Eierlikdor in 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 GrufRen
Hans
Zusammen gestellt Samstag, 1. April 2006
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Biskuit - Muffins 12 Ei

Zutaten fur 100 Portionen
15 Flasche Ol



1 Flasche Eierlikor

12 Ei(er)

750 g Mehl

750 g Zucker

3 Pck. Vanillezucker

3 Pck. Backpulver

250 g Butter / Margarine

Zubereitung

Zucker, Eier, Ol, Vanillinzucker, Butter und Eierlikér schaumig schlagen.
Mehl und Backpulver mischen und in die schaumige Creme sieben. Gut
unterschlagen, bis keine Mehlklimpchen mehr zu sehen sind. In Muffin-
formchen fullen und bei 175°C 15 Minuten goldgelb backen. Nicht sofort
essen, da der Biskuit beim erkalten noch aushartet.

Bitte beachten: Die Formchen nur bis ca. zur Halfte fullen, da die Masse
ihr Volumen etwa verdoppelt und sonst auslauft.

Aus den Zutaten werden ca. 100 Muffins.

Die Muffins kbnnen mit Puderzucker bestaubt werden oder mit Glasur und
Schokostreuseln tUberzogen werden. Wie ich es schon versucht habe,
schmecken sie auch mit der Zugabe von 2 El Kakao und 100 g kleingewur-
felter Blockschokolade.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten

21.1.05 Alinalst CK

Eierlikor selber gemacht 10 Eigelb M

10 Eigelb

500 gr. Puderzucker
5 Btl. Vanillezucker (oder gar echte Vanille)
0,25 |. Weingeist 96 %o

0,5 |. abgekochte Milch

Eigelb gut schaumig schlagen, Puderzucker und Vanillezucker bzw. Vanille
Darunter geben und gut durch ruhren. Danach die Milch dazugeben und
wieder gut durch ruhren. Zuletzt wird der Weingeist schussweil3e darunter
gemischt und alles noch mal durchrihren und ein paar Tage stehen las-
sen.



Eierlikbrmuffeins 3 Ei

Zutaten fur Portionen

3 Ei(er)

125 g Zucker

1% Tute. Vanillezucker
100 ml Ol, neutrales
125 g Mehl

4 El Speisestarke

12 Tute. Backpulver
200 ml Eierlikor

Zubereitung

Muffinform fetten und kuhl stellen. Backofen auf 200 Grad (O/U-
Hitze)vorheizen. Eier schaumig schlagen, mit Zucker, Vanillin-Zucker, Ol
und Eierlikor glatt rahren. Mehl, Backpulver und Speisestarke darauf sie-
ben und schnell unterheben. Férmchen zu 2/3 fullen und ca. 15 - 20 Minu-
ten backen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

8.3.03 Simine CK

Eierlikorpuffer 5 Ei

Zutaten fur 24 Portionen
250 ml Ol

300 ml Eierlikor

125 g Mehl

125 g Speisestarke

250 g Puderzucker

5 Ei(er)
2 Pck. Vanillezucker
1 Pck. Backpulver

Zubereitung

Alle Zutaten gut miteinander mit dem Handmixer verrihren, Teig in eine
Napfkuchenform fullen und bei 170 °© C 50 Minuten (mittlere Schiene) ba-
cken. Super lecker und schmeckt auch noch nach mehreren Tagen frisch!
Man kann diesen Kuchen auch gut einfrieren.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten



29.3.03 Experimentiererin CK

Gefullte Mandelsterne 1 Ei

Zutaten fur 30 Portionen
125 g Butter / Margarine
100 g Puderzucker

180 g Mehl

1 Ei(er)

70 g Speisestarke

100 g Mandeln, gemahlene

1Tl Zimt

2 Tl Vanillezucker

1 Prise Salz

1 Zitrone(n), die abgeriebene Schale davon
Far die Fullung:

150 g Puderzucker

3 El Eierlikor

Zubereitung

Butter, Puderzucker, Vanillezucker, Zitronenschale, Salz und Ei verruhren.
Das Mehl mit der Speisestarke mischen und mit Mandeln und Zimt unter-
kneten. Den Teig in Folie wickeln und ca. 30 min kuhlen.

Den Teig ungefdhr 5 mm stark ausrollen, geht am besten zwischen
Frischhaltefolie. Sterne ausstechen. Aus der Halfte der Sterne extra noch
in der Mitte einen Kreis ausstechen. Die Sterne auf mit Backpapier ausge-
legte Bleche legen und bei 180°C (Umluft 160°C) fur 8 - 10 min backen.
Auskuhlen lassen.

Die Platzchen mit dem Kreis mit etwas Puderzucker bestauben. Aus dem
ubrigen Puderzucker und dem Eierlikor eine dickflussige Glasur herstellen.
Die ganzen Sterne damit bestreichen und jeweils einen ausgestochenen
Keks darauf setzen. Fest werden lassen.

Wer keinen Eierlikdr mag, kann die Platzchen auch mit Nougat oder Gelee
(z. B.: Johannisbeergelee) flllen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

16.12.03 Naschkatze65 CK



Muffins 4 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen
125 g Zucker
125 g Butter, / Margarine weiche

4 Ei(er)
250 g Mehl

2 Tl Backpulver
250 ml Eierlikor

100 g Schokoroélichen oder -tropfchen
50 g Mandeln, gemahlene

Zubereitung

Butter und Zucker schaumig ruhren, die Eier einzeln unterriihren. Ab-
wechselnd das mit dem Backpulver gemischte Mehl und den Eierlikér da-
zugeben, gut verruhren, zum Schluss noch die Schokostreusel und die
gemahlenen Mandeln. In die gefettete Muffinform oder Papierformchen
fullen, bei 180 Grad etwa 45 Minuten goldbraun backen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

5.6.03 Lissy CK

Platzchen

Zutaten fur 1 Portionen
150 g Butter / Margarine
200 g Puderzucker

12 Pck. Vanillezucker

2 Vanilleschote(n)

250 g Mehl

60 g Speisestarke

1/8 Liter Eierlikor

Zubereitung

Butter, Puderzucker und Vanillezucker cremig rihren und das Mark der
Vanilleschote unterrihren. Mehl und Speisestarke mischen und im Wech-
sel mit dem Eierlikér unter den Teig kneten.

Den Teig mit einem Spritzbeutel (Sterntulle 10) auf ein Mit Backpapier
ausgelegtes Blech spritzen.



Bei 180° C 8 - 10 Minuten backen. Die Kekse nicht dunkel werden lassen,
da sie sonst zu trocken werden. Auf dem Blech auskiUhlen lassen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

30.3.05 Hippo62 CK

Sandtorte + Muffeins 4 Ei

4 Portionen
Zutaten

4 Eier (KI. M)

200 g Puderzucker, gesiebt

1 Tasse(n) Sonnenblumendél >< kaltgepresst ( Rapsol 250 ml)
(125 g Mehl

125 g Speisestarke) statt dessen

250 g Mondamin

1/2 P. Backpulver

1 1/2 Tasse(n) Eierlikdr (ca 3/81 =375 ml)

1 Prise Salz

Zubereitung:

Eier und Puderzucker zu einer festen cremigen Masse ruhren. Dann nach-
einander Ol, Mehl, Speisestarke, Backpulver und Eierlikér unterriihren.

Eine Kastenform (25x11 cm) dunn ausfetten und mit Pergamentpapier
auslegen. Den Teig einfullen. Die Form auf dem Rost in den Backofen
schieben und backen.

Mit Backpapier auslegen reicht auch.

Sandkuchen abkuhlen lassen, dann auf ein Kuchengitter stirzen und das
Papier abziehen.

Backen: Strom 180 °C, Gas Stufe 2 (170 °C), Umluft 160 °C ca. 60 Minu-
ten

28.4.05
Verdnderung, Donnerstag, 5. Mai 2005

"Sandtorte mit Eierlikor"

1 Muffeinsbackblech (12 Stick ) +



1 Torteletteblech ( 6 Stuck ) gebacken.

Die Backzeit betrug knapp 20 min bei 160 C Umluft,
muss dazu sagen, der Backofen war noch heifl3, hatte gerade ein Brot ge-
backen.

Die Torteletts wurden aus Ermangelung, von frischen Beeren, aus dem
Garten,

mit einer frischen aufgeschnittenen Ananas, in Stucke, +

200 ml geschlagenen Schlagsahne, die naturlich mit

1 Tute Bourbone Vanille Zucker angereichert war, verspeist.

Schoko - Muffins 2 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen

2 Ei(er)

125 g Butter oder Margarine
125 g Zucker

125 g Mehl

2 Pck. Backpulver

125 ml Eierlikor

1 El Schokoladenraspel

75 g Kuverture, Zartbitter

25 g Kuverture, weil3e

Zubereitung

Die Eier, den Zucker und die Margarine schaumig schlagen. Mehl und
Backpulver vorsichtig unterheben. Dann noch den Eierlikér und die Scho-
koraspeln unterrihren. Ein Muffinbackblech mit F6rmchen besticken und
zu 2/3 mit dem Teig beflllen. Bei 200 Grad oder mit 180 Grad (bei Um-
luft) ca. 15-20 min. backen. Die Kuvertlure getrennt voneinander schmel-
zen. Muffins dunkel Uberziehen, etwas antrocknen lassen, mit weil3er Ku-
verture verzieren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

17.3.03 Simonelang CK

Sie schmecken wirklich sehr lecker.



Ich nehme allerdings nur 100 g Fett und 100 g Zucker, geht genauso gut
und werden trotzdem schon locker.

Da ich keinen Schokoguss nehme, sondern 2 El. Eierlikbr mit Puderzucker
vermenge, nehme ich fur den Teig 2 El. Schokoladenraspeln.

Etwas abgeandert, aber ich bedanke mich dennoch fur das Rezept und
kann es nur weiter empfehlen. Ich liebe Muffins.

Kleiner Tipp, der Eierlikor lasst sich auch gut durch Dooleys ersetzen.
Vielen Dank und Gruf3, Mausi1985

Ich finde diese Muffins auch super lecker und schon saftig. Habe auch
statt Glasur 3 El Schokostreusel unter den Teig gehoben. Und mit einem
Puderzucker-Eierlikdr-Guss bestrichen.

Sehr gut, hab ich schon weiter empfohlen :)

LG Cordi

Kuchen Diverses

Ameisen Gugelhupf Il 4 Ei M

250 g Butter,
250 g Zucker,
1 Pkg. Vanillezucker,

4 Eier,

250 g Mehl,
1/2 Pkg. Backpulver,

1 Pkg. Schokostreusel,
1/8 | Eierlikor

Butter, Zucker, Vanillezucker und die Dotter schaumig ruhren. Mehl mit
Backpulver vermengen und unterrtuhren. Eierlikor, Schokostreusel und den
Schnee der 4 Eiklar untermengen. Die Masse in einer gefetteten bemehl-
ten Form bei 160 Grad ca. 90 Min. backen.

Ameisenkuchen 4 Ei

Zutaten fur 8 Portionen
200 g Zucker



1 Pck. Vanillezucker
250 g Mehl

1 Pck. Backpulver
250 g Margarine

4 Eigelb

1 Tasse/n Eierlikor
1 Pck. Schokostreusel

4 Eiweil3

Zubereitung

Margarine auf dem Herd erwdrmen und zerlaufen und abkuhlen lassen.
Zucker, Vanillezucker, Mehl und das Backpulver vermischen. Dazu die
flussige Margarine und das Eigelb geben und verruhren.

Jetzt rihrt man mit einem Mixer den Eierlikdr und die Schokostreusel un-
ter und zum Schluss das zu Schnee geschlagene Eiweil3.

Das Ganze kommt in eine gefettete Gugelhupfform und wird bei 180°C
Umluft eine halbe Stunde gebacken.

Danach sticht man mit einer Holznadel in den Kuchen. Wenn noch Teig an
der Nadel hdngen bleibt, kann man ihn 15 min weiterbacken lassen, bis
nichts mehr an der Nadel hangen bleibt.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

9.2.05 Litschi CK

Ameisenkuchen mit Eierlikbr 4 Ei M
Zutaten fur 1 Portionen:

250 g Butter
160 g Zucker

4 Ei

1 Tasse/n Eierlikor
250 g Mehl

1 Tute. Backpulver

1 Rum-Aroma

1 Tasse/n Schokoladenraspel

200 g Kuverture
25 g Palmfett

Butter mit Zucker schaumig ruhren, die Eier einzeln unterruhren. Den



Eierlikbr und Rumaroma zufugen und unterrihren. Mehl und Backpulver
mischen und unterrihren. Schokostreusel unterheben. Den Teig in eine

gefettete Napfkuchenform fullen und backen. E-Herd: 175°C ca. 50 min.
Kuchen aus der Form I6sen und erkalten lassen. Kuverture mit Kokosfett
schmelzen und den Kuchen damit bestreichen.

Hinweis: Tassengrof3e 150 ml

Zubereitungszeit:20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Ameisenkuchen vom Blech 4 Eij M
Feiner Eierlikdrkuchen

Zutaten fur 1 Portionen

Far den Teig:

300 g Butter / Margarine
300 g Zucker
2 Pck. Vanillinzucker

4 Ei(er)
300 g Mehl (Weizenmehl)

3 TI, gest. Backpulver
300 ml Eierlikor

150 g Schokostreusel (Zartbitter)

FUr den Guss:

200 g Kuverture, weil3
10 g Kokosfett
Schokostreusel (Vollmilch und Zartbitter)

Zubereitung

Fur den Ruhrteig Butter mit Handriihrgerat auf hochster Stufe geschmei-
dig ruhren. Nach und nach Zucker und Vanillinzucker unterruhren. So lan-
ge ruhren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach
unterrihren (jedes Ei etwa 30 Sekunden). Mehl mit Backpulver mischen,
sieben und portionsweise auf mittlerer Stufe unterruhren. Eierlikér und
Schokostreusel unterruhren. Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech (38 x 28 cm) streichen.

An der offenen Seite des Backblechs das Papier unmittelbar vor dem Teig
zur Falte knicken, sodass ein Rand entsteht. Teig im vorgeheizten Back-
ofen bei 180°C Ober-/Unterhitze (160°C Heil3luft, Stufe 2-3 bei Gas) 15-
20 Minuten backen. Kuchen erkalten lassen.



