auslegen,
dabei am Formrand andricken. Den Teigboden mit einer Gabel mehrmals
einstechen. Die Apfelscheiben auf dem Teig verteilen. Den Schmand -
Guss daruber giel3en. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C / Um-
luft: 175 °C / Gas: Stufe 3) auf der untersten Schiene (Gas: s. Herdher-
steller) ca. 30 Minuten backen.

Sahne, 75 g Butter und 75 g Zucker unter Ruhren kurz aufkochen. Man-
deln unterruhren. Die Bienenstich - Masse auf dem Kuchen verteilen. Den
Backofen herunterschalten (E-Herd 175 °C / Umluft: 150 °C / Gas: Stufe
2) und den Kuchen ca. 45 Minuten weiterbacken (evtl. nach ca. 25 Minu-
ten abdecken). Auskiuhlen lassen. Mit Puderzucker bestauben.

Brennwert p. P.: 470



Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
18.05.05 lissi6l

Apfeltorte mit Bienenstichkruste 1 Ei M

Zutaten
200 g Mehl
225 g Zucker

1 Ei

190 g Butter

Fett fur die Form

1,2 kg feste Apfel

3 El. Zitronensaft

100 g Rosinen

1 Teel fein gerieb. Schale einer unbeh. Zitrone
2 3 El. Speisestarke

2 El. Milch

1 El Honig
60 g Mandelblattchen

Zubereitung

Mehl, 100 g Zucker, Ei und 130 g Butter verkneten, kihlen. Springform
(26cm) fetten, mit Teig auskleiden. Hohen Rand formen. Ofen auf 200
Grad vorheizen.

Apfel schalen, vierteln, entkernen und klein schneiden. Mit
Zitronensaft betraufeln. Mit 50 g Butter, 50 g Zucker, Rosinen,
Zitronenschale 10 Min. dunsten. Mit Starke binden und auf den Teig
geben.

Fur die Bienenstichkruste Milch, 10 g Butter, 75 g Zucker, Honig
sowie Mandeln verriihren, aufkochen. HeiR auf die Apfel geben. Den
Kuchen 35 -45 Min. backen.

Vor dem Anschneiden mindestens 3 Std. auskuhlen lassen.

Bienenstich Torte 1 Ei M

Zutaten fur ca. 12 Stiucke
Far den Teig

1/8 1 Milch

300 g Mehl
1 Packchen Trockenhefe



80 g Zucker

1 Prise Salz

1 Ei (Gew. KI.M)
100 g weiche Butter

125 g Schlagsahne
200 g Mandelblattchen

Far die Fallung
1 Dose (425 ml) Aprikosen

1/2 | Milch

1 Packchen (fur 500 ml Milch) Puddingpulver ,,Vanille Geschmack"
2 El Zucker
250 g weiche Butter

Zubereitung

1. Milch schwach erwarmen. Mehl und Trockenhefe mischen. 30 g Zucker
Salz, Ei, 25 g Fett und Milch zufugen. Alles zu einem geschmeidigen Teig
verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen.
2. Restliches Fett erwarmen, restlichen Zucker darin unter Ruhren
schmelzen lassen. Sahne zugiel3en und etwas einkochen lassen. Mandeln
zufugen. Teig nochmals durchkneten. Boden einer Springform (26 cm )
mit Backpapier auslegen und den Teig hineingeben. Oberflache mit den
Handen glatt dricken, Mandelmasse darauf verteilen. Im vorgeheizten
Backofen (E Herd 175 °C/Umluft 150 °C/ Gas Stufe 2) ca. 30 Min. backen.
3. Aprikosen abtropfen lassen.

Fur die Fullung 6 Essloffel Milch, Puddingpulver und Zucker verruhren.
Restliche Milch aufkochen. Verquirltes Puddingpulver einrihren und unter
Ruhren nochmals aufkochen lassen. Auf Zimmertemperatur abkiuhlen las-
sen.

4. Zimmerwarme Butter mit den Schneebesen des Handruhrgeréats cremig
schlagen. Pudding nach und nach unterruhren.. Ausgekuhlten Kuchen hal-
bieren. Aprikosen in Spalten schneiden. Untere Kuchenhalfte damit bele-
gen. Buttercreme darauf verteilen und glatt streichen. Mit dem Mandelbo-
den belegen, leicht andriicken und im Kuhlschrank ca. 30 Minuten fest
werden lassen.

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Stunden (ohne Wartezeit)
Arbeitszeit ca. 1 Stunde

Bienenstich Torte 1 Ei M

FUr CA. 16 Stucke



500 ml + 3 El Milch,
350 g Butter,

1Ei,

200 g Mehl,

1/2 Wurfel Hefe (21 g),

105 g + 3 El Zucker,

1 Prise Salz,

1 2 El Honig,

100 g Mandelblattchen,

1 Packchen Puddingpulver "Vanille” (fur 1/2 | Milch; zum Kochen),
Puderzucker zum Bestauben,

Fett fur die Form

1. 125 ml Milch erwarmen, 30 g Butter darin schmelzen. Ei unterrihren.
Mehl in eine Schussel geben, Hefe hineinbroéckeln. 30 g Zucker. Salz und
Milch Butter Gemisch zugeben, verkneten. Zugedeckt 30 Minuten gehen
lassen.

2. 70 g Butter, 75 g Zucker und Honig aufkochen. Mandeln und 3 El Milch
einruhren, abkuhlen lassen. Teig in gefetteter Springform (26 cm @) glatt
streichen. 20 Minuten gehen lassen. Mandelmasse darauf verteilen. Im
heiRen Ofen (E Herd 200°C; Umluft 175 °C; Gas Stufe 3) 20 25 Minuten
backen.