Fur den Guss Kuvertire grob zerkleinern und mit dem Kokosfett in einem
kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer geschmeidigen
Masse verruhren. Den erkalteten Kuchen mit gut 2/3 von dem Guss best-
eichen. Den restlichen Guss auf einer Platte ausgiel3en, fest werden lassen
und zu Locken schaben. Den Kuchen mit Kuvertlurelocken und Schoko-
streusel garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Baileyskuchen 5Ei
schmeckt auch mit Eierlikor

Zutaten fur 20 Portionen

250 g Puderzucker

250 g Mehl

1 Pck. Backpulver

1 Becher Baileys Irish Cream

1 Becher Ol, z.B. Distel oder Sonnenblume

5 Ei(er), davon das Eigelb

5 Ei(er), davon das Eiweil}
Zucker - oder Schokoladenguss

Zubereitung

Den Puderzucker und das Mehl fein sieben und mit dem Backpulver, dem
Baileys, dem Ol und dem Eigelb zu einem geschmeidigen Teig verrihren.
Das Eiweil} steif schlagen und danach unter den Teig heben, dann gleich in
die gefettete Form geben. Bei ca. 175°C (Umluft) fur 40-45 Minuten ba-
cken.

Kann mit Zucker- oder Schokoladenguss bestrichen werden. Schmeckt
auch mit Eierlikor statt Baileys lecker.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

4.2.04 TanHenKa CK

Beschwipster Schachbrettkuchen 4 Ei M

Zutaten fur 10 Portionen
Fur den Teig:

4 m.- grol3e Ei(er)
125 g Zucker



1 Tate. Vanillezucker

125 g Butter/ Margarine, zerlassen, abgekihlte
125 ml Eierlikor

225 g Mehl (Weizenmehl)

2 Tl, gestr. Backpulver

75 g Schokolade, geraspelt, zartbitter

10 g Kakaopulver

1 El Milch

Fur die Glasur:

75 g Puderzucker
4 El Eierlikor

Zubereitung

Fir den Teig Eier, Zucker und Vanillezucker mit Handruhrgerat mit Ruhr-
besen auf hochster Stufe in 4 Min. schaumig schlagen. Butter und Eierlikor
unterruhren. Mehl mit Backpulver mischen, sieben und portionsweise auf
mittlerer Stufe unterrihren. Die Halfte des Teiges in eine Springform ( 26
cm, Boden gefettet ) geben und glatt streichen. Schokolade, Kakao und
Milch unter den restlichen Teig ruhren. Den dunklen Teig in einen Spritz-
beutel mit grol3er, glatter Tulle fullen und ein Schachbrettmuster, d.h. je 4
Langs - und Querstreifen auf den hellen Teig spritzen. Die Form auf den
Rost in den Backofen schieben.

Ober-/ Unterhitze: etwa 180 Grad ( vorgeheizt )
Heil3luft: etwa 160 Grad ( nicht vorgeheizt)
Gas: Stufe 3-4 ( nicht vorgeheizt)

Backzeit: 35-40 Min.

Den Kuchen aus der Form l6sen und auf ein Kuchenrost legen. Fur die

Glasur Puderzucker sieben, mit dem Eierlikér verrihren und auf den noch
warmen Kuchen streichen. Den Kuchen vollstandig erkalten lassen.

Brennwert p. P.: 4022
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

29.1.02 Gilla CK

Blechkuchen mit Eierlikor 5 Ei

Zutaten fur 8 Portionen
200 g Margarine
150 g Zucker

5 m.- grol3e Ei(er)



300 g Mehl

100 ml Eierlikor

%% Pck. Backpulver

2 Dose/n Aprikose(n)

Zubereitung

Zuerst die Aprikosen gut abtropfen lassen und beiseite stellen. Den Zu-
cker, Margarine und eine Prise Salz schaumig ruhren. Die Eier nach und
nach zugeben und anschlieend kurz auf hochster Stufe schlagen. Das
Mehl mit dem Backpulver mischen und abwechselnd mit dem Eierlikor da-
Zu geben.

Den Teig auf ein gut gefettetes, etwas hoheres Blech geben (der Teig soll-
te nicht zu flussig sondern leicht z&h sein). Dann den Ofen auf 150-160°
Umluft anstellen. Nun die Aprikosen (mit der gewoélbten Seite nach unten)
nebeneinander auf den Teig geben und leicht! andricken. Die Backzeit be-
tragt ca. 20-25 Minuten. Den Kuchen anschlieend gut auskuhlen lassen
und mit Puderzucker bestduben (nach Geschmack).

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

29.10.04 Nessab66 CK

Daimkuchen 4 Ei
Eierlikorgugelhupf mit Knusperftlle

Zutaten fur 12 Portionen

150 g SuRigkeiten (Daim, kann auch mehr als 150g sein) nach Belieben
250 g Butter, weiche

200 g Zucker

250 g Mehl

1 TI Vanillezucker

1 Tl Backpulver

4 Ei(er)
1/8 Liter Eierlikor

Zubereitung

Eine Gugelhupfform (ca. 2,5 Liter Inhalt) einfetten und mit Paniermehl
ausstreuen.

Daim grob hacken, Butter und Zucker schaumig ruhren, Eier nach und
nach unterruhren, Eierlikdr beigeben und die Daim-Stuckchen unterheben.



Mehl, Backpulver und Vanillezucker vermischen und anschlielRend unter-
heben.

Den Ruhrteig in die Form fullen und im vorgeheizten Ofen bei 170°C ca. 1
Stunde backen.

Den Kuchen 10 min in der Form auskuhlen lassen, dann sturzen, vollstan-
dig auskuhlen lassen, mit Puderzucker bestreuen oder mit Schokoglasur
Uberziehen.

Ich finde diesen Kuchen klasse, weil er schnell fertig und mal was anderes
ist. Ich nehme besonders viel Daim-Riegel ! Je knuspriger/karamelliger,
desto besser!!!

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten

15.10.03 Cookmouse CK

Duplo Kuchen 6 Ei M

375 g ungehéartete Margarine
200 g Puderzucker
Vanille Aroma

6 Eier

375 g Mehl
1 Packchen Backpulver
1 2 Tassen Eierlikor

Duplo Riegel
Aus den Teigzutaten einen Ruhrteig bereiten!

1% dieser Masse in eine Springform mit Einsatz geben!
Die Duplo in Stucken darauf geben!
Den restlichen Teig darubergiel3en!

Bei 180 Grad ca. 70 Minuten backen!

Eierlikdr - Kuchen 5 Ei
RiUhrkuchen

Zutaten fur 1 Portionen

250 g Puderzucker

5 Ei(er)

250 ml Ol, mild (z.B. Sonnenblumendol)
250 ml Eierlikor



125 g Mehl
125 g Kartoffelmehl
2 Pck. Vanillezucker
1 Pck. Backpulver
Fett und Semmelbrdsel/Mehl fur die Form

Zubereitung

Alle Zutaten mit dem Handmixer gut durchrihren. Danach in eine befet-
tete, mit Mehl oder Brdseln ausgeschwenkte Form geben. Die Form nicht
zu klein wéhlen, der Kuchen wird relativ grof3 bzw. geht ordentlich auf. Es
eignet sich auch eine grol3e Gugelhupf-Form oder Springform. Ca. 90 Mi-
nuten Backzeit bei 175 Grad. Evt. einmal mit einem Metallspiel3 kontrollie-
ren, ob der Kuchen innen schon fest ist.

Wird sehr saftig, bleibt auch fur einige Tage so.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

19.4.05 Mietzekatz CK

Kuchen Il 5 Ei

5 Eier,

125 g Menhl,

125 g Speisestarke (Mondamin),

1 P Puderzucker,

1/4 | Eierlikor,

1/4 1 Ol

Alles vermischen und in eine gefettete Backform fullen und

bei ca. 180 Grad 60-90 min. backen

Feine Schnitten 4 Ei M

vom Blech

Zutaten fur ca. 30 Stucke

4 Eier (GrolRe M)

1 Prise Salz

220 g Zucker

3 Packchen Vanille Zucker

100 g Mehl

25 g Speisestarke

2 Tl Backpulver

4 Dosen (a 425 ml) Aprikosen

3 Packchen Puddingpulver " Vanille-Geschmack™



1100 ml Milch
250 g Schmand

1 kg Schlagsahne

3 Packchen Sahnefestiger
100 ml Eierlikor

50 g Halbbitter-Kuverture
Eierlikor und Melisse

Zubereitung

1 . Eier trennen. Eiweil} steif schlagen, Salz, 100 g Zucker und 1 P. Vanille
Zucker einrieseln. Eigelb unterrihren. Mehl, Starke und Backpulver mi-
schen, unterheben. Fettpfanne fetten. Masse darauf

streichen.

Im heilRen Ofen bei 200 °C 12-15 Minuten backen.
Auskuhlen.

2. Aprikosen abtropfen lassen. Pudding, tibrigen Zucker und 200 ml Milch
glatt ruhren. Restliche Milch aufkochen lassen. Pulver einrtihren, ca. 1 Mi-
nute koécheln lassen. Pudding etwas abkuhlen lassen. Schmand unterrih-
ren.

3. Aprikosen auf dem Boden verteilen. Pudding gleichmallig darauf strei-
chen und mindestens 1 Stunde kuhl stellen

4. 750 g Sahne, Ubrigen Vanille Zucker und Sahnefestiger steif schlagen.
Eierlikor unterriihren. Sahne auf dem Kuchen glatt streichen. 30 Minuten
kihlen.

5. Kuverture schmelzen. Kuchen in Sticke schneiden. Kuvertire streifen-
formig damit verzieren. 250 g Sahne steif schlagen und in einen Spritz-
beutel mit Sterntulle fullen. Je 1 Tuff auf die Schnitten spritzen, Tuffs mit
Likor betraufeln und mit Melisse verzieren.

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

Pro Stuck ca. 260 kcal E4 g, F159g, KH 26 g
Mini Nr. 13/03

Geburtstags Gugelhupf 4 Ei M

200 g Butter
170 g Zucker



1 Pck. Vanillezucker

4 Ei(er)

125 ml Eierlikor, ersatzweise Milch
150 g Haselnlusse, gemahlen

90 g Schokolade -blattchen

250 g Mehl
1 Pck. Backpulver

Zubereitung:
Ruhrteig herstellen. Teig in vorbereitete Gugelhupf-Form fullen.

Backen: ca. 60 Min. bei 170-190°

Ausgekuhlten Kuchen mit Schokoladenglasur tberziehen oder mit Puder-
zucker bestauben.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 10 Minuten

10.01.02 Geris

Geburtstags Kuchen 3 Ei M

Fur den Biskuitteig:

3 Eier

3 El Wasser

175 g Zucker

100 g Mehl

100 g Speisestarke
2 Tl Backpulver

30 g Kakao

Far die Fullung:

1 Becher Sahne
4 El Preiselbeer Marmelade

Far die Verzierung:

2 Becher Sahne

2 Packchen Sahnesteif
etwas Eierlikor



Schoko Raspeln

Aus den angegebenen Teigzutaten einen BISKUITTEIG herstellen!

Den Teig in eine (vorbereitete) Springform geben!

Bei 175 Grad ca. Y2 Stunde backen!

Den erkalteten Kuchen 2 x durchschneiden!

1 Becher Sahne steif schlagen!
Mit der Preiselbeer Marmelade verrithren

Die Torten Bdden jeweils mit der Sahne Masse bestreichen!
Die Torte zusammensetzen!

Sahne mit Sahnesteif fest verschlagen!
Die Torte damit rundherum einstreichen!
Etwas Sahne fur die Verzierung zur Seite stellen!

Die Torte mit Eierlikdr begielRen!
Mit Sahne Tupfen verzieren!

Den Rand der Torte mit Schoko Raspeln bestreuen!
Die Torte ca. 2 Stunden in den Kihlschrank stellen!

Giselakuchen 2 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen
1 Tasse/n Zucker

2 Eigelb

Y2 Tasse/n Mehl

Y Tasse/n Ol

Y2 Tasse/n Limonade (Fanta)
2 Tute. Backpulver

2 Eiweil3

3 Banane(n)
Zitronensaft

12 Liter Orangensaft

2 Tlte. Tortenguss, klar

3 Becher Sahne
Sahnesteif



Zucker
Eierlikor
Mandeln, gerostete

Zubereitung

Zucker, Eigelb, Mehl, Ol, Fanta und Backpulver verrithren. Die EiweiRRe
schlagen und vorsichtig unterheben.

In eine Form fullen (nur den Boden fetten und mit Backpapier auslegen)
und bei 200°C ca. 20 Minuten backen.

Nach dem Erkalten um den Boden einen Tortenring spannen.

Die Bananen der Lange nach halbieren, mit Zitronensaft betraufeln und
auf den erkalteten Boden legen. Aus Orangensaft, Tortenguss und Zucker
einen Tortenguss herstellen und auf die Bananen verteilen.

Die Sahne mit Sahnesteif und Zucker schlagen und auf dem Tortenguss
verteilen.

Nachdem alles fest ist, den Tortenring abnehmen, den Kuchen mit Sahne,
Eierlikor und den gerosteten Mandeln verzieren.

Tipp: Fur ein eckiges Backblech die doppelte Menge des Bodens rihren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

28.2.04 Pedi CK

Gugelhupf 4 Ei M

Zutaten fur 16 Portionen:

230 g Butter
135 g Zucker
1 Pkt. Vanillezucker

4 Ei

100 ml Eierlikor

225 g Mehl (Weizenmehl)

2 Tl Backpulver

50 g Schokolade (Zartbitter), grob gerieben
30 g Zucker

3 El Wasser

50 g Konfiture, Aprikosenkonfiture

Fur den Teig die Butter geschmeidig rihren. Nach und nach den Zucker,
Vanillezucker, Eier und Eierlikor unterrihren. Das mit Backpulver
vermischte Mehl essloffelweise unterrihren. Zuletzt die Schokolade
unterheben. Den Teig in eine gefettete Napfkuchenform (22 cm) fullen.



Backen bei 170 -200° C ca. 30 40 Minuten

Zum Aprikotieren : Zucker und Wasser unter Ruhren erhitzen, bis der Zu-
cker gelost ist. Die Aprikosen-Konfittire hinzufugen und so lange kochen,
bis

die Masse anfangt dicklich zu werden. Den gesturzten und abgekuhlten
Kuchen damit bestreichen.

Zum Glasieren : Den Puderzucker mit Eierlikdr zu einer glatten Masse
verrihren. Den Kuchen damit Uberziehen und nach Belieben mit abgezo-
genen, gehobelten Mandeln und/oder gehackten Pistazien garnieren.

Zubereitungszeit:1 Std.
Schwierigkeitsgrad: normal

Gugelhupf 5 Ei

5 Eier,

220 g Puderzucker

1 Prise Salz

2 Tl Vanillezucker

250 ml Sonnenblumendl
250 ml Eierlikor

125 g Mehl

125 g Speisestarke

1 Pkt. Backpulver
Paniermehl,
Kokosraspel

Die Eier, Puderzucker, Salz, Vanillezucker und Ol nach und nach schaumig
ruhren. Das Mehl mit der Starke und dem Backpulver mischen und ab-
wechselnd mit dem Eierlikdr ziigig unter die Eiermasse ruhren .Eine Gu-
gelhupfform sehr dick mit ganz weicher Butter auspinseln und gut mit Ko-
kosflocken oder Paniermehl einstreuen. Dann den Teig vorsichtig einfullen.
( Der Teig ist fast flissig ). In die Mitte des vorgeheizten Backofens schie-
ben und bei ca. 200° C 20 Min. backen, dann die Temperatur auf
ca.175°C reduzieren und weitere 20 Min. backen, mit einer Stricknadel die
Garprobe machen und die Form aus dem Ofen nehmen. Kuchen ca.30 Min
in der Form abkuhlen lassen, dann auf ein Kuchenrost stirzen.

Gugelhupf 5Ei M

FUr ca. 18 Stucke:



250 g Puderzucker

5 Eier (M)

2 Packchen Vanille Zucker

Y4 Liter Ol

Y4 Liter Eierlikor

125 g Mehl

125 g Speisestarke

1 Packchen Backpulver

Fett und Paniermehl (f. d. Form)

200 g Halbbitter Kuvertire

200 g (weil3e) Kuverture

Puderzucker sieben!

Eier und Vanille Zucker mit Schneebesen des Handruhrgerates aufschla-
gen!

Dabei Puderzucker essloffelweise zugeben, bis die Masse dickschaumig ist!
Ol und Eierlikér langsam zugieRen, verrihren!

Mehl, Speisestarke und Backpulver mischen, dartuber sieben und unterzie-
hen, bis ein glatter Teig entstanden ist!

Eine Gugelhupfform (ca. 2 Liter Inhalt) fetten, danach mit Paniermehl
ausstreuen!

Den Teig einfullen!

Im vorgeh. Ofen bei 175 Grad ca. 1 Y2 Stunden backen!

Den fertigen Kuchen ca. ¥ Stunde in der Form ruhen lassen!

Dann auf ein Kuchengitter sturzen!

Auskihlen lassen!

Kuvertiren getrennt im heil3en Wasserbad schmelzen!
Abkuhlen lassen!

Kurz vor dem Uberziehen des Kuchens Kuvertiire noch 1 x erwarmen!
Den Kuchen streifenformig mit heller und dunkler Kuverture tberziehen!
Den Guss erstarren lassen!

Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden
Pro Stuck ca. 440 Kalorien

Gugelhupf 5 Ei

FUr ca. 20 Scheiben:



5 Eier

1 Prise Jodsalz

1 Packchen Vanillezucker

Ya Liter (dickflussiger) Eierlikor

2 El Mandel - Likor

Y4 Liter (geschmacksneutrales) Speisedl
100 g (gemahlene) Mandeln

150 g Kartoffelmehl

50 g Mehl

1 Packchen Backpulver

Die Eier mit Jodsalz in einer Schiussel mit dem elektrischen Handruhrgeréat
schaumig schlagen!

Dabei nach und nach Puderzucker und Vanillezucker einstreuen!

So lange weiterarbeiten, bis die Masse weil3schaumig und dickcremig ist!
Eierlikbr und Mandel - Likor zufugen!

Ebenfalls sorgféaltig darunterschlagen!

Nach und nach das Ol einflieBen lassen!

Sobald sich alles sehr gut vermischt hat, noch weitere 5 Minuten schlagen!
Mandeln mit Kartoffelmehl, Mehl und Backpulver vermischen!

Mit dem Schneebesen locker, aber grindlich darunterheben!!

Den Teig in eine (mit Broseln ausgestreute) Gugelhupfform (22 cm
Durchmesser) fullen!

Im vorgeh. Ofen bei 180 Grad - untere Schiene - ca. 80 Minuten backen!
Gasherd: Stufe 2

Dann in der Form ausdampfen!
Auf einem Kuchendraht erkalten lassen!

Die Mandeln in einer trockenen Pfanne goldgelb rosten!
Abkuhlen lassen!

Die Kuvertire schmelzen lassen!
Den Kuchen damit Uberziehen!
Mit Mandeln bestreuen!

Den Guss (bis zum Anschneiden) fest werden lassen!

Pro Scheibe ca. 351 kcal/1472 kJ



Gugelhupf I 5 Ei

Zutaten fur 8 Portionen

5 Ei(er), getrennt

2 Pck. Vanillezucker
125 g Mehl

125 g Kartoffelmehl
1 Pck. Backpulver
Y4 Liter Ol

Y4 Liter Eierlikor

Zubereitung

Dotter, Zucker, Vanillezucker, Eierlikor schaumig rihren, Ol dazulaufen
lassen, dann mit Mehl - Backpulvermischung vermengen, steif geschlage-
nes Eiweild unterruhren..

In befettete und bemehlten Gugelhupfform fullen und 1 Stunde bei ca.
170 C backen.

Achtung in Form vollstandig auskthlen lassen, da der Gugelhupf sehr,
sehr flaumig ist und sonst zerfalit.

Ist eines meiner besten Rezepte.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
8.9.04 Linda33 CK

Ich habe fur den Kuchen ca. 160 g Zucker gegeben. Wenn man noch su-
Rer mochte, kann ruhig mehr geben. Sonst ist der Kuchen ganz lecker und
schon flaumig!

06.04.2005 23:38

Ja genau, Du hast die Zuckerangabe vergessen. Ich hab noch 250 g Pu-
derzucker reingetan (mit den Eiern verruhrt). 26.04.2005 13:51

Gugelhupf Il 5 Ei

Zutaten fur 12 Portionen
250 g Puderzucker

5 Ei

2 Tute. Vanillezucker
Ya Liter Ol

Y4 Liter Eierlikor
125 g Mehl



125 g Speisestarke
1 Tute. Backpulver

Zubereitung

Puderzucker sieben. Eier und Vanillezucker schaumig schlagen, Puderzu-
cker unter Ruhren zugeben. Ol und Eierlikér langsam zugeben und verriih-
ren. Mehl, Speisestarke und Backpulver mischen, daruber sieben und un-
terheben. In eine Gugelhupfform geben und bei 175°C ca. eineinhalb
Stunden backen. Fertigen Kuchen nach dem Backen aus der Form stirzen,
abkuhlen lassen, mit Kuvertire oder Puderzucker Uberziehen.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 50 Minuten
07.05.01 Meike CK

Ein Superrezept! Der Kuchen wird unwahrscheinlich saftig und schmeckt
wirklich lecker. Ich habe noch 100 Gramm Schokoraspel hinzugefugt.

Bei diesem Rezept geht der Kuchen sehr stark auf! Ich hatte schon Be-
denken, dass mein Backofen zu klein wird ;-)

Liebe GriufRRe Tina

Gugelhupf Il 4 Ei + 1 Eiweil3 M

250 g Mehl,
2 Pkg. Backpulver,
100 g dunkler Nougat,

4 Eier,

250 g Butter,

250 g Puderzucker,

%2 Pkg Vanillezucker,
Schale von Y% Zitrone,
0,15 L Eierlikor,

Garnitur und Glasur:

100 g Marillenmarmelade

1 Eiweil3
40 g Puderzucker

1 El Eierlikor
1 Tl Zitronensaft



2 El Schokoladespéane

Gugelhupfform (Inhalt 1,3 Liter) mit Butter ausstreichen und mit Mehl
ausstreuen. Mehl m. Backpulver. versieben, kalten Nougat in kleine Stu-
cke schneiden und untermischen. Eier trennen. Weiche Butter mit 150 g
vom Puderzucker, Vanillezucker, Zitronenschale und wenig Salz gut cre-
mig ruhren. Eigelb nach und nach einrthren. Eiweil? mit dem ubrigen Zu-
cker zu cremigem Schnee schlagen. Mehlmischung, dann Eierlikdr in den
Abtrieb ruhren, den Schnee behutsam unterheben. - Masse in die Form
einfullen, und im vorgeheizten Rohr 45-50 Min backen. Gugelhupf aus
dem Rohr nehmen, ca. 10 Minuten rasten lassen, dann aus der Form stur-
zen. Marmelade unter stdndigem Ruhren aufkochen, vom Feuer nehmen
und den Gugelhupf damit bestreichen. Fur die Glasur Eiklar mit Puderzu-
cker, Eierlikdr und Zitronensaft gut verrihren. Glasur in ein kleines Pa-
pierstanitzel fullen, die Spitze knapp abschneiden. Den Gugelhupf mit der
Eierlikorglasur verzieren und mit Schokoladespanen bestreuen.

Gugelhupf Il 5 Ei

5 Eier,

220 g Puderzucker

1 Prise Salz

2 Tl Vanillezucker

250 ml Sonnenblumendl
250 ml Eierlikor

125 g Mehl

125 g Speisestarke

1 Pkt. Backpulver
Paniermehl,
Kokosraspel

Die Eier, Puderzucker, Salz, Vanillezucker und Ol nach und nach schaumig
ruhren. Das Mehl mit der Starke und dem Backpulver mischen und ab-
wechselnd mit dem Eierlikdr ziigig unter die Eiermasse ruhren .Eine Gu-
gelhupfform sehr dick mit ganz weicher Butter auspinseln und gut mit Ko-
kosflocken oder Paniermehl einstreuen. Dann den Teig vorsichtig einfullen.
( Der Teig ist fast flissig ). In die Mitte des vorgeheizten Backofens schie-
ben und bei ca. 200° C 20 Min. backen, dann die Temperatur auf
ca.175°C reduzieren und weitere 20 Min. backen, mit einer Stricknadel die
Garprobe machen und die Form aus dem Ofen nehmen. Kuchen ca.30 Min
in der Form abkuhlen lassen, dann auf ein Kuchenrost stirzen.



Gugelhupf mit 2 Ei + 2 Eiweil3 M

Eierlikor oder Baileys
LF30

Zutaten fur 16 Portionen

2 Ei

200 g Zucker
2 Tute. Vanillezucker
150 g Margarine (Halbfett)

100 g Joghurt, 1,5% Fett

Ya Liter Eierlikor oder Baileys
125 g Mehl

125 g Speisestarke

1 Tute. Backpulver

% Tl Natron

2 Eiweil3
1 TI Ol (Sonnenblumendl)
2 El Puderzucker

Zubereitung

Den Backofen auf 175°C vorheizen. Eier, Margarine, Zucker und Vanille-
zucker schaumig ruhren.

Mehl, Speisestarke, Backpulver und Natron mischen und abwechselnd mit
dem Joghurt und dem Eierlikér unter die Eimasse ruhren.

Das Eiweil} steif schlagen und unter den Teig heben.

Eine Gugelhupfform mit Ol einfetten, den Teig einfillen und etwa 50 Minu-
ten backen. Stabchenprobe machen.

Den Kuchen 10 Minuten in der Form auskihlen lassen und stiirzen. Den
vollig ausgekuhlten Gugelhupf kurz vor dem Servieren mit Puderzucker
bestauben.

Tipp: Bei Umluft langt auch die Temperatur von 160°C.

Ich nehme immer den Bourbon-Vanillezucker.

Brennwert p. P.: 215
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
15.10.04 Traumfanger74 CK

Gugelhupf 2 Ei M



Zutaten fur 16 Portionen

2 Ei(er)

200 g Zucker

2 Pck. Vanillezucker

150 g Margarine (Halbfettmargarine)

100 g Joghurt, (1,5% Fett

Ya Liter Eierlikor
125 g Mehl

125 g Speisestarke
1 Pck. Backpulver
%2 Tl Natron

2 EiweilR
1 TI Ol
2 El Puderzucker

Zubereitung

Backofen auf 175°C vorheizen, Eier, Margarine, Zucker und Vanillezucker
schaumig ruhren.

Mehl, Speisestarke, Backpulver und Natron mischen und abwechselnd mit
den Joghurt und dem Eierlikdr unter die Eiermasse ruhren. Eiweil3 steif
schlagen und unter den Teig heben.

Eine Gugelhupfform mit den Ol einfetten, den Teig einfiullen und etwa 50
Minuten backen. Stabchenprobe machen.

Den Kuchen 10 Minuten in der Form auskuhlen lassen, dann aus der Form
sturzen. Kurz vorm Servieren mit den Puderzucker bestauben und genie-
Ren.

Brennwert p. P.: 215
Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

27.9.04 Hierich2 CK

Gugelhupf mit Knusperfulle 4 Ei M

200 g Daim-Riegel
250 g weiche Butter
200 g Zucker,

400 g Mehl

1 Tl Vanillezucker

1 Tl Backpulver



4 Eier,
1/8 L Eierlikor

Eine Gugelhupfform einfetten und mit Paniermehl ausstreuen, die Daim-
Riegel grob hacken. Butter und Zucker cremig ruhren, die Eier nach und
nach unterruhren, Eierlikér hinzufigen. Mehl, Backpulver und Vanillezu-
cker mischen und unterruhren, die gehackten Daim-Riegel unterriihren.
Den Ruhrteig in die Form fullen, glattstreichen und

im vorgeheizten Ofen bei 170°C ca. 1 Stunde backen

Gugelhupf XVII 5 Ei

FUr ca. 20 Scheiben:

5 Eier

1 Prise Jodsalz

1 Packchen Vanillezucker

Ya Liter (dickflussiger) Eierlikor

2 El Mandel - Likor

Y4 Liter (geschmacksneutrales) Speiseol
100 g (gemahlene) Mandeln

150 g Kartoffelmehl

50 g Mehl

1 Packchen Backpulver

Die Eier mit Jodsalz in einer Schiussel mit dem elektrischen Handruhrgerat
schaumig schlagen!

Dabei nach und nach Puderzucker und Vanillezucker einstreuen!

So lange weiterarbeiten, bis die Masse weil3schaumig und dickcremig ist.
Eierlikor und Mandel - Likor zufugen!

Ebenfalls sorgféaltig darunterschlagen!

Nach und nach das Ol einflieBen lassen!

Sobald sich alles sehr gut vermischt hat, noch weitere 5 Minuten schlagen!
Mandeln mit Kartoffelmehl, Mehl und Backpulver vermischen.

Mit dem Schneebesen locker, aber grundlich darunterheben!!

Den Teig in eine (mit Broseln ausgestreute) Gugelhupfform (22 cm
Durchmesser) fullen!