3. 375 ml Milch, bis auf 4 El, aufkochen. Ubrige Milch, 3 El Zucker und
Puddingpulver glatt ruhren, in die Milch rahren, aufkochen. 250 g Butter
cremig schlagen. Den Pudding essloffelweise unterruhren.

4. Boden halbieren. Buttercreme auf den unteren Boden streichen, Deckel
darauf setzen, 1 Stunde kihlen. Den Rand mit Puderzucker bestauben.

Arbeitszeit ca. 50 Minuten

Wartezeit ca. 2 Stunden

Backzeit 20 25

Minuten Nahrwert pro. Stiuck

ca.1340 kJ/320 kcal, E5 g, F 24 g, KH 22 g
Vida Nr. 48/03

Bienenstich Torte 1 Ei M

1/8 1 + 3 El + 1/2 | Milch
30 g + 75 g + 250 g Butter

1 Ei



200 g Mehl

1/2 Warfel (20 g) Hefe

30g + 75 g + 2 El Zucker

1 Prise Salz

1 2 El Honig

100 g Mandelblattchen

1 Pack. Puddingpulver "Vanille Geschmack" (fur %2 | Milch; zum Kochen)
Puderzucker zum Bestéauben

1. 1/8 | Milch erwarmen. 30 g Butter darin schmelzen. Abklhlen lassen, Ei
unterruhren. Mehl in eine Ruhrschussel geben. Hefe hineinbrdckeln. 30 g

Zucker, Salz und das Milch Fett Gemisch zum Mehl geben. Alles zu einem
glatten Teig verkneten. Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30

Minuten gehen lassen.

2. 75 g Butter, 75 g Zucker und Honig aufkochen. Mandeln und 3 El Milch
unterrihren und abkuhlen lassen. Hefeteig in eine gefettete Springform
(26 cm @) geben und glatt streichen. Nochmals zugedeckt ca. 20 Minuten
gehen lassen.

3. Lauwarme Mandelmasse auf dem Teig verteilen. Im vorgeheizten Back-
ofen bei 200 °C

20 -25 Minuten backen. Kuchen herausnehmen, noch warm vom Rand |16-
sen, auskuhlen lassen.

4. 1/2 1 Milch, bis auf 4 El, aufkochen. Ubrige Milch, 2 El Zucker und Pud-
dingpulver glatt rihren und in die kochende Milch rihren. Nochmals kurz
aufkochen lassen. Pudding auskuhlen lassen.

5. 250 g Butter cremig aufschlagen. Pudding essloffelweise unterrthren.
Tortenboden quer halbieren. Buttercreme auf den unteren Boden strei-
chen, den Deckel darauf setzen und etwas andrucken. Torte

1 Stunde kuhl stellen. Mit Puderzucker bestaubt servieren.

Ergibt ca. 16 Stiucke
Zubereitung ca. 1 3/4 Stunden (ohne Wartezeit)
ca. 320 Fett/Stuck ca. 24 g

EXTRA TIPP

Die Butter Zucker Masse so lange kocheln lassen, bis der Zucker ge-
schmolzen ist.

Die Torte zum Einfrieren fest in Alufolie wickeln. Zum Essen ca. 4 Stunden
vorher aus der Kilhlung nehmen und auftauen lassen. Dann mit Puderzu-
cker bestaubt servieren.

Avanti Nr. 4/04



Bienenstich Torte 2 Ei M

Zutaten fur den Teig

75 g Butter oder Margarine
75 g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker

2 Eier

abger. Schale 1 unbehandelten Zitrone
150 g Mehl

50 g Speisestarke

3 gestrichene Teel. Backpulver

4 El. Milch
Fett und Pergamentpapier fur die Form

Fur den Belag

75 g Butter
100 g Zucker
100 g Mandelblattchen

1 El. Milch

Far die Fallung

1 Péackchen Puddingpulver ,,Vanille Geschmack™
2 El. Zucker

1/2 | Milch
125 g Butter

Zubereitung

Fett, Zucker und Vanille Zucker mit den Schneebesen des Handruhrgera-
tes schaumig schlagen. Nach und nach die Eier unterrihren. Zitronenscha-
le zufigen. Mehl, Speisestarke und Backpulver mischen und mit der Milch
unter das Fett Ei Gemisch unterrihren. Einen Springformboden (24 cm
Durchmesser) einfetten und mit Pergamentpapier auslegen. Ruhrteig
gleichméalig darauf verstreichen.

Fur den Belag Butter in einem Topf schmelzen, Zucker, Mandeln und

Milch zufigen und alles miteinander verrihren. Mandelmasse gleichmaiig
auf dem Teig verteilen und im vorgeheizten Backofen (E Herd 200°, Gas-
herd Stufe 3) 30 35 Minuten goldbraun backen. Kuchen herausnehmen.



Mit einem scharfen Messer am Springformrand entlang ziehen und den
Ring abnehmen. Torte ganz auskuhlen lassen.

Fur die Fullung Puddingpulver mit Zucker und 6 Essloffeln Milch glattrih-
ren. Restliche Milch zum Kochen bringen. Von der Kochstelle nehmen und
das Puddingpulver gleichmalig einrihren. Noch einmal aufkochen lassen.
Butter zugeben und unter stdndigem Ruhren darin schmelzen. Nun die
Vanille Butter Creme unter mehrmaligem Ruhren ganz erkalten lassen.
Die Torte mit einem scharfen Messer einmal waagerecht durchschneiden
und mit der Vanille Butter Creme fullen. Vor dem Servieren 1 2 Stunden
durchziehen lassen.

Ergibt 16 Stlcke.

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Stunden.