Im vorgeh. Ofen bei 180 Grad - untere Schiene - ca. 80 Minuten backen!
Gasherd: Stufe 2

Dann in der Form ausdampfen!



Auf einem Kuchendraht erkalten lassen!

Die Mandeln in einer trockenen Pfanne goldgelb rosten!
Abkuhlen lassen!

Die Kuvertiure schmelzen lassen!

Den Kuchen damit tberziehen!
Mit Mandeln bestreuen!
Den Guss (bis zum Anschneiden) fest werden lassen!

Pro Scheibe ca. 351 kcal/1472 kJ

Gugelhupf XX 5 Ei M
(Eierlikor)

FUr ca. 18 Stucke:

250 g Puderzucker

5 Eier (M)

2 Packchen Vanille Zucker

Y4 Liter Ol

Y4 Liter Eierlikor

125 g Mehl

125 g Speisestarke

1 Packchen Backpulver

Fett und Paniermehl (f. d. Form)

200 g Halbbitter Kuvertire

200 g (weil3e) Kuverture

Puderzucker sieben!

Eier und Vanille Zucker mit Schneebesen des Handruhrgerates aufschla-

gen!

Dabei Puderzucker essloffelweise zugeben, bis die Masse dickschaumig ist!

Ol und Eierlikér langsam zugieRen, verrihren!

Mehl, Speisestarke und Backpulver mischen, dartuber sieben und unterzie-

hen, bis ein glatter Teig entstanden ist!

Eine Gugelhupfform (ca. 2 Liter Inhalt) fetten, danach mit Paniermehl

ausstreuen!
Den Teig einfullen!

Im vorgeh. Ofen bei 175 Grad ca. 1 Y2 Stunden backen!



Den fertigen Kuchen ca. ¥4 Stunde in der Form ruhen lassen!

Dann auf ein Kuchengitter sturzen!
Auskihlen lassen!

Kuvertiren getrennt im heil3en Wasserbad schmelzen!
Abkuhlen lassen!

Kurz vor dem Uberziehen des Kuchens Kuvertiire noch 1 x erwarmen!
Den Kuchen streifenférmig mit heller und dunkler Kuvertire Uberziehen!
Den Guss erstarren lassen!

Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden
Pro Stiuck ca. 440 Kalorien

Kabakuchen, saftiger 6 Ei

Zutaten fur 1 Portionen
200 g Butter / Margarine
200 g Zucker

6 Ei(er)

1 Tasse/n Eierlikor

1Tl Rum

125 g Mehl

1 Pck. Backpulver

100 g Kakaopulver (Kaba)
200 g Nusse

1Tl Zimt

FUr den Guss:

200 g Kuverture, zartbitter
120 g Butter/ Margarine

Zubereitung

Butter und Zucker schaumig schlagen, nach und nach die Eier dazu und zu
einer cremigen Schaummasse aufschlagen. Eierlikdr und Rum unterruh-
ren. Gesiebtes Mehl mit Backpulver, Kaba, Nussen und Zimt vermengen
und unterheben. In eine Form (Springform) geben und bei 175°C 50- 60
Min. backen.

Glasur: Kuvertire und Butter getrennt im Wasserbad (35°) auflésen. Bei-
des lauwarm zusammengiel3en und gut verrihren. Den ausgekuhlten Ku-
chen damit Uberziehen.



Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

8.8.02 TanjaH CK

Kaffee Kuchen 4 Ei M

200 g Butter,
250 g Zucker,
1 Vanille Zucker,

4 Eier,

125 g Starke,

125 g Mehl,

2 Tl Backpulver

1 Tasse starken Kaffee mit

Rum vermischen zum Tranken des Bodens

3 Becher Sahne,

2 Vanille Zucker,
evtl. Sahnesteif,

Verzierung:
Eierlikdr und Sahne

Ruhrteig herstellen, in eine gefettete Springform fullen. Bei 160 Grad
HeiRluft 30-40 Min. backen. Boden Lécher einstechen und tranken. Sahne
darauf streichen und verzieren.

Kleiner Napfkuchen 1 Ei
16 cm Durchmesser

Zutaten fur 1 Portionen
Fett, fur die Form

50 g Eierlikor

50 g Ol (Sonnenblumendl)

50 g Puderzucker

50 g Mehl

1 Tl Backpulver

1 Ei(er)



Eine Napfkuchenform (16 cm Durchmesser) fetten. Alle Zutaten zum flus-
sigen Teig verquirlen und in der Form im 150 Grad heil3en Ofen (Gas: Stu-
fe 1) auf der mittleren Schiene 1 Stunde backen.

Zubereitungszeit: ca. 5 Minuten
10.06.05 ajnom

Knusper Gugelhupf 4 Ei M

Zutaten fur ca. 20 Stucke

1 Packung (150 g) Karamell Schoko Bonbons
250 g Butter

250 g Zucker

1 Prise Salz

4 Eier (GrolRe M)

1/8 | Eierlikor

250 g Mehl

1 Tl Backpulver

1 El Puderzucker

Zubereitung

1 . Bonbons grob hacken. Butter, Zucker und Salz schaumig rihren. Eier
einzeln unterruhren. Likdr unterrihren. Mehl und Backpulver mischen,
darauf sieben und unterrihren. Bonbons unterheben.

2. Teig in eine gefettete, mit Paniermehl ausgestreute Gugelhupfform (2,5
| Inhalt) fullen.

Im heilRen Ofen bei 175 °C 60 -65 Minuten backen.
Auskuhlen lassen. Mit Puderzucker bestauben.

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Stunden (ohne Wartezeit)
Pro Stuck ca. 260 kcal /E 3 g, F13 g, KH 29 g
Mini Nr. 8/03

Konigskuchen mit Schwips 4 Ei

Zutaten fur 1 Portionen

4 Ei(er)
250 g Zucker
200 ml Ol



200 ml Eierlikor

300 g Mehl

1 Pck. Backpulver
Puderzucker, zum Bestreuen

Zubereitung

Eier und Zucker dickschaumig schlagen. Ol und Eierlikér zugeben. Mehl
und Backpulver rasch unterrihren. Den Teig in eine Kastenform fullen und
im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Heif3luft 160 Grad) ca. 50 Minu-
ten backen. Den abgekuhlten Konigskuchen mit Puderzucker bestreuen.
Kleiner Tipp: Anstelle von Eierlikdr kann auch Apfelsaft oder &hnliches ge-
nommen werden.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

29.10.04 Molli771 CK

Kranz 5 Ei

250 g Margarine
250 g Zucker
250 g Mehl

5 Eier
200 g (gemahlene) Nusse

2 Tassen Eierlikor

1 Packchen Backpulver

Margarine, Zucker und Eier sehr schaumig riuhren!

Gemabhlene Nusse und Eierlikdr dazuruhren!

Zuletzt das (mit Backpulver vermischte und gesiebte) Mehl unterheben!
Den Teig in eine (vorbereitete) Kranzform /Springform fullen!

Bei 180 Grad ca. 1 Stunde backen!

Den erkalteten Kuchen (nach Belieben) mit Schoko Guss, Zitronen Gla-
sur/Vanille Glasur Uberziehen oder mit Puderzucker bestreuen!

Kuchen 4 Ei + 2 Eigelb

Teig:
200 g Margarine



200 g Zucker

4 Eier

200 g Mehl

12 Backpulver

2 Kakao, gehaufte, evtl. mehr
1 Spritzer Bittermandelol

100 g Walnusse, grob gehackte

Eierlikbrcreme

150 ml Wasser

1 Zucker

%2 Vanillepudding
150 g Butter

100 g Puderzucker

2 Eigelb

100 g Kokosfett
100 ml Eierlikor

Margarine und Zucker kraftig miteinander verruhren, die Eier
hinzugeben und alles cremig schlagen. Mehl, Backpulver, Kakao und
Bittermandeldl hinzufugen. Alles gut verrihren. Ein

Backblech mit Backpapier auslegen, an der offenen Seite
einen hohen Rand falten. Den Teig aufstreichen und mit den
Walnussen bestreuen, die wéhrend des Backens im Teig
versinken. Bei kraftiger Mittelhitze backen. Die Teigplatte
nach dem Backen sturzen und das Papier abziehen. Auskuhlen
lassen.

Auf die Teigunterseite folgende Creme streichen: Aus Wasser,
Zucker und Puddingpulver Vanillegeschmack einen Pudding
kochen und erkalten lassen. Inzwischen Butter,

Puderzucker und Eigelb schaumig schlagen. Den kuhlen
Pudding (gleiche Temperatur wie die Creme!) loffelweise
dazugeben. Zuletzt das durch Erhitzen flissig gewordene,
aber wieder abgekihlte Kokosfett und den Eierlikdér darunter
ziehen. Diese Eierlikdrcreme auf den Teigboden streichen

und mit dem Garnierkamm Wellenlinien ziehen.

Backzeit: 10 Minuten
Hitze: 200° -220° C

Kuchen 5 Ei

5 Eier,



250 g Zucker,

1 Tute Vanillezucker
250 g Mehl,

1 Tas. Ol,

1 Tas. Eierlikor,

1 Tute Backpulver,

Guss

200 g Staubzucker,
3 El heilles Wasser.

alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten, auf ein Backblech bei mittlerer
Hitze ca. 25 min backen

Auf den etwas abgekuhlten Kuchen gibt man den Guss Den gesiebten
Staubzucker in eine Schussel geben und mit so viel heillem Wasser glatt
ruhren, dass eine dickflissige Masse entsteht.

Kuchen 5Ei M

5 Eier,

200 g Puderzucker,
2 Tute Vanillezucker,
v, L Ol,

Ya L Eierlikor,

125 g Mehl,

125 g Starkemehl,

1 Tute Backpulver,

Zutaten fur den Belag

2 Glaser Heidelbeeren,
2 Tute Vanillepudding,
3, L Heidelbeersaft,

3 Becher Schlagsahne,

Schokoladenraspel,

Einem Teig arbeiten und

bei 175-190° C backen.

Heidelbeeren abtropfen lassen. Den Saft auffangen. Vanillepudding mit %4
L Saft kochen und abklhlen lassen. Beeren auf dem gebackenen Boden



verteilen. Den Pudding auf den Beeren verteilen. Sahne schlagen und auf
den Pudding streichen. Anschliellend zum Schokoraspeln Uber die Sahne
geben und dazu einige Spritze Eierlikor.

Kuchen Il 5 Ei

Zutaten:
1/4 Liter Eierlikor,
1/4 Liter Ol,

5 Eier,

125 g Mehl,

2 Packchen Vanillezucker,
250 g Puderzucker,

125 g Starke,

1/2 Packchen Backpulver,
Semmelbrosel

Zubereitung:

Eier, Puderzucker und Vanillezucker schaumig rithren. Ol und Eierlikor da-
zu geben. Mehl, Starke und Backpulver mischen und unter den Teig he-
ben.

Kranzform einfetten und mit Semmelbrdsel bestauben. Teig in die Form
geben.

Bei 175° auf mittlerer Schiene 50 - 60 Minuten backen.

Kuchen in der Gugelhupfform 5 Ei

5 Eier

1 Tasse Eierlikor

1 Tasse Sonneblumendl
1 Packchen Vanillezucker
250 g Puderzucker

125 g Mehl

125 g Speisestarke

1 Packchen Backpulver

Eier, Puderzucker und Vanillezucker mit den Quirlen des Handruhrers
schaumig ruhren. Ol und Eierlikér unter Riihren zugieRen. Mehl,



Speisestarke und Backpulver mischen, dartber sieben und vorsichtig un-
terrihren. Eine Napfkuchenform ausfetten und mit Semmelbroseln
auldtreuen. Teig einfillen

und im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad / Umluft 150 Grad / Gas
Stufe 2 etwa 50-60 min. backen (ohne Wartezeit 10 min.).
Pro Stuck ca. 335 Kal.,

1393 Joule. Zum Einfrieren geeignet. Haltbarkeit etwa drei Monate.

Kuchen IV 5 Ei

4-5-Eier

250 g Puderzucker

2 P. Vanille Zucker
schaumig schlagen
250 ml Eierlikor

200 ml Ol

zufugen und verriuhren
300 g Mehl

1 Backpulver

mischen und unterrihren. (Teig ist recht flussig)
In eine Springform oder in 2 Kastenformen fillen .
Backofen vorheizen, 2. Schiene

Bei ca 180 Grad -50-60 Minuten backen

Man kann auch 1/3 des Teiges mit 2 El Kakao verrihren. Erst den hellen
Teig in die Form geben , den dunklen Teig spiralformig darauf giel3en.

Kuchen V 5 Ei

5 Eier

250 g Puderzucker
1 P. Backpulver

2 P. Vanille

1/4 1 Ol

1/4 | Eierlikor
125 g Mehl

125 Speisestarke
1 P. Backpulver



Fett u. Paniermehl fir die Form

Eier, Puderzucker, Vanille cremig schlagen. Ol und Eierlikér langsam zu-
giel3en und verruhren. Mehl, Speisestarke, Backpulver auf den Teig sieben
und untermengen bis ein glatter Teig entstanden ist. Eine Kranzform gut
einfetten und mit Paniermehl ausstreuen, den Teig einfullen.

Ca. 90 Min. bei 180 ° C backen.

Kuchen mit Schokoglasur 4 Ei

Zutaten fur 12 Portionen
250 g Zucker

250 g Margarine, weiche
400 g Mehl

1 Backpulver

4 Ei(er)

500 g Puderzucker
2 El Kakaopulver
250 ml Eierlikor
evt. Semmelbrosel

Zubereitung

Die weiche Margarine mit dem Zucker schon flockig schlagen, die Eier
einzeln dazugeben. Mehl und Backpulver vermengen und langsam zu der
Masse dazugeben (langsam dann staubt es nicht).

AnschlieRend den Teig gut verrihren und den Eierlikér dazugeben und
verruhren. Alles in eine eingefettete Gugelhupfform (am besten mit Sem-
melbrdsel vorher auskleiden) geben und glatt streichen.

Bei 200° ca. 60 Minuten backen.