Bienenstich Torte 2 Ei + 1 Eiweil3 M

2 BE / Stiuck bei 16 Stucken

100 g Vollkornweizenmenhl
150 g Grahammenhl

75 ml Milch
75 ml warmes Wasser

1Ei

1 Eigelb

40 g Butter

1 Packchen Hefe

60 g Fruchtzucker

Mark einer Vanilleschote
1 Msp. Salz

Belag:

10 g Butter

20 g Fruchtzucker

1 EL Honig

150 g Mandelblattchen

Fallung:

100 g weiche Butter
10 g Fett

500 ml Milch



40 g Fruchtzucker
1 Packchen Vanillepuddingpulver

2 Eiweil3
1 Msp. Salz

Die Teigzutaten zu einem Teig verkneten und zum Gehen lassen warm
stellen. Fur den Belag Fruchtzucker, Honig und Mandelblattchen in einer
Pfanne in der geschmolzenen Butter karamellisieren lassen. Teig ausrollen
und in eine eingefettete Springform legen. Im auf 175° vorgeheizten
Backofen 35 Minuten lang backen. Nach dem Herausnehmen die Mandel
Butter Masse darauf verteilen und noch einmal 10 Minuten backen. Fur die
Fullung einen Pudding aus Milch, Fruchtzucker, Salz und Puddingpulver
kochen. Das Fett einruhren. Butter cremig rihren und nach und nach un-
ter die Puddingmasse geben. Eiweil3 steif schlagen und unterheben. Ku-
chen einmal quer durchtrennen. Die Buttercreme auf den unteren Boden
geben, anderen Boden draufsetzen.

Bienenstich Torte 3 Ei M

FUr den Boden

500 ml Milch

1 Pk. Vanillepuddingpulver
180 g. Zucker

3 Eier

1 Pk. Vanille Zucker
je 75 g. Mehl und Speisestéarke
1 geh. Tl Backpulver

Fur den Belag und die Creme

250 g. weiche Butter
100 g. Zucker
1 Pk. Vanille Zucker

2 -3 El Milch
100 g. Mandelblattchen

200 ml Sahne

Nach Packungsangabe Pudding aus Puddingpulver, Milch und 80 g. Zucker
kochen.

Erkalten lassen.

Ofen auf 175 °C vorheizen.



Eier, 3 El Wasser, 100 g. Zucker und Vanille Zucker schaumig schlagen.
Mehl, Starke, Backpulver unterziehen.

In eine mit Backpapier ausgelegte Springform ( 26 cm) fullen.

Teig ca. 15 Min. backen.

Ausdampfen lassen und aus der Form lésen.

Papier entfernen und Boden vollstandig erkalten lassen.

Fur den Mandelbelag

50 g. Butter,

100 g. Zucker,

Vanille Zucker in Milch unter Ruhren auflésen und
karamellisieren lassen.

Mandelblattchen unterheben.

Mandelbelag auf den Biskuit streichen, trocknen lassen.
200 g. Butter schaumig schlagen.

Pudding loffelweise unterrihren.

Buttercreme 1 Std. kuhl stellen.

Sahne steif schlagen, die Halfte unterziehen.

Boden waagerecht halbieren und mit Sahnebuttercreme fullen.
Torte 2 Std. kuhlen.

Ubrige Sahne aufspritzen.

Bienenstich Torte mit Apfelsahne 1 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen

1/8 Liter Milch

275 g Mehl
200 g Zucker
1 Pck. Hefe (Trockenhefe)

1 Ei(er)

100 g Butter, weiche

500 g Schlagsahne

150 g Mandeln, Blattchen

800 g Apfel, mittelgroRe, sauerliche (z.B. Boskop)
4 EL Zitronensaft

200 ml Likor (Apfellikor), z.B. Winterapfel

2 EL Speisestarke

2 Pck. Vanillezucker

2 Pck. Sahnesteif

Zubereitung



Eine Springform mit 26 cm Durchmesser einfetten. Milch lauwarm er-
warmen. Mehl, 50 g Zucker und die Hefe mischen, Ei, 25 g Butter und die
Milch hinzufugen. Mit dem Handruhrgeréat ca. 5 Minuten verkneten. Den
Teig mit Mehl bestduben und auf dem Formboden ausrollen, Formrand
darum schlie3en. Mit der Gabel den Teil 6fters einstechen und an einem
warmen Ort zugedeckt ca. 20 - 30 Minuten gehen lassen.

75 g Butter schmelzen, 100 g Zucker und 125 g Sahne hinzufiigen. Unter
Ruhren ca. 1 Minute kocheln lassen. Mandeln unterheben, etwas abkihlen
lassen und dann auf den Kuchen streichen. Im heil3en Backofen (Umluft
ca. 150°) ca. 30 Minuten backen. Kuchen gut auskuhlen lassen und hal-
bieren.

Apfel schalen und in Stiicke schneiden. Zusammen mit 50 g Zucker, Zitro-
nensaft und Apfellikér aufkochen, zugedeckt ca. 2 Minuten kochlen lassen.
Die Speisestarke mit 2 EL Wasser anrihren und zum Apfelkompott geben.
Nochmals 1 Minute kochen lassen, dann auskuhlen lassen.

Einen Tortenring um den unteren Boden legen, Apfelkompott darauf strei-
chen. 375 g Sahne steif schlagen, dabei Vanillezucker und Sahnesteif ein-
rieseln lassen. Auf das Kompott streichen, mit der oberen Tortenhéalfte be-
legen und mindestens 1 Stunde kalt stellen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
20.02.05 Kanuhural

Kommentar von Rosinenkind 17.10.2005 07:49
Hallo,

hort sich echt lecker an, mal was anderes. Ich wirde aber allerdings Cal-
vados nehmen.