Puderzucker und Kakaopulver verrihren und mit ein bisschen heil3em
Wasser zu einer Glasur verarbeiten. Die Glasur dann auf den noch heifl3en
Kuchen geben und mit einem Pinsel verteilen. Den Kuchen auskuhlen las-
sen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

22.10.04 Charlie090 CK

Kuchen mit Schokoglasur 5 Ei M



(Rezept fur eine Gugelhupfform)

125 g Mehl

125 g Starkemehl

1 Packchen Backpulver
250 g Puderzucker, gesiebt
2 Packchen Vanillezucker

5 Eier

250 ml Speisedl
250 ml Eierlikor
150 g Aprikosenkonfittre

2 Tuben Lindt Schokoglasur

Zubereitung

Fur den Teig Mehl mit Starkemehl und Backpulver mischen, in eine Schus-
sel sieben, mit Puderzucker und Vanillezucker mischen. Eier, Ol und Eierli-
kor zufugen und verrihren, so dass alle Zutaten gut vermischt sind. Den
Teig in eine ausgefettete und mit Mehl ausgestaubte Gugelhupfform fullen
und im vorgeheizten Backofen bei ca. 180°C etwa 60 Minuten

backen. Auf ein Kuchengitter sturzen und vollig erkalten lassen. Die Konfi-
ture einkochen lassen, durch ein Sieb passieren und den Kuchen heil3 da-
mit einpinseln. Zum Schluss den Eierlikérkuchen mit der flissigen Scho-

koglasur uberziehen.

Kuchen mit Schokotrépfchen 5 Ei

Zutaten fur 12 Portionen
5 Ei(er)

250 g Zucker

2 Pck. Vanillezucker
125 ml Ol

375 ml Eierlikor

250 g Mehl

1 Pck. Backpulver

1 Pck. Schokodekor (Schokotrépfchen)

Zubereitung

Eier, Zucker, Vanillezucker, | Ol verriuhren. Eierlikor, Mehl (gesiebt),
Backpulver und Schokoflocken dazugeben und den Teig in eine gefettete



Gugelhupf-Form schutten (ist relativ flussig). Bei 170 Grad ca. 1 Stunde
backen lassen.

Brennwert p. P.: 350
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

19.6.03 Ameise2 CK

Kuchen nach Landfrauenart 7 Ei

Zutaten fur 1 Portionen

7 Ei(er), getrennt

300 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Tasse/n Ol

1 Tasse/n Eierlikor

300 g Mehl

1 Pck. Backpulver
Puderzucker

Zubereitung

Eigelb, Zucker und Vanillinzucker sehr gut schaumig rithren. Likor und Ol
zugeben und nochmals sehr grundlich verriuhren. Mehl und Backpulver un-
terziehen. Eiweild zu Schnee schlagen, unterheben. Teig in eine Spring-
form fullen. Bei 180 Grad ca. 60 Min. backen. Nach dem Erkalten mit Pu-
derzucker bestauben.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

2.8.04 Dragonfly-Lady CK

Kuchen VI 5 Ei

Zubereitungszeit: 25 Min.

Backzeit etwa 60 Min.

5 Eier

250 g gesiebter Puderzucker
2 Pck. Vanille Zucker

250 ml (174 1) Eierlikor
250 ml Speisedl



125 g Weizenmehl

125 g Speisestarke

4 gestr. Tl Backpulver

40 g gesiebter Puderzucker

Eier, Puderzucker und Vanillezucker mit Handruhrgerat mit
Ruhrbesen auf hdochster Stufe in 1 Minute schaumig ruhren.

Ol und Eierlikor unterrithren. Mehl mit Speisestarke und Backpulver
mischen, sieben und portionsweise auf mittlerer Stufe

unterrihren. Den Teig in eine gefettete, mit Mehl ausgestreute
Napfkuchenform ( 24 cm) fullen. Die Form sofort auf dem Rost

in den Backofen schieben. Ober-/Unterhitze: etwa 180°C
vorgeheizt) Heil3luft- Gas: Stufe 3-4 (nicht vorgeheizt)

Backzeit: etwa 60 Min.

Den Kuchen etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, auf
einen Kuchenrost sturzen und erkalten lassen. Den erkalteten
Kuchen mit Puderzuckerbestauben.

Kuchen VIl 5 Ei

ist superschnell gemacht und erfordert so gut wie keinen Aufwand.
Rezept:

300 g Mehl
300 g Zucker
300 g Butter

5 _Eier

2 gestr. Teeloffel. Backpulver
1 P Vanillezucker
1/3 Tasse. Eierlikor

Zubereitung:
alle Zutaten mixen, Form mit Ol ausstreichen (Pinsel, Kiichenkrepp),

Paniermehl ruberstreuen (Zwieback-, Brotchengebrossel), Teig in die Form
fallen,

bei 200 Grad (Elektroherd) ca. 40 min. backen,

bis der Kuchen
goldgelb aussieht, evtl. mit einem Messer reinstechen ob noch Teig
kleben bleibt, dann muf3 der Kuchen noch.



Verfeinerung fur Naschkatzen:

man nehme 1 Tafel Bitterschokolade, lege sie in eine feuerfeste Form
(Topf, Pfanne), nutze dann die Resthitze vom Backofen und stelle die
Schokolade hinein, wenn die Schokolade flussig ist giel3t man sie einfach
Uber den schon fertiggebackenen Eierlikérkuchen.

Abkuhlen lassen und geniel3en,.

Die Originalzutaten konnen naturlich je nach Bedarf und Geschmack ver-
andert werden. So kann man z. B. weniger Zucker und Butter nehmen.
Bei Eierlikér habe ich mich einmal verschatzt und zu viel des Guten rein-
getan, dass schmeckt dann doch nicht so gut.

Kuchen VIII 5 Ei

5 Eier

250 g Puderzucker
1 Vanillezucker
250 g Starkemenhl
2 El Mehl

1 Backpulver
200 g Eierlikor
200 g Ol

Die ganzen Eier, Puderzucker und Vanillezucker gut schaumig ruhren.
Starkemehl, Mehl und Backpulver mischen, abwechselnd mit Eierlikor
und Ol unterheben. In einer Kastenform

1 Std. bei 175° C backen.

Kuchen X 5 Ei

5 Eier

250 g Puderzucker
2 P. Vanillezucker
1/4 1 Ol

1/4 | Eierlikor
125 g Mehl

125 g Kartoffelmehl
1 P. Backpulver

Eier, Puderzucker und Vanillezucker schaumig rthren.



Dann Ol und Eierlikér zugeben.

Mehl, Kartoffelmehl und Backpulver am Schluss in den Teig sieben.
Achtung: Der Teig ist sehr flussig, nicht erstaunt sein !!!!

Eine Rodenform einfetten, Paniermehl hineingeben und den Teig einfullen.

Bei 175°C ca. 90 Min. backen.

Kuchen XI 5 Ei

FUR RUND 16 STUCKE:

150 g Menhl,

100 g Speisestarke,

1 Packchen Backpulver,

250 g Puderzucker,

2 Packchen Vanille Zucker,
250 ml Ol

5 Eier (Grolke M),

250 ml Eierlikor,

Fett und Paniermehl fur die Form,
Puderzucker zum Bestauben

1. Mehl mit Starke, Backpulver, Puderzucker und Vanille Zucker mischen.
Ol, Eier und Likor zufiigen, alles verkneten.

2. Den Teig in einer gefetteten und mit Paniermehl ausgestreuten Gugel-
hupfform (21 cm O; 2 Liter Inhalt) glatt streichen. im heil3en Ofen (E-
Herd: 175°C; Umluft: 150°C; Gas: Stufe 2) ungefahr

50 Minuten backen. Kuchen mit Puderzucker bestauben und servieren.

Arbeitszeit: ca. 10 Minuten

Backzeit: ca. 50 Minuten

Nahrwert: pro Stuck ca. 1420 kJ/340 kcal E4 g, F19 g, KH 33 g
Vida Nr. 3/04

Kuchen XIlI 5 Ei
Zutaten:

5 Eier,

250 gr. Puderzucker,

1 Pck. Backpulver,

125 gr. Mehl,

125 gr. Speisestarke(Mondamin),



je 1 grolRe Kaffee-Tasse Eierlikor und Speisedl.

Zubereitung:

Puderzucker durchsieben und mit den Eiern schaumig rihren, dann das
Mehlgemisch (durchgesiebt) dazugeben und alles gut verruhren, dann
gebt ihr zuerst den Eierlikdr dazu und nach verrihren das Speisedl. An-
schlieRend kann man wenn man mdochte gerne noch Schokostreusel drun-
ter geben. Das ganze in eine gut eingefettete mit Semmelbrésel ausge-
streute Backform geben und bei ca.180 Grad backen.( Puderzucker und
Mehlgemisch siebt man deshalb durch, damit der Kuchen lockerer wird)

Kuchen XIIl 5 Ei

1 Tasse Eierlikor,
1 Tasse Ol,

5 Eier,

250 g Puderzucker schaumig ruhren,
nach und nach 1/2 Pfund Mehl,

1 Backpulver und

1 Vanillezucker zugeben.

Mittelschiene ca. 1 Std. bei 180° C.
Superlocker und kein bisschen trocken!

Kuchen XIV 5 Ei

Zutaten:
1/4 Liter Eierlikor,
1/4 Liter Ol,

5 Eier,

125 g Menhl,
2 Packchen Vanillezucker,
250 g Puderzucker,

125 g Starke,
1/2 Packchen Backpulver,
Semmelbrosel

Zubereitung:

Eier, Puderzucker und Vanillezucker schaumig ruhren. Ol und Eierlikor da-
zu geben. Mehl, Starke
und Backpulver mischen und unter den Teig heben.



Kranzform einfetten und mit Semmelbrdsel bestauben. Teig in die Form
geben.

Bei 175° auf mittlerer Schiene 50 - 60 Minuten backen.

Kuchen XIX 5 Ei

250 g Puderzucker
250 g Mehl

5 Eier

1 Backpulver
1Vanillezucker
1/41 Ol

Y4 | Eierlikor

Eier schaumig schlagen, Zucker einrieseln lassen, Vanillezucker dazu,
dann Ol und Eierlikér. Mehl und Backpulver mischen und zum Schluss un-
terruhren.

Bei Mittelhitze ca. 1 h backen.

Kuchen XV 5 Ei

Zutaten:

5 Eier,

250 g Puderzucker,

2 Packchen Vanillezucker,
1/4 Liter Ol,

1/4 Liter Eierlikor,

125 g Menhl,

125 g Speisestarke,

1 Packchen Backpulver,
Fett und Semmelbrosel

Zubereitung:

Eier, Puderzucker und Vanillezucker mit dem Handruhrgerat schaumig
rihren. Ol und Eierlikdr unter Rithren zugieRBen. Mehl, Speisestarke und
Backpulver mischen, daruber sieben und vorsichtig unterrtihren. Eine
Napfkuchenform ausfetten und mit Semmelbréseln ausstreuen. Teig ein-
fallen,



im vorgeheizten Backofen bei 175°C etwa 50-60 Minuten backen.

Kuchen XVI 5 Ei

5 Eier

0.251 0l

250 g Staubzucker
125 g Gustin

125 g Mehl

1 P Backpulver
0.25 | Eierlikor

Aus den Zutaten wird ein ganz normaler Ruhrteig bereitet, nach belieben
Schokostreusel in die Masse geben und in einer runden Spring- oder
Gugelhupfform bei 175°C eine Stunde in den Backofen.

Kuchen XVIlI 5 Ei

1 Packchen Puderzucker,
1 Vanillezucker,

5 Eier,

250 Kartoffelmehl,
1 Tasse OlI,
1 Tasse Eierlikor,
2 El. Mehl,
1 Pck. Backpulver.

Eier mit Puderzucker aufschlagen, restliche Zutaten dazu und alles verrih-
ren. In geschlossene Backform (Teig ist sehr flussig) geben und

50 Minuten bei 190 Grad backen.
Mit Puderzucker bestauben oder Guss herstellen.

Kuchen XVIII 5 Ei

250 g Puderzucker,
1 Pkg Vanillezucker,

5 Eier,
4 Ltr. O|,



Y4 Ltr. Eierlikor,
300 g Mehl,
1 Pkg. Backpulver,

Eier, Vanillezucker und Puderzucker schaumig ruhren, restliche Zutaten
dazu geben, unterruhren Teig in Springform fullen,

1 Std. bei 175° C backen

Kuchen XX 5 Ei

5 Eier,

125 g Mehl,

125 g Speisestarke (Mondamin),

1 P Puderzucker,

1/4 | Eierlikor,

1/4 1 Ol

Alles vermischen und in eine gefettete Backform fullen und bei ca.
180 Grad 60-90 min. backen

Kuchen XXI 5 Ei

Zubereitungszeit: 25 Min.

Backzeit etwa 60 Min.

5 Eier

250 g gesiebter Puderzucker
2 Pck. Vanille Zucker

250 ml (174 1) Eierlikor
250 ml Speisedl

125 g Weizenmehl

125 g Speisestarke

4 gestr. Tl Backpulver

40 g gesiebter Puderzucker

Eier, Puderzucker und Vanillezucker mit Handruhrgerat mit
Ruhrbesen auf hdochster Stufe in 1 Minute schaumig ruhren.

Ol und Eierlikor unterrithren. Mehl mit Speisestarke und Backpulver
mischen, sieben und Portionsweise auf mittlerer Stufe

unterrihren. Den Teig in eine gefettete, mit Mehl ausgestreute



Napfkuchenform ( 24 cm) fullen. Die Form sofort auf dem Rost
in den Backofen schieben. Ober-/Unterhitze: etwa 180°C
vorgeheizt) Heil3luft- Gas: Stufe 3-4 (nicht vorgeheizt)

Backzeit: etwa 60 Min.

Den Kuchen etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, auf
einen Kuchenrost sturzen und erkalten lassen. Den erkalteten
Kuchen mit Puderzuckerbestauben.

Kuchen XXIl 5 Ei

5 Eier

250 g Zucker

250 g Mehl

1 Backpulver

1 Vanillezucker

1 Tasse Ol

1 Tasse Eierlikor

Die ganzen Eier, Puderzucker und Vanillezucker

gut schaumig ruhren. Starkemehl,

Mehl und Backpulver mischen, abwechselnd

mit Eierlikor und Ol unterheben. In einer Kastenform

1Std. bei 175° C backen.

Kuchen XXIIl 5 Ei
Zutaten:

5 Eier

250 g Staubzucker
2 P. Vanillezucker
1/8 1 Ol

1/4 | Eierlikor
250 g Mehl

1 P. Backpulver

FUr die Glasur:

100 ml Eierlikor
180 g Staubzucker



Eier mit Staubzucker und Vanillezucker sehr cremig rihren. Ol mit Eierli-
kor vermischen und vorsichtig einrihren. Mehl und Backpulver mischen,
daruber sieben und vorsichtig unterheben. Die Masse in eine

befettete mit Mehl bestaubte Kranzkuchenform fullen und glattstreichen.

Bei 180°C 50 Minuten auf der untersten Schiene backen.

Fertig gebackenen Kuchen 5 Minuten in der Form abkuhlen lassen und auf
ein Kuchengitter sturzen.

Eierlikor mit Staubzucker glattrihren. Den noch warmen Kuchen mit der
Halfte der Glasur bestreichen und nach 10 Minuten mit dem Rest bestrei-
chen.

Kuchen XXIV 5Ei M
Zutaten

5 Eier,

1 P. Backpulver,

1 P. Puderzucker,

1 P. Vanillezucker,

1 Tasse OlI,

1 Tasse Eierlikor,

1 P. Speisestarke (250 g),
3 El. Mehl,

Die Eier, den Vanillezucker und den Puderzucker schaumig rihren, nach
und nach die restlichen Zutaten zufugen. Bei 1 75°C in einer gut gefette-
ten Spring- oder Napfform ca. 50 Minuten backen (Garprobe). Evtl. mit
Schokoladenguss verzieren.

Kuchen XXIX 4 Ei M

Zutaten:

350 g Butter,
150 g Zucker,
250 g Mehl,

4 Eier getrennt,

1 Backpulver,
1 Vanillezucker,
1 Topf (grol3e Tasse) Eierlikor,

100 g Schokostreusel



Zuerst das Eiweil3 steif schlagen. Butter schaumig schlagen dann den Zu-
cker und den Vanillezucker einrieseln lassen und so lange ruhren bis
nichts mehr knirscht. Eierlikdr dazugeben und verrihren. Mehl und Back-
pulver vermischen und auf einmal dazu geben und zu einem glatten Teig
verruhren. Schokostreusel kurz mit unterrihren. Und zum Schluss das
steifgeschlagene Eiweil3 unterziehen. Kastenform oder Gugelhupfform fet-
ten und mehlen und den Teig einfullen

bei 180°C etwa 50-60 Min. backen.

Kuchen XXV 5Ei M

5 Eier

250 g Puderzucker

1 P. Backpulver

2 P. Vanille

1/41 Ol

1/4 | Eierlikor

125 g Mehl

125 Speisestarke

1 P. Backpulver

Fett u. Paniermehl fir die Form

Eier, Puderzucker, Vanille cremig schlagen. Ol und Eierlikér langsam zu-
giel3en und verruhren. Mehl, Speisestarke, Backpulver auf den Teig sieben
und untermengen bis ein glatter Teig entstanden ist. Eine Kranzform gut
einfetten und mit Paniermehl ausstreuen, den Teig einfillen.

Ca. 90 Min. bei 180 ° C backen.

Kuchen XXVI 5Ei M
(Gugelhupf)

Portionen 16

Zutaten

5 Eier,

250 g Puderzucker,

2 Packchen Vanillezucker,
1/4 | Sonnenblumenol,
174 | Eierlikor,

125 g Mehl,



125 g Speisestarke,
1 Packchen Backpulver,
Fett und Semmelbroésel fur die Form.

Zubereitung

Eier. Puderzucker und Vanillezucker mit den Quirlen des Handruhrers
schaumig ruhren. Ol und Eierlikér unter Rihren zugieBen. Mehl, Speise-
starke und Backpulver mischen, dartiber sieben und vorsichtig unterrih-
ren. Eine Napfkuchenform ausfetten und mit Semmelbréseln ausstreuen.
Teig einfullen und

im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad/Umluft 150 Grad/Gas Stufe 2 et-
wa 50-60 Minuten backen.

Kuchen XXVII 5Ei M

5 Eier

250 g Puderzucker
1 Vanillezucker
250 ml Speisedl,
250 ml Eierlikor
125 g Mehl

125 g Speisestarke
3 Tl Backpulver

Guss:

200 g Kuverture
40 g Kokosfett

Die ganzen Eier, Puderzucker und Vanillezucker
gut schaumig ruhren. Starkemehl, Mehl und Backpulver mischen, abwech-
selnd mit Eierlikor und Ol unterheben.

In einer Kastenform 1 Std. bei 175° C backen.

Eierlikor-Kuchen eigenen sich auch fur Kinder, da der Alkohol beim Backen
verdunstet!

Kuchen XXVIII 4 Ei

4 Eier
200 g Puderzucker



2 Packchen Vanillezucker
125 ml neutrales Pflanzendl
125 ml Eierlikor

125 g Mehl

125 g Speisestarke

1 Packchen Backpulver

Eier mit Zucker schaumig ruhren.
Eierlikor und Ol einriihren.
Mehl, Starke + Backpulver mischen und unterruhren.

Im vorgeheiztem Ofen bei 180 Grad C ca. 1 Std. backen.

Mir schmeckt der Kuchen am Besten in einer Kastenform gebacken, da er
eine gute Kruste hat.

Nicht erschrecken, der Teig ist sehr dunnflissig, geht aber gut auf.

Lasst sich gut einfrieren. Rezept kann auch halbiert werden und in kleinen
Formen gebacken werden.

Kuchen XXX 4 Ei M

Zutaten:
fur den Boden:

250 g Fett

4 Eier

11/2T. Zucker

1 P. Vanillezucker
3 T. Mehl

1 p. Backpulver

2 1/2 El Kakao

fur die Creme:

250 g Butter

150 g Puderzucker
5 GI. Eierlikor
150 g Kokosfett

aulRerdem:

ger. Schokolade

Zubereitung:

Die zutaten fir den Boden gut miteinander verarbeiten und
auf ein gut gefettetes mit Mehl bestdubtes Backblech streichen.



Backzeit: Bei 175 C etwa 20 Min.

Fur die Creme: Die Butter schon schaumig schlagen.

Nach und nach den Puderzucker unterriihren und den Likor einarbeiten.
Das Kokosfett zerlassen und etwa auf 40 Grad C abkuhlen lassen,
Dann sehr langsam unter die Creme schlagen.

Nach Abkuhlung des Bodens die Creme darauf streichen und mit
Schokoladenraspel bestreuen.

Kuchen XXXI 4 Ei M

4 Eiwell} steif schlagen
200 g Zucker

4 Eigelb
200 g gem. Nusse

1 El Milch
1 Tl. Backin

Zutaten verruhren, steifgeschlagenes Eiweil3 unterheben.

Bei 180 ° C ca. 30 Min. backen.

1/2 | Sahne mit Vanille steif schlagen, auf den abgekuhlten Boden vertei-
len. Mit Eierlikor betraufeln.

Kuchen XXXII 4 Ei M

250 g Butter

250 g Mehl

170 g Zucker

1 P. Vanillezucker
1 P. Backpulver

4 Eier

1 Tasse Eierlikor
100 g Schokostreusel zum Schluss unterziehen

200 Grad, 45 - 60 Min.

Kuchen XXXIIl 4 Ei M



Zutaten fur 16 Stucke:
250 g Margarine,
250 g Zucker,

4 Eier,

250 g Mehl,
1 Packchen Backpulver,
1/4 1. Eierlikor,

100 g Zartbitter - Schokolade, helle und dunkle Kuvertire zum de-
korieren.

Zubereitung:

Margarine und Zucker schaumig rihren. Nach und nach die Eier dazuge-
ben.

Das Mehl sieben, mit dem Backpulver mischen und unterrihren.

Danach den Eierlikdr unter den Teig ruhren.

Zum Schluss die Schokolade raspeln und vorsichtig unterheben.

Die Masse in eine gut gefettete Springform ( 26 cm Durchmesser) geben
und im

Vorgeheizten Ofen bei 175 Grad ca. 60 Minuten backen.

Gut auskihlen lassen und dann mit heller und dunkler Kuvertiure dekorie-
ren.

Tipp:

Den Kuchen kann man auch fantastisch einfrieren.
AnschlieRend in der Verpackung auftauen lassen, damit der Teig nicht
austrocknet.

Kuchen XXXIV 4 Ei M

Zutaten:

250 g Butter
180 g Zucker
250 g Mehl

4 ganze Eier

1 Tute Backpulver
1 Tute Vanillezucker



1 Tasse Schokostreusel
1 - 2 Tassen Eierlikor

Butter oder Margarine auf dem Herd weich werden lassen. Mehl, Backpul-
ver, Vanillezucker und Zucker mischen, nacheinander Eier, Butter, Eierli-
kor und Schokostreusel zugeben. Alles noch mal gut durchmischen und in
eine Springform (gefettet, paniert) oder eine Kranzform geben.

60 Min. auf 175 Grad backen,
abkuhlen, Schokoguss dartibergeben.

Kuchen XXXIX 4 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen

100 g Schokolade (Zartbitter)

250 g Butter oder Margarine
250 g Zucker

4 Ei(er)
250 g Mehl

1 Pck. Backpulver
250 ml Eierlikor

150 g Kuverture, dunkel

50 g Kuverture, hell
Fett und Paniermehl fur die Form

Zubereitung

Schokolade in kleine Stucke hacken. Fett schaumig ruhren. Zucker unter-
rihren. Eier nach und nach zufigen. Mehl und Backpulver mischen und
kurz unterruhren. Eierlikdr und Schokolade zum Schluss unterrihren.

Die Form (Napfkuchenform oder 26-er Springform) einfetten und mit Pa-
niermehl ausstreuen. Teig einfullen und im vorgeheizten Backofen (E-Herd
175 Grad, Gasherd Stufe 2) ca. 60 Minuten backen. Kurz ruhen lassen,
dann auf ein Kuchengitter stirzen und vollstandig auskihlen lassen.
Kuvertiresorten getrennt schmelzen. Kuchen mit der dunklen Kuverture
Uberziehen, etwas fest werden lassen. Helle Kuvertire in einen kleinen
Plastikbeutel fullen und eine Spitze abschneiden. Den Kuchen mit Kuverti-
restreifen verzieren.

Wer nicht soviel Kuvertiure auf dem Kuchen mag, kann sie selbstverstand-
lich auch weglassen. Wir essen diesen Kuchen auch sehr gerne ohne Gla-
sur.



Brennwert p. P.: 400
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

15.2.05 Baerenkueche CK

Kuchen XXXV 5 Ei

125 g Mehl

125 g Speisestarke

4 gestr. Tl Backpulver

2 P. Vanille Zucker

250 g gesiebter Puderzucker
250 ml Speisedl

250 ml Eierlikor

5 Eier (GrolRe M)

in einer Schussel zu einem Biskuitteig verarbeiten mindestens 1 Minute
schaumig schlagen Den Teig in eine gefettete, gemehlte Napfkuchenform

(g 22 cm) fullen sofort backen.

Backzeit: Ober /Unterhitze: 170°C / HeiRRluft: 150°C / Gas: Stufe 2 3/

etwa 70 Minuten

Den Kuchen noch 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann auf einen
Backpapier belegten Kuchenrost stirzen, erkalten lassen Puderzucker

bestauben.

Kuchen XXXVI 5 Ei

5 Eier,

250 g Zucker,

1 Tute Vanillezucker
250 g Mehl,

1 Tas. Ol,

1 Tas. Eierlikor,

1 Tute Backpulver,

Guss

200 g Staubzucker,
3 El heiles Wasser.

alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten, auf ein Backblech bei mittlerer

Hitze ca. 25 min backen



Auf den etwas abgekuhlten Kuchen gibt man den Guss Den gesiebten
Staubzucker in eine Schussel geben und mit so viel heiRem Wasser glatt
riuhren, dass eine dickflissige Masse entsteht.

Kuchen XXXVII 5 Ei

Zutaten fur 1 Portionen
125 g Mehl (Weizenmehl)
125 g Speisestarke
4 TIl, gest. Backpulver
250 g Puderzucker, gesiebt
2 Pck. Vanillinzucker
5 Ei(er) (GrolRe M)
250 ml Ol
250 ml Eierlikor
Fett und Mehl fur die Form

Zubereitung

Fur den Teig Mehl mit Speisestarke und Backpulver mischen, in eine ver-
schlieRbare Schussel (3 Liter Inhalt) sieben, mit Puderzucker und Vanillin-
zucker mischen. Eier, Ol und Eierlikor hinzufiigen, Schiissel mit dem De-
ckel fest verschliellen. Mehrmals (insgesamt 15-30 Sekunden, je nach
Menge der Zutaten) kraftig schitteln, sodass alle Zutaten gut vermischt
sind. Alles mit einem Schneebesen nochmals sorgfaltig durchruhren, damit
vor allem trockene Zutaten vom Rand mit untergerthrt werden.

Den Teig in eine Gugelhupfform (22 cm A, gefettet, bemehlt) fillen. Die
Form auf dem Rost in den Backofen schieben. Bei Ober-/Unterhitze etwa
180°C (vorgeheizt), Heil3luft etwa 160°C (nicht vorgeheizt) oder Gas etwa
Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)

ca. 60 Minuten backen.

Kuchen etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, auf einen Kuchenrost
sturzen und erkalten lassen. Nach Belieben den Eierlikbrkuchen mit Puder-
zucker bestauben.

Tipp: Gut verpackt bleibt der Eierlikbrkuchen bis zu 1 Woche frisch und
saftig. Der Kuchen ist gefriergeeignet. Sie kdnnen den Kuchen nach Belie-
ben auch in einer Kastenform (30 x 11 cm) backen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

15.2.05 Lauli CK



Kuchen, Mecklenburg 5 Ei

Zutatenliste fur 1 Kuchen

200 g Zucker
125 g Mehl

125 g Starke
1/4 L Ol

1/4 L Eierlikor

5 Eier

1 Pk Backpulver
1 Vanillezucker

Zubereitung

Alle Zutaten zu einer Masse verruhren. Diese in eine gefettete Springform
fuallen.

Backrohr

Im vorgeheizten Rohr bei 175 © C fur ca 45 - 50 Min (unbedingt Garprobe
mit Holzstabchen!) backen. Wenn er oben herum zu dunkel wird, mit
Backpapier rechtzeitig abdecken.

Erkalteten Kuchen mit Puderzucker bestauben. Er ist saftig und bleibt lan-
ge frisch.

Marmor Gugelhupf 5Ei M

Zutaten:

5 Eier

200 g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker

1/4 | Eierlikor

1/41 Ol

300 g Mehl

1 Packchen Backpulver

3 gestr. el. (ca.20 g) Kakao ich nehme immer etwas mehr

1 Packung (75 g) Mokkabohnen kann auch Schokostreusel sein
1 el Puderzucker

Zubereitung:

1. Eier, Zucker und Vanille Zucker cremig schlagen. Likdr und 6l zufugen
und unterrihren. Mehl und Backpulver mischen und ebenfalls unterriihren.