LG Rosinenkind

Kommentar von Kanuhural 17.10.2005 09:33
Hallo Rosinenkind,

geht mit Calvados sicher ganz genau so gut wie mit Likdr - was der
Barschrank gerade so hergibt. Oder mit Apfelsaft - als alkoholfreie Varian-
te.

Viele GriulRRe, Kanuhura

Bienenstich Torte mit Birnen M

Teig:

200 g Weizenmehl (Type 1050)



10 g frische Hefe
50 g brauner Rohrzucker

6-8 EL Milch

1 Prise Salz
50 g Butter / Margarine
12 Zitrone (Schale)

Belag:

150 g frisches Kokosnussfleisch
50 g Butter / Margarine
75 g brauner Rohrzucker

Fallung:

750 g kleine Birnen
15 | trockener Weil3wein

250 g Sahne-Schichtkase

250 g Sahnequark
2-3 EL brauner Rohrzucker

1 Becher Schlagsahne

Hefeteig bereiten und 20 Minuten gehen lassen. Nochmals durchkneten
und dann den Boden einer Springform mit Backpapier auslegen und den
Teig darin ausrollen. Nochmals 20 Minuten gehen lassen.

Kokosnuss grob raspeln und mit Butter / Margarine und Rohrzucker in ei-
ner erhitzen. Mischung abgekuhlt auf dem Hefeteig verteilen. Kuchen im
vorgeheizten Backofen bei 200° C etwa 15 Minuten backen.

Birnen schélen, halbieren und entkernen. Mit Wein bedeckt etwa 5 Minu-
ten dunsten, bis sie weich sind. Schichtkédse, Sahnequark und Rohrzucker
verruhren. Steif geschlagene Sahne unterheben und die Creme mit Zucker
abschmecken.

Abgekuhlten Hefeteig einmal waagerecht durchschneiden. Um den unteren
Boden einen Springformrand legen. Etwas Creme auf dem Boden vertei-
len, abgetropfte Birnenhalften darauf legen und die restliche Creme darauf
verstreichen. Mit oberem Boden abdecken und etwa eine Stunde kalt stel-
len.



Bienenstich Variante M

Menge 1 Rezept

500 g Mehl

1/4 Liter Lauwarme Milch; reichlich

3 El. Zucker
1 Pack. Hefe
1 Teel. Salz
100 g Butter
1 El. Ol

Belag
150 g Butter
100 g Zucker
1 Essl. Honig
150 g Gehobelte Mandeln

5 Essl. Sahne oder Milch

Fallung

375 ml Milch

2 Essl. Zucker

1 Pack. Vanille Zucker

1 Pack. Vanillepuddingpulver
4 Blatt Weil3e Gelatine

300 ml Sahne

Milch, Hefe und Zucker verruhren, mit dem Mehl vermengen. Salz,
Butter und Ol hinzufigen und so lange kneten, bis sich der Teig
vom Schusselrand l6st. Teig 30 Min. ruhen lassen, dann nochmals
durchkneten und auf einem gefetteten Backblech ausrollen.

Fur den Belag die Zutaten kurz aufkochen lassen, abkihlen und auf
den Hefeteig streichen. Bei 200 Grad ca.25 Min. backen.

Fuar die Fullung einen Pudding kochen. In den noch hei3en Pudding
die eingeweichte Gelatine geben und den Pudding kalt ruhren. Die
geschlagene Sahne unter den Pudding heben.

Den erkalteten Kuchen in der Mitte durchschneiden und mit der Creme
fallen. Oberste Schicht auflegen.



Bienenstichtortchen M

fir den Quark Ol Teig
150 g Weizenmehl
4 gestr. Tl Backpulver

75 g Speisequark

50 ml Milch

50 ml Speiseol
40 g Zucker
1 P. Vanille Zucker

Belag
50 g Zucker

75 g Creme fraiche
75 g abgezogene gehobelte Mandeln

Fallung
250- 300 g Sahne Pudding Vanille Geschmack (aus dem Kuhlregal) o.a.

Zutaten

mit Mixer (Knethaken) ca. 1 Minute zu einem Teig verarbeiten (nicht zu
lange, Teig klebt sonst).

Teig zu einer Rolle formen und in 12 Stucke schneiden.

Diese in einer gefetteten Muffinform fur 12 St. verteilen und flach in die
Formchen dricken, so dass eine glatte Oberflache entsteht.

Fur den Belag

Zucker u. Creme fraiche in einem Topf unter Ruhren erhitzen, bis der Zu-
cker gelost ist. Mandeln hinzugeben u. verruhren. Diese Masse auf den
Muffins verteilen und mit Hilfe eines Lo6ffels glatt streichen. Backen ca. 20
25 min. (Herdeinstellung s.o0.) Muffins abkthlen lassen, vor dem Servieren
jeweils einen dunnen Deckel abschneiden, je 2 gehaufte Tl Pudding auf
den unteren Boden streichen und den Deckel darauf setzen

Bienenstichtorte M

Hefeteig:



0,5 Waurfel Hefe

80 ml Milch

200 g Mehl

50 g Butter oder Margarine
30 g Zucker

1 Prise Salz

Mandelkruste:

100 g Butter oder Margarine
100 g Zucker
1 Packchen Vanillinzucker

50 ml Schlagsahne
100 g Mandelblattchen

Buttercreme:

350 ml Milch

1 Packchen Vanillepuddingpulver
1 Prise Salz

50 g Zucker

150 ml Eierlikor

1 Vanilleschote (Mark)

200 g Butter

50 g Puderzucker

250 g Erdbeeren

Hefeteig bereiten und 30 Minuten gehen lassen. Nochmals gut durchkne-

ten und in eine mit Backpapier ausgelegte Springform dricken. Erneut 30
Minuten gehen lassen. Zutaten fur die Mandelkruste aufkochen und in 15

bis 20 Minuten dicklich einkochen. Etwas abgekuhlt auf den Hefeteig strei-
chen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200° C 25 bis 30 Minuten backen.
Rechtzeitig abdecken, damit die Oberflache nicht zu dunkel wird.