(der Teig ist recht flissig)

2. halfte Teig in eine gefettet, mit Mehl ausgestreute Gugelhupf- bzw.
Napfkuchenform (22 cm,2,5 Liter Inhalt) fullen. Den Kakao auf den restli-
chen Teig sieben und unterrihren. Mokkabohnen unterheben und auf den
hellen Teig geben. Den dunklen Teig mit einer Gabel spiralféormig unter
den hellen Teig ziehen.

3. Kuchen im vorgeheizten Backofen (e-herd:175°C umluft:150°C Gas:
Stufe 2 ca.l stunde backen.

zunachst die form etwas abkiuhlen lassen. danach sturzen, wieder umdre-
hen und vollstandig auskuhlen lassen. mit Puderzucker bestauben.

Marmor Kuchen M

Zutaten fur 15 Portionen
250 g Butter
250 g Zucker
2 Pck. Vanillezucker
2 Tasse/n Eierlikor
300 g Mehl
1 Pck. Backpulver
2 El Kakaopulver, (entdlt)
1 Prise Salz
Kuverture, Schoko, zum Verzieren

Zubereitung

Alle Zutaten bis auf das Kakaopulver zu einem Ruhrteig vermengen. Den
Teig in zwei Teile teilen. In die eine Halfte das Kakaopulver ruhren. Die
zwei Teige in eine Gugelhupf-Form fullen und zu einem Marmorkuchen
vermengen.

Bei 200° C ca. 55-60 Minuten backen.

Nach dem Abkuhlen mit Schokoguss verzieren.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten

26.9.04 Leye30 CK

Marmorkuchen 5 Ei

Zutaten fur 12 Portionen
5 Ei(er)



200 g Zucker

1 Prise Salz

1 Pck. Vanillezucker

Y4 Liter Eierlikor

Y4 Liter Ol

300 g Mehl

50 g Mandeln, (gehackt)
1 Pck. Backpulver

2 El Kakaopulver

Zubereitung

Eier mit dem Zucker schaumig schlagen, restliche Zutaten bis auf Kakao
dazugeben. Die Halfte des Teiges in eine gefettete Backform geben. Kakao
sieben, unter den Rest des Teiges ruhren. Auch in die Backform geben,
mit einer Gabel das Marmormuster unterziehen. Ca. 1 Stunde bei 150-175
Grad backen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

28.7.03 Annettevw CK

Marmorkuchen 5 Ei M

Zutaten fur 20 Portionen

5 Ei(er)

1 Pck. Vanillezucker

200 ml Eierlikor

250 ml Ol

300 g Mehl

1 Pck. Backpulver

2 El Kakaopulver

75 g Konfekt (Mokkabohnen)
1 El Puderzucker

Zubereitung

Eier, Zucker und Vanillinzucker schaumig schlagen. Likor und Ol zufiigen,
unterrihren. Mehl und Backpulver mischen und ebenfalls unterriihren (der
Teig ist sehr geschmeidig).

Halfte in eine gefettete, mit Mehl ausgestreute Napfkuchenform (ca. 2,5l
Inhalt: 22 cm A) fullen.

1 1/2 El Kakaopulver auf den restlichen Teig sieben und unterriihren.
Mokkabohnen unterheben und auf den hellen Teig geben. Den dunklen
Teig mit einer Gabel spiralférmig unter den hellen Teig ziehen.



Kuchen im vorgeheizten Backofen Umluft 150°C ca. 1 Stunde backen. Et-
was abkuhlen lassen. Aus der Form sturzen und vollstandig auskuhlen las-
sen. Mit Puderzucker und Rest Kakao bestauben.

Brennwert p. P.: 290
Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

17.11.04 Rosi82269 CK

Napfkuchen 4 Ei

Zutaten fur 16 Portionen
200 g Butter

175 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

4 Ei(er)

175 ml Eierlikor

500 g Mehl

75 g Haselnusse, davon Krokant
1 Pck. Backpulver

Zubereitung

Fett, Zucker, Vanille Zucker, Salz schaumig ruhren. Eier unterrihren. Eier-
likor hinzufugen. Mehl, Krokant und Backpulver mischen und unter die Ei-
erlikbrmasse ruhren. In eine gefettete Napfkuchenform geben. Auf 175
Grad ca. 1 Std. backen.

Brennwert p. P.: 420
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
16.11.02 Fabienne

Nusskuchen 4 Ei M

Zutaten fur Portionen

Flr den Teig:
4 Ei(er)
125 g Zucker



100 g Butter, zerlassen
250 g Mehl

1 Pck. Backpulver

100 ml Eierlikor

4 EIl Milch
100 g Nusse, gemabhlen

100 g Schokolade, geraspelt
Far die Garnitur:

100 g Kuverture
Konfekt, Kekse o0.4.

Eier mit Zucker cremig aufschlagen. Mehl und Backpulver mischen und
abwechselnd mit der Butter unter den Teig ruhren. Dann Milch und Eierli-
kor abwechselnd mit Nussen und Schokolade unterrihren. Teig in eine
Springform fullen, bei 180 °C etwa 40 Min backen.

Den Kuchen aus der Form I6sen und auf einem Kuchenrost erkalten las-
sen.

Fur den Guss Schokolade in kleine Stiicke hacken, mit dem Ol im Wasser-
bad bei schwacher Hitze geschmeidig rihren und den Kuchen mit dem
Guss verzieren.

Nach Belieben noch einige Pralinen aufsetzen.

Brennwert p. P.: 260
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
09.02.06 alinalst

Veranderung : Dienstag, 21. Februar 2006

Far den Teig

4 Ei(er)

140 g Zuckerrubensirup

100 g ungehartete Margarine
250 g Dinkelvollkorn gem

0,5 Tute Weinstein Backpulver
1 Prise Salz

1 Tute Bourbon Vanillezucker
100 ml Eierlikor

4 El Milch

100 g Mandeln gemahlen
100 g Schokolade bittere 70 % Kakaoanteil geraspelt



habe erst Eier mit Rubensirup ruhren lassen. Alle trockenen Zutaten ver-
mischt, in die Maschine gegeben, dann die flussigen dazu, + weitere 5 min
rihren lassen.

In eine a 24 cm mit Backpapier ausgelegte Konigskuchenbackform giel3en.
Bei 150°C Umluft ohne vorheizen ca 50-60 min backen. Nadelprobe.

Garnitur entfiel, kam nicht klar, plétzlich kommt noch Ol ins Rezept, wo
kommt es her + wie viel ?

An fur sich ist es Bloédsinn, fur solch einen ,kleinen Kuchen", solch einen
grol3en Backofen 60 cm breit, anzumachen, Energieverschwendung.

Hans60
Fazit

Ware nicht schlecht, wenn die Zutatenbeschreibung etwas genauer ist.
Alleine die Angaben , Nusse + oder Schokolade ist nicht sehr hilfreich,

1 Tute Backpulver, ist fur ein halbes Pfund Mehl, zuviel, die halfte macht
es auch, es weil3 doch nun schon jedes Kind, das 1 Prise Salz in den su-
Rem Kuchen, + bei salzigem, 1 Prise Zucker, hinein gehort, dies fehlte
auch hier.

Nun gut, die Garnitur habe ich mir geschenkt, weil da plétzlich Ol auf
taucht, die nirgends erwahnt wurde.

An far sich, ist es Bloédsinn, fur solch einen , kleinen Kuchen", solch einen
grol3en Backofen, anzumachen, reine Energieverschwendung.

Mit freundlichen Grif3en

Hans

Nutella - Kuchen 5Ei M

Zutaten fur 15 Portionen
1/, Liter Eierlikor
Y4 Liter Ol (Rapsol)

5 Ei(er)

120 g Mehl

130 g Starkemehl
1 P. Backpulver
250 g Puderzucker
1 P. Vanillezucker
1 Prise Salz

5 El Nutella



Zubereitung

Eier, Puderzucker, Vanillezucker und Salz dickschaumig ruhren, Eierlikor
und Ol unterrithren. Zum Schluss Mehl, Backpulver und Starkemehl
gleichmafig unterheben. Zwei Drittel der Masse in eine befettete und mit
Nussen ausgestreute Form fullen. Restlichen Teig mit Nutella abriuhren
und ebenfalls einfullen. Mit Heil3luft bei 150 -1 70 Grad ca. 60 Min. backen

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

25.11.04 Whiskas CK

Nutella Kuchen 5 Ei M

Zutaten:
1/4 | Eierlikor
1/4 1 Ol

5 Eier

120 g Mehl

1 Pkg. Backpulver
130 g Kartoffelstarke
250 g Staubzucker

1 Pkg. Vanillezucker
1 Prise Salz

4 El Nutella
ger. Nusse zum Ausstreuen der Form

Zubereitung:

Eier, Staubzucker, Vanillezucker und Salz dickschaumig ruhren. Eierlikor
und Ol unterrithren. Zum Schluss das Mehl, Backpulver und Kartoffelstar-
ke gleichmalig unterheben. Zwei Drittel der Masse in eine gefettete und
mit geriebenen Nussen ausgestreute Kranzform fullen. Den Rest des Tei-
ges mit Nutelle abrihren und ebenfalls einfullen. Bei Heil3luft ca. 60 Minu-
ten backen.

Quarkkuchen 6 Ei M

Murbeteig
4 El Zucker,



150 g Butter,
250 g Mehl,
80 g gem. Mandeln,

1 Ei,
Fur den Belag
100 g weil3e Kuverture,

5 Eier,

1 Vanilleschote,
750 g Quark (20% Fett), ausgedruckt,
60 g Butter, flissig und abgekunhlt,

100 ml Eierlikor,

150 ml Milch,

60 g Mehl,

Y% El Speisestarke,
1 Tl Backpulver,
150 g Zucker,
etwas Zitronensaft

Zum Verzieren

1 El Pistazien, feingehackt

etwas Puderzucker

Fir den Murbteig alle Zutaten zu einem glatten Teig verkneten, in Folie
gewickelt im Kuhlschrank 30 min ruhen lassen. Den Teig auf einem gefet-
teten Backblech ausrollen. E-Herd 175°C vorgeheizt. Backzeit ca. 15 Min.
Kuvertire hacken und im Wasserbad schmelzen. Auf dem Murbteigboden
streichen. Abkuhlen lassen. Backrahmen darum stellen. Eier trennen.
Vanilleschote langs aufschlitzen und Mark herausschaben. Mark mit Eigelb,
Quark, Butter, Eierlikdr und Milch verruhren. Mehl, Starke und Backpulver
mischen und nach und nach unter den Quark rthren. Eiweil3e steif schla-
gen. Zucker einrieseln lassen, dabei langsam weiterschlagen. Den Ei-
schnee unter die Eierlikbrmasse heben. Zitronensaft unterrihren und die
Masse auf dem Teig verteilen. E-Herd 200° C vorgeheizt Backzeit 5 Min.
Danach auf 175°C zuruckschalten und in ca. 15 min fertig backen. Mit Pis-
tazien und Puderzucker bestreuen

RuUhrkuchen 5 Ei

Zutaten fur 1 Portionen
250 ml Ol (Salatol)



5 Ei(er)
250 ml Eierlikor
250 g Puderzucker
250 g Mehl
1 Pck. Backpulver
Puderzucker oder Schokoladenguss, zum Verzieren

Zubereitung

Ol, Eier und Eierlikor verrihren. Puderzucker nach und nach hinzugeben.
Zum Schluss das mit Backpulver vermischte Mehl unterriihren. Backzeit 1
Stunde bei 170 Grad.

Nach dem Abkuhlen entweder mit Puderzucker bestreuen oder mit Scho-

koladenguss versehen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

8.12.04 M Lissy CK

Saftige Apfel Schnitten 1 Ei M

. 24 STUCKE
2,5 kg Apfel
265 g Zucker
1/4 | Apfelsaft
375 ml Eierlikor
60 g Speisestarke
250 g Mehl
1 gehéaufter Tl Backpulver
3 Packchen Vanille Zucker
1 Prise Salz

1 Ei
100 g Butter oder Margarine

800 g Schlagsahne
3 Packchen Sahnefestiger

25 g Vollmilch Kuverture

1. Apfel waschen, schalen, vierteln, entkernen und in dicke Spalten
schneiden. Mit 150 g Zucker und Apfelsaft 3 4 min kdcheln. 300 ml Likor
und Starke glatt rahren, Kompott damit binden. Kompott abkuhlen lassen.
2. Mehl und Backpulver mischen. Mit 100 g Zucker, 1 Packchen Vanille
Zucker, Zucker, Salz, Ei und weichem Fett zu einem glatten Teig verkne-
ten. Eine Fettpfanne fetten und mit Mehl bestauben. Teig darin ausrollen
und mehrmals mit einer Gabel einstechen.



3. Lauwarmes Apfelkompott auf dem Teig verstreichen und

im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 40 min backen.

Eventuell vorher mit Pergamentpapier zudecken. Auskuhlen lassen.

4. Die Sahne portionsweise steif schlagen und dabei Sahnefestiger, 2
Packchen Vanille Zucker und 15 g Zucker einrieseln lassen. Sahne mit ei-
nem Essloffel locker auf den Kuchen streichen. Kuvertire grob hacken und
im heil3en Wasserbad schmelzen. Kuchen mit 75 ml Eierlikér und Schoko-
ladenstreifen verzieren und in Stucke schneiden.

Zubereitung ca. 2 Stunden ohne Wartezeit

kcal/Stuck ca. 350

Fett/Stuck ca. 16 g

Avanti Nr. 39/03

Sandkuchen 5 Ei
Eierlikdr Kuchen 1

Zutaten:
250 g Puderzucker,

5 Eier,

125 g Mehl,
125 g Mondamin Speisestarke,
je 1 grol3e Tasse Eierlikor und Speisedl....

Zubereitung: Puderzucker sieben, Eier dazu.. alles gut verruhren, dann

das Mehlgemisch (auch sieben) rein...weiter gut rihren, dann die Tasse Ol
dazu...gut verrihren und zum Schluss die Tasse Eierlikdr dazu....wenn du
mochtest kannst du noch Schokostreusel unterheben(wie viel du willst)...