Pudding mit 2 Essl6ffel Milch verrihren. Restliche Milch mit Salz und Zu-
cker aufkochen, Puddingpulver einriihren und nochmals aufkochen. Eierli-
kor und Vanillemark zugeben. Butter und Puderzucker schaumig rihren
und den abgekuhlten Pudding loffelweise zugeben. Halbierte Erdbeeren
unter die Creme heben.



Ausgekuhlten Kuchen waagerecht durchschneiden und mit der Buttercre-
me fullen. FlUr etwa 2 Stunden in den Kihlschrank stellen.

Bienenstichtorte Eierlikor M

Hefeteig:

2 Wurfel Hefe

80 ml Milch

200 g Mehl

50 g Butter / Margarine oder Margarine
30 g Zucker

1 Prise Salz

Mandelkruste:

100 g Butter / Margarine oder Margarine
100 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker

50 ml Schlagsahne

100 g Mandelblattchen

Buttercreme:

350 ml Milch

1 Packchen Vanillepuddingpulver
1 Prise Salz

50 g Zucker

150 ml Eierlikor

1 Vanilleschote (Mark)
200 g Butter / Margarine
50 g Puderzucker

250 g Erdbeeren

Hefeteig bereiten und 30 Minuten gehen lassen. Nochmals gut durchkne-

ten und in eine mit Backpapier ausgelegte Springform dricken. Erneut 30
Minuten gehen lassen. Zutaten fur die Mandelkruste aufkochen und in 15

bis 20 Minuten dicklich einkochen. Etwas abgekuhlt auf den Hefeteig strei-
chen.



Im vorgeheizten Backofen bei 200° C 25 bis 30 Minuten backen. Rechtzei-
tig abdecken, damit die Oberflache nicht zu dunkel wird.

Pudding mit 2 Essl6ffel Milch verrihren. Restliche Milch mit Salz und Zu-
cker aufkochen, Puddingpulver einrihren und nochmals aufkochen. Eierli-
kor und Vanillemark zugeben. Butter / Margarine und Puderzucker schau-
mig ruhren und den abgekuhlten Pudding l6ffelweise zugeben. Halbierte
Erdbeeren unter die Creme heben.

Ausgekuhlten Kuchen waagerecht durchschneiden und mit der Buttercre-
me fullen. FlUr etwa 2 Stunden in den Kihlschrank stellen.

Bienenstichtorte mit Ananasquark 1 Ei M

1 Kuchen

250 g Mehl
1/2 P. Trockenhefe
40 g Zucker

1 Ei

1 Teel. Citro back (Zitronenschale)
40 g Butter oder Margarine

1/8 lauwarme Milch

aulRerdem

1/2 Liter Milch

1 P. Puddingpulver Vanille

75 g Butter oder Margarine

150 g Zucker

1 Essl. Honig

100 g Kokosraspeln

1--2 El Paniermehl

4 Blatt Gelatine

1 Dose/n (236 ml) Ananasringe

200 g Magerquark

Hefe und Mehl mischen, Zucker, Ei, Citro back, Fett in FIockchen zugeben
und mit der Milch zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Zugedeckt 30
Minuten gehen lassen. Pudding mit 1/2 | Milch nach Anleitung bereiten.
Erkalten lassen und ab und zu umruhren.

Springform von 26 cm fetten und mit Paniermehl ausstreuen.



Teig hineindriucken. 15 Minuten gehen lassen. Kokosguss daruber strei-
chen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 20 Minuten backen.
Noch 5 Minuten im ausgeschalteten Ofen lassen. Auskuhlen lassen.

Gelatine kalt einweichen, Ananas abtropfen lassen (Saft auffangen,)
klein schneiden, Pudding, Quark und 75 g Zucker verrihren. 3 El Saft
erhitzen. Gelatine ausdricken und darin auflésen. Unter den Quark ruh-
ren.

Ananas unterheben. Boden einmal teilen, Formrand umlegen. Creme
daraufstreichen. Mit 2. Boden abdecken, etwas andrucken. Mindestens 4
Stunden gut durchkuhlen lassen.

Bienenstichtorte mit Birnen M

Teig:

200 g Weizenmehl (Type 1050)
10 g frische Hefe
50 g brauner Rohrzucker

6-8 El Milch

1 Prise Salz
50 g Butter
0,5 Zitrone (Schale)

Belag:

150 g frisches Kokosnussfleisch
50 g Butter
75 g brauner Rohrzucker

Fallung:

750 g kleine Birnen
0,5 | trockener WeilRwein

250 g Sahne-Schichtkase

250 g Sahnequark
2-3 El brauner Rohrzucker

1 Becher Schlagsahne



Hefeteig bereiten und 20 Minuten gehen lassen. Nochmals durchkneten
und dann den Boden einer Springform mit Backpapier auslegen und den
Teig darin ausrollen. Nochmals 20 Minuten gehen lassen.

Kokosnuss grob raspeln und mit Butter und Rohrzucker in einer erhitzen.
Mischung abgekuhlt auf dem Hefeteig verteilen. Kuchen im

vorgeheizten Backofen bei 200° C etwa 15 Minuten backen.

Birnen schélen, halbieren und entkernen. Mit Wein bedeckt etwa 5 Minu-
ten dunsten, bis sie weich sind. Schichtkédse, Sahnequark und Rohrzucker
verruhren. Steif geschlagene Sahne unterheben und die Creme mit Zucker
abschmecken.

Abgekuhlten Hefeteig einmal waagerecht durchschneiden. Um den unteren
Boden einen Springformrand legen. Etwas Creme auf dem Boden vertei-
len, abgetropfte Birnenhalften darauf legen und die restliche Creme darauf
verstreichen. Mit oberem Boden abdecken und etwa eine Stunde kalt stel-
len.

Kokos - Bienenstichtorte mit Birnen M

Zutaten fur den Teig:

200 g Weizenmehl
1 El Trockenhefe
50 g brauner Rohrzucker

8 El Milch

1 Prise Salz
50 g Butter

Fur den Belag:

150 g Frisches Kokosnussfleisch
50 g Butter
75 g Brauner Rohrzucker

Far die Fullung:

750 g kleine, reife Birnen
1/2 | trockener WeilRwein
1 Zitrone

250 g Sahne - Schichtkase

250 g Sahnequark



3 El brauner Rohrzucker

250 g Schlagsahne

Zubereitung:

Fur den Teig das Mehl in eine Schussel geben und in die Mitte eine Mulde
drucken. Hefe hineinbrdckeln und mit einem Teeloffel

Rohrzucker und 3 El lauwarmer Milch verrihren. Abgedeckt an einem
warmen Ort ca. 15 Minuten gehen lassen. Restliche Zutaten unterkneten
und den Teig zugedeckt weitere 20 Minuten gehen lassen.

Teig mit den Handen noch einmal kraftig durchkneten. Den Boden einer
Springform (26 cm) mit Backpapier auslegen. Teig rund ausrollen und in
die vorbereitete Springform legen. Nochmals 20 Minuten gehen lassen.
Fur den Belag Kokosnuss grob raspeln und mit Butter und Rohrzucker in
einer Pfanne erhitzen. Die Mischung abkuhlen lassen und auf den Hefeteig
geben.

Im vorgeheizten Backofen bei 200° C (Umluft 170 Grad; Gas Stufe 3) et-
wa 15 Minuten backen. Herausnehmen und erkalten lassen. Fur die Ful-
lung die Birnen schéalen, halbieren und entkernen.

Birnenhalften mit Wein bedeckt etwa funf Minuten dunsten, bis sie weich
sind. Birnen abtropfen und erkalten lassen.

Schichtkase, Sahnequark und Rohrzucker verrihren.

Schlagsahne steif schlagen und unterheben. Creme mit Rohrzucker ab-
schmecken. Den Hefeteig einmal waagerecht durchschneiden. Um den un-
teren Boden einen mit Alufolie umwickelten Springformrand oder einen
Tortenring legen. Etwas Kasecreme auf den unteren Boden streichen.
Abgetropfte Birnenhalften darauf legen und die restliche Creme darauf
streichen. Oberen Boden darauf legen und etwa eine Stunde kalt

stellen.

Nahrwerte pro Stuck:

ca. 295 kcal, 18 g F

Vollkorn

Bienenstich 1 Ei + 1 Eigelb M

far Diabetiker geeignet

Zutaten

Far den Teig

42 g Hefe
480 g Weizenvollkornmehl



1 Eigelb

1 Ei

1 Zitrone abgeriebene Schale

2 TI Flussiger Sul3stoff

100 g Weiche Butter
Weizenvollkornmehl zum ausrollen

Fur den Belag

120 g Butter
95 g Fruchtzucker

200 ml Milch
200 g Gehobelte Mandeln

Zubereitung

Die Hefe in 200 ml lauwarmen auflosen, kurz 5min. stehen lassen. Alle
Teigzutaten zu einem glatten Teig kneten. Den Hefeteig gehen lassen.
Derzeit die Butter fur den Belag zerlassen und darin den Fruchtzucker auf-
I6sen und die Milch dazugeben. Alles unter rahren fur 2-3 min. kocheln
lassen bis die Masse dickflissig wird. Unter dieser Masse werden dann die
Mandel untergerihrt...Masse auskuhlen lassen.

Den Hefeteig auf ein Blech mit Backpapier ausrollen. Die Mandelmasse
wird auf den ausgrollten Hefeteig gleichmaliig glatt gestrichen. Den Bie-
nenstich mit einem abgedeckten Tuch eine knappe halbe Stunde bei
Raumtemperaturuhr gehen lassen. Der Kuchen wird dann bei 180 C vor-
geheizt 30-35 min. ausgebacken.

Dieses Rezept ergibt ca. 24 stucke.

Guten Appetit..

Nahrwert Tabelle
Eiweild 6 g Fett 14 g Kohlenhydrate 18 g BE 1,5 Kcal/kJ 214/896

Bienenstich 4 Ei M

Man nehme
50 g Weizenmehl
50 g Vollkornmehl

4 Eier

1 Packchen Backpulver
150 g Zucker
50 g flussige Butter



40 g gehobelte Mandeln
1 Packchen Vanillezucker
1 Paket Paradiescreme Vanille

1/2 Liter Sahne
Sahnesteif

das Ganze wird 4 Minuten mit dem Handruhrgerat verruhrt. Danach
kommt der Teig entweder in ein kleineres Blech oder in eine Springform.
Darauf werden 50 g flussige Butter getraufelt und 40 g gehobelte Mandeln
sowie 1 Vanillezucker gestreut.

Backen ca. 25 Minuten bei 160 Grad Heil3luft

Nach dem Backen und Abkuhlen wird der Kuchen in der Mitte durchge-
schnitten. Zwischen die beiden Teile kommt der Pudding.

Dafur nimmst Du ein Paket Paradiescreme Vanille und schlagst das Pulver
aber mit 1/4 Liter Sahne statt mit Milch. Dazu kommt noch 1/4 Liter mit
Sahnesteif steifgeschlagene Sahne.

Bienenstich M

500 g Weizenvollkornmehl

1/4 | lauwarme Milch

30 g Hefe

75 g Honig

das Abgeriebene einer ungespritzten Zitronenschale
1 Prise Salz

Fur den Belag:

100 g Butter

120 g Honig

200 g Mandelblattchen oder Mandelstifte

2 El Milch
1 Messerspitze Vanille

Mehl in eine Schussel geben, in die Mitte eine Vertiefung eindricken und
darin die in lauwarmer Milch aufgeloste Hefe mit etwas Mehl zu einem di-
cken Brei verruhren. Schissel mit einem Tuch bedecken; Vorteig 15 Minu-
ten gehen lassen.

Dann den Honig, das Abgeriebene der Zitronenschale und 1 Prise Salz mit
dem gegangenen Vorteig verruhren, die weiche , in diinne Scheiben ge-



schnittene Butter daruber geben und alles zu einem glatten Teig verkne-
ten.

Nochmals 1/2 Stunde gehen lassen.

Inzwischen fur den Belag in einem Topf die Butter zerlassen, Honig, Man-
delblattchen (oder Mandelstifte), Vanille und Milch zufugen. Das Ganze
unter Ruhren ein paar Mal aufkochen, dann abkuhlen lassen.

Wenn der Teig etwa den doppelten Umfang erreicht hat, nochmals gut
durch kneten, dann auf einem gefetteten Backblech ausrollen.

Die Honig Mandelmasse gleichméafig darauf verteilen. Den Kuchen noch-
mals 10 Minuten gehen lassen und ihn dann

im Backofen bei 170° C etwa 25 Minuten backen.
Aus dem Buch: Die gesunde Honigkuche

Bienenstich / Fullung 3 Ei

300 g Buchweizen gem.
100 g NT- Reis gem.
100 g Amaranth gem.

ODER
500 g Mehl dann fallen die Mandeln weg

200 g Mandeln gem.

3 Eier

50 g Zucker

50 g Butter/Deli habe 150 g

20 g Trocken Hefe 1 T Trockenhefe

0,25 | Milch alles zusammen verruhrt + verkneten

auf ein 60 cm mit Backpapier ausgelegtes Backblech gestrichen

gehen lassen.

Belag

100 g Butter/ungehartete Margarine
150 g Vollrohrzucker

1 T Bourbon Vanillezucker

200 g feine Mandelstifte/Scheiben



Die Butter schmelzen lassen + die restlichen Zutaten unterriihren, bis der
Zucker karamellisiert ist. 1-2 El Milch unterrihren + abkihlen lassen. Die
abgekuhlte Masse auf den gegangenen Teig streichen + bei 200°C ca 30
min backen.

ODER

200 g Mandeln + 6 Bittermandeln
150 g Butter/ ungehartete Margarine
3-4 El Milch /Wasser

abgeriebene Schale 1 Zitrone

1 El Zimt

1 Tl Rum 54 %o

beide Mandelsorten 2 min, in kochendes Wasser, pellen, stifteln oder grob
hacken. Butter + Mandeln + Honig kurz aufkochen, mit Milch verruhren +
abkuhlen. Dann Zitronenschale, Zimt + Rum untermischen. Die abgekuhl-
te Masse auf den gegangenen Teig streichen + bei 200°C ca 30 min ba-
cken.

Vanillepudding aus 1 P. Puddingpulver

1/8 | Sahne. ODER

1 Steifgeschlagenes Eiweild unterheben
Eigelb kann im Pudding mit gekocht werden

Die steif geschlagene Sahne unter den Pudding haben.

Fallung

1 1 Milch

0,25 | abgenommen, den Rest zum kochen gebracht

darin 80 g Mondamin/Maisstarke

1 Prise Salz

4 El Vollrohrzucker

0,25 TI Vanillepulver , dann eingeruhrt aufkochen lassen , rihren, setzt
schnell. +

1 Eigelb noch eingeruhrt, nachdem der Topf vom Feuer war,

bisschen abkihlen lassen

steifgeschlagenes Eiweild drunter gehoben + dann

Den kalten Kuchen in Vierecke schneiden, waagrecht halbieren und fullen.

13.11.2003



Bienenstich Blitzkuchen 4 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen

250 g Sahne
1 Becher Zucker

4 Ei(er)

1 Pck. Vanillezucker

2 Becher Mehl, evt. Weizen-Vollkornmehl
1 Pck. Backpulver

1 Prise Salz

Fur den Belag:

125 g Butter, zerlassen

1 Becher Zucker

1 Pck. Vanillezucker

200 g Mandeln, Blattchen

4 EL Milch

Zubereitung

Ofen auf 170°C Heil3luft oder 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Sahne in
eine Schussel geben, den Becher als Mal3 weiter verwenden. Zucker, Salz,
Eier und Vanillezucker unterruhren. Backpulver mit Mehl mischen und un-
terruhren. Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech strei-
chen und 10-15 Minuten goldgelb backen.

Die Zutaten fur den Belag gut verruhren und auf den Kuchen streichen.
10-16 Minuten weiter backen, bis die Masse eingezogen und goldgelb ist.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
12.07.05 berlin82

Bienenstich mit Honig M

Zutaten fur 1 Backblech
Far den Teig

600 g Weizen Vollkornmehl
50 g Sojamenhl

1/2 Teel. Zimtpulver

1 Wirfel Hefe (42 g)



3/8 | lauwarme Milch

50 g flussiger Honig
50 g weiche Butter

FUr die Mandelkruste

200 g Mandelblattchen
200 g Honig
100 g Butter

FUr die Creme
75 g Honig

1/2 | Milch

40 g Maisstarkepuder oder Arrowroot (Pfeilwurzelmehl)
1/2 Teel. gemahlene Vanille
250 g weiche Butter

Vollwertrezept

Vorbereitungszeit 30 Minuten
Zeit zum Gehen lassen 1 Stunde

Backzeit 25 Minuten
Zeit zum Fertigstellen 30 Minuten

Das gesamte Mehl mit dem Zimt mischen, in der Mitte

die Hefe mit der Milch, dem Honig und etwas Mehl verruhren;

15 Minuten gehen lassen. Den Teig mit der Butter verkneten

und 30 Minuten gehen lassen. Auf einem gefetteten Backblech ausrollen,
15 Minuten gehen lassen. Die Mandeln mit dem Honig und der Butter er-
hitzen, auf den Teig streichen. -

Den Backofen auf 220 ° vorheizen. Den Bienenstich 25 Minuten backen. -
Den Honig erhitzen. Die Milch mit dem Starkepuder und der Vanille ver-
quirlen, zum Honig giel3en,

aufkochen, dann abkuhlen lassen; essloffelweise unter die Butter mischen.
- Den Bienenstich wie nebenstehend beschrieben fertig stellen.

Bienenstich, gedeckt 1 Ei M

250 g Mehl Eurer Wahl oder

150 g Buchweizen +
50 g Amaranth +
50 g NT- Reis alles fein gem.



0,25 Tl Meersalz

50 g Zucker / Honig

0,5 Zitrone, nur abgeriebene Schale
50 g Butter / Margarine ich nehme Ol
0,5 P Trockenhefe ca 1 geh. Tl

200 ml Milch

1 Ei

erst die trockenen Zutaten verruhren , dann Milch unterrihren + dann
Butter/Ql.

alles in eine mit Backpapier ausgelegte 24 cm Springform geben.

in den Backofen, bei 30 -40 C, Licht an + ein wenig mehr, gehen lassen,
30 - 60 min.

in der Zwischenzeit

50 g Margarine/ Butter +

50 g dicker Honig nehme ca 3 El gehauft
100 g Mandelblattchenkurz aufkochen, +

2- 3 El Milch verruhren , abkihlen + mit

0,5 Zitrone, nur abgeriebene Schale +

1El Zimt +

1 Tl Rum 54 % oder umgekehrt vermischen.

auf den gegangenen Teig , die sul3e Masse draufstreichen, nochmals 15
min gehen lassen.+

bei ca 170 C Umluft ca 35 min oder

bei 200 C im vorgeheizten Ofen , auf der untersten Rille , ca 25 min ba-
cken,

Vorsicht wird schnell zu dunkel.

Heraus nehmen, aus der Form , auskihlen lassen

Samstag, 15. November 2003

Vollkorn Bienenstichtorte 2 Ei + 1 Eiweil3 M

100 g Vollkornweizenmehl
150 g Grahammenhl

75 ml Milch
75 ml warmes Wasser

1Ei



1 Eigelb

40 g Butter

1 Packchen Hefe

60 g Fruchtzucker

Mark einer Vanilleschote
1 Msp. Salz

Belag

10 g Butter

20 g Fruchtzucker

1 El Honig

150 g Mandelblattchen

Fallung

100 g weiche Butter
10 g Fett

500 ml Milch

40 g Fruchtzucker
1 Packchen Vanillepuddingpulver

2 Eiweil3
1 Msp. Salz

Die Teigzutaten zu einem Teig verkneten und zum Gehen lassen warm
stellen. Fur den Belag Fruchtzucker, Honig und Mandelblattchen in einer
Pfanne in der geschmolzenen Butter karamellisieren lassen. Teig ausrollen
und in eine eingefettete Springform legen. Im auf 175° vorgeheizten
Backofen 35 Minuten lang backen. Nach dem Herausnehmen die Mandel
Butter Masse darauf verteilen und noch einmal 10 Minuten backen. Fur die
Fullung einen Pudding aus Milch, Fruchtzucker, Salz und Puddingpulver
kochen. Das Fett einruhren. Butter cremig ruhren und nach und nach un-
ter die Puddingmasse geben. Eiweil3 steif schlagen und unterheben. Ku-
chen einmal quer durchtrennen. Die Buttercreme auf den unteren Boden
geben, anderen Boden darauf setzen.

(auch fur Diabetiker, 2 BE / Stuck bei 16 Stucken)

Hinweis M

Das M in den Titelleisten , bedeutet nur,

das sich im Rezept ,



Kuh Milch Produkte, befinden

Mit freundlichen Grif3en

Hinweis Ei

Das Ei in den Titelleisten , bedeutet nur,
das sich im Rezept ,
Ei Produkte + deren Anzahl, befinden

Dienstag, 21. Méarz 2006

Hinweis fur Word

Die Sammlung ist mit Verdana 12 geschrieben,
wer eine kleinere Schriftgrof3e benutzt, bei dem stimmen die Seitenzah-
lenangaben nicht mehr, Sind aber weiterhin aktiv.

Der/die gehe bitte auf das jeweilige Verzeichnis ,
erst Inhaltsverzeichnis, dann Index,
mit der RECHTEN Maustaste

Felder aktualisieren / gesamtes Verzeichnis aktualisieren.
Dann speichern, O K.

Mit freundlichen Grif3en

Hans