..das ganze bei 180 °C backen...ca. 45 Minuten..... (ich probier immer mit
einem Holzspiel3chen, ob er durch ist)

Sandkuchen 5Ei M
ZUTATEN:

5 Eier

250 Gramm Puderzucker
1 Packung Vanillezucker
1 Tasse Eierlikor

1 Tasse (250 ml) Ol

250 Gramm Kartoffelmehl
3 Essloffel Mehl



1/2 Packung Backpulver

Schokoladenguss

Zubereitung:

Eier, Puderzucker und Vanillezucker sehr dickschaumig ruhren.
Eierlikor und Ol zugeben. Kartoffelmehl, Mehl und Backpulver kurz
unterrihren. Den Teig in eine mit Pergament oder Backpapier
ausgelegte Kastenform fullen und sofort

bei 175 C° 60 Min. backen.
Nach dem Erkalten mit Schokoladenguss uberziehen.

schneller, saftiger Kuchen 5 Ei
Mausi s

Zutaten fur 1 Portionen

5 Ei(er)
180 g Puderzucker
2 Pck. Vanillezucker
1 Prise Salz
Ya Liter Eierlikor, ( reicht ein ganz gunstiger )
Ya Liter Ol
250 g Mehl
1 Pck. Backpulver
etwas Butter, fur die Form
Puderzucker, zum Bestreuen

Zubereitung

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen, die Form mit Butter ausstreichen.
Eier schaumig schlagen und nach und nach den Puderzucker, Vanillezu-
cker und die Prise Salz dazugeben. Gut durchschlagen. Immer weiter
schlagen und dann langsam den Eierlikér zugeben und dann langsam das
Ol dazu. Noch 3 Minuten weiterschlagen bis eine ganz schaumige Masse
entstanden ist.

Mehl mit dem Backpulver vermischen und gesiebt mit dem Schneebesen
unter die Masse geben. Den Teig in die Form fullen und auf mittlerer
Schiene ca. 60-70 Minuten backen (Stadbchenprobe machen). Herausneh-
men und ca. 10 Minuten abkuhlen lassen, stlurzen.

Wer mag, kann, wenn der Kuchen abgekuhlt ist, Puderzucker dartber
streuen.

Tipp: noch lockerer wird er, wenn man statt 250 g Mehl 100g Mehl und
150g Speisestarke nimmt.



Brennwert p. P.: 270
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

14.11.04 Mocsmaus CK

Schnitten 4 Ei M

a la Sven Hannawald
Ihr braucht fur den Teig:

4 Eier,

4 Essl. heil3es Wasser,
200 g Zucker,

200 g Mehl,

1 Tl Backpulver,

1 Packchen Vanillezucker

fur den Belag:

250 g Butter,

2 Packchen Vanillepudding,

150 - 200 ml Eierlikor,

Butterkekse,

etwas Rum,

2 Tafeln Schokolade (jJe nach Geschmack Vollmilch, Zartbitter etc.)

So, Armel hochkrempeln und los geht's wieder. Aus Zucker, Mehl, Eiern,
Vanillezucker, Backpulver und Wasser stellt ihr einen Teig her, den ihr auf
ein Backblech streicht. Im Ofen muss der Kuchenboden dann

bei 200°C ca. 13 Minuten backen

(zusatzlich noch ein bis zwei Minuten in der Nachwéarme stehen las-
sen).Die Creme ist in der Herstellung etwas komplizierter: Aus zwei Pack-
chen Vanillepudding und einem halben Liter Milch kocht ihr eine Pudding-
masse. Unter standigem Ruhren lasst ihr die Masse dann erkalten. An-
schlieRend muss die Butter schaumig geschlagen und die kalte Pudding-
masse langsam untergeruhrt werden. Dann den Eierlikor dazu giel3en.
Diese Creme streicht ihr auf den fertigen Kuchenboden. Handelstbliche
Butterkekse weicht ihr kurz in einer Rum-Wasser-Mischung ein (nicht so
lange, dass sie matschig werden...) und legt sie als nachste Schicht auf
die Creme. Zum Schluss streicht ihr die geschmolzene Schokolade auf den
Kuchen. Und das war's auch schon. Noch erkalten lassen und in Sticke
schneiden. Ihr konnt servieren und Euch es schmecken lassen!



Schnitten 5Ei M
Zutaten:

5 Eier,

8 dag Thea,
8 dag Staubzucker,
20 dag Nusse,

10 dag geriebene Schokolade,

1 Pkg. Vanillezucker,
2 Pkg. Backpulver,
1 El Weinbrand,

1 El Rum

2 Be. Schlagobers,

2 Pkg. Sahnesteif,
Eierlikor

Zubereitung:

Dotter, Thea und Staubzucker schaumig rihren. Nusse, Schokolade,
Vanillezucker, Backpulver, Weinbrand und Rum unterruhren. Eiklar zu
steifem Schnee schlagen und vorsichtig unterheben. Backblech einfetten,

Masse darauf geben und

bei 180°C ca. 30 Min. backen.

Schlagobers mit Sahnesteif aufschlagen, auf die erkaltete Masse streichen
und reichlich mit Eierlikoér Ubergiel3en. Schnitten schneiden und kaltstellen.

Eierlikdr-Schnitten

Creme:

1/2 1 Milch
150 g Zucker
2 P. Vanillepuddingpulver

200 g Butter
5 El Eierlikor

7 Ei trennen

7 El Zucker
1 El Ol
7 El Menhl

Belag:



Butterkekse
Rum

Schokoglasur

Eiweil3 zu Schnee schlagen. Eigelb und Zucker schaumig
rihren. Ol dazugeben und Mehl untermengen. Eischnee
unterheben. Teig auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
streichen.

Bei 180 ° ca. 10 Min. backen.

Auf ein Kuchentuch stiirzen und Papier abziehen.

Fur die Creme aus Milch Zucker und Puddingpulver einen Pudding zuberei-
ten und abkuhlen lassen. Weiche Butter schaumig ruhren, mit Pudding
und Eierlikdr vermischen und auf dem ausgekihlten Boden verteilen. But-
terkekse in Rum tranken, auf die Creme legen und mit Schokoglasur tber-
ziehen.

Schnitten M

Zutaten fur 14 Stuck:
1 P. Blatterteig (tiefgefroren, 6 Platten 450 g),

250 g Magerquark,

250 g Schlagsahne,

1 P. Vanille Zucker,

1 P Sahnefestiger,

180 g Puderzucker,

150 ml Eierlikor,

3 Tl Zitronensaft,

150 g Preiselbeer-Konfitiure.

Zubereitung:

1. Blatterteig auftauen lassen. Auf bemehlter Arbeitsflache zweimal zwei
Platten tGbereinander legen, zu 10 x 35 cm ausrollen. Rest Teigplatten
gleichermal3en einzeln ausrollen und jeden Streifen quer in 7 gleichgrol3e
Sticke teilen. Alle Platten mehrmals einstechen. Auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen.

Nacheinander

im heilRen Backofen bei 200 °C ca. 15 Min. backen.

Auskuihlen lassen. Quark abtropfen lassen. Sahne steif schlagen, dabei
Vanille Zucker und Sahnesteif einrieseln lassen. Quark, 30 g Puderzucker
und Likor glatt rihren. Sahne unterheben, zugedeckt kuhlen.



2. 75 g Puderzucker mit 2 Tl Zitronensaft verrihren. 1 Tl Konfiture durch
ein Sieb streichen, mit 1 Tl Zitronensaft in 75 g Puderzucker verruhren.
Jeweils 7 diinne Teigstreifen mit rosa und 7 mit weillem Zuckerguss
bestreichen. Mit Rest Guss verzieren. Konfiture auf dicke Teilchen vertei-
len. Quarkmasse auf Preiselbeeren spritzen. Teigdeckel auf Quark setzen.

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

1300 kJ/310 kcal

ESog,

F 15 g,

KH 33 g

Neue Post Nr. 41/03

Schoko Gugelhupf 5 Ei M

Zutaten fur 16 Portionen
300 g Mehl

250 g Eierlikor

250 g Ol

200 g Zucker

100 g Schokoladenraspel
5 Ei(er)

2 El Kakaopulver

1 Pck. Backpulver

1 Pck. Vanillezucker

Zubereitung

Eier, Zucker, Vanillezucker schaumig schlagen. Eierlikér und Ol zuftigen.
Mehl mit Backpulver mischen und untersieben. Die Héalfte des Teiges in ei-
ne gefettete Napfkuchenform fullen. 2 El Kakao, 100 g Schokoraspel unter
den restlichen Teig ruhren. Den dunklen auf den hellen Teig geben und
mit einer Gabel spiralférmig unterziehen. Im Backofen bei 175 Grad (Um-
luft) ca. 60 Min. backen. Nach dem Backen mit Puderzucker bestauben.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

3.7.04 Keiner2810 CK

Veranderung 8.5.05 Hans60 M



Glutenfrei

300 g Mais gem

250 g Rapsol

150 g Vollrohrzucker

1 Prise Salz

1 Tute Weinsteinbackpulver

1 Tute Bourbone Vanillezucker

2 gut gehaufte El Kakaopulver
3 El Rum 54 %6

100 g Schokostreusel,

alles andere wie oben

mit Backpapier in Napfkuchenspringform 24 cm

Schoko Gugelhupf 5Ei M

Zutaten fur 12 Portionen

250 g Butter

250 g Zucker
1 Tute. Vanillezucker

5 Ei

200 ml Eierlikor

200 g Mehl

1 Tute. Backpulver

50 g Schokolade, (gehackte Blockschokolade od. Schokoflocken)
etwas Zitrone(n) - Schale, geriebene

Zubereitung

Butter, Zucker, Vanillezucker, Dotter u. ger. Zitronenschale schaumig ruh-
ren. Eiklar zu Schnee schlagen.

Mehl mit Backpulver und gehackter Schokolade vermischen und abwech-
selnd mit dem Eierlikdr unter die Dottermasse ruhren. Eischnee unterhe-
ben.

In eine gefettete bemehlte Gugelhupfform fillen und im vorgeheizten
Backrohr bei 175° Grad/ca.60 Minuten backen.

Kuchen auskihlen lassen und mit Puderzucker und Kakao bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
06.09.04 genovefa56 CK



Schoko Kuchen 5 Ei

Zutaten fur 1 Portionen

5 Ei(er)

200 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

250 ml Eierlikor

250 ml Ol

300 g Mehl

1 Pck. Backpulver

2 El Kakaopulver

75 g Kaffee (Mocca-Bohnen)

1 El Puderzucker
Fett, fur die Form
Mehl

Zubereitung

Eier, Zucker und Vanillin-Zucker schaumig schlagen. Den Eierlikér und
das Ol zufiigen und unterrithren. Das Mehl mit dem Backpulver mischen,
auf die Ei-Olmasse sieben und verriihren. Die Halfte des Teiges in eine ge-
fettete und mit Mehl ausgestreute Napfkuchenform (2,5 Liter Inhalt) ful-
len. Auf den restlichen Teig 1,5 El Kakao sieben und unterrihren. Die
Mocca Bohnen unterheben und den dunklen Teig auf den hellen Teig ge-
ben. Den dunklen Teig mit einer Gabel spiralféormig unter den hellen Teig
ziehen. Den Kuchen im vorgeheizten Backofen (E-Herd 175°/ Gasherd
Stufe 2) ca. 1 Stunde backen. Anschlie3end etwas abkuhlen lassen, aus
der Form stirzen und vollstdndig auskthlen lassen. Mit Puderzucker und
dem restlichen Kakao bestduben.

Brennwert p. P.: 290
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

13.11.04 Marikas5 CK

Schokokuchen 4 Ei M

Zutaten fur 8 Portionen

250 g Butter

180 g Zucker
20 g Vanillezucker



4 Ei(er)

1 Prise Salz

300 g Mehl

1 Tute. Backpulver

1 Tasse/n Eierlikor

125 g Schokoladenraspel

Paniermehl
Kokosraspel
Mandeln, gemahlen

Zubereitung

Die weiche Butter mit dem Zucker + Vanillezucker schaumig ruhren und
die Eier nach und nach zugeben, sowie das Salz. Das Mehl mit dem Back-
pulver mischen, sieben und unterrihren. Dann den Eierlikdr zugeben und
gut verruhren, anschlielend die Schokostreusel.

Eine Gugelhupfform dick mit weicher Butter einpinseln und gut mit Kokos-
raspeln, gem. Mandeln oder Paniermehl ausstreuen, den Teig hineingeben
und im vorgeheizten Backofen in der Mitte bei ca. 175° C ca. 50 - 60 Mi-
nuten backen. Den Backofen ausmachen und den Kuchen noch 15 - 30
Minuten stehen lassen, rausnehmen und auf einem Kuchenrost in der
Form weitere 15 Minuten abkuhlen lassen. Dann sturzen und vollig erkal-
ten lassen. Mit Puderzucker bestreut servieren.

Tipp:
Alle Zutaten mussen Zimmertemperatur haben !!!

In Tupperdosen oder Folie verpackt halt sich der Kuchen gut eine Woche.
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

27.5.02 Leilah CK

Schokokuchen 4 Ei M

250 g Butter
180 g Zucker
20 g Vanillezucker

4 Eier
1 Prise Salz
300 g Mehl

1 Pkt. Backpulver
1 Tasse/n Eierlikor



125 g Schokoladenraspel

Paniermehl (Semmelbrosel)
Kokosraspel
Mandeln, gemabhlen

Die weiche Butter mit dem Zucker + Vanillezucker schaumig ruhren und
die Eier nach und nach zugeben, sowie das Salz. Das Mehl mit dem Back-
pulver mischen, sieben und unterrihren. Dann den Eierlikdr zugeben und
gut verruhren, anschlielend die Schokostreusel.

Eine Gugelhupfform dick mit weicher Butter einpinseln und gut mit Kokos-
raspeln, gem. Mandeln oder Paniermehl ausstreuen, den Teig hineingeben
und

im vorgeheizten Backofen in der Mitte bei ca. 175° C ca. 50 - 60 Min ba-
cken.

Den Backofen ausmachen und den Kuchen noch 15 - 30 Minuten stehen
lassen, rausnehmen und auf einem Kuchenrost in der Form weitere 15 Mi-
nuten abkihlen lassen. Dann sturzen und voéllig erkalten lassen. Mit Pu-
derzucker bestreut servieren.

Tipp:
Alle Zutaten mussen Zimmertemperatur haben !!!

In Tupperdosen oder Folie verpackt halt sich der Kuchen gut eine Woche.

Schokoladen Traum 4 Ei M
glutenfrei

Zutaten fur Portionen

100 g Schokolade, feine dunkle (edelbitter )

16 El Mehl ODER

12 El Buchweizen, gemahlen

2 El Reis, gemahlen (NT - Reis)

1 El Amaranth, gemahlen

1 El Soja, gemahlen ODER

16 El Buchweizen, gemahlen

1 Ei(er)

1 Tl Backpulver

Y4 Tl Meersalz

150 g Butter, weiche oder Deli- Reformmargarine
11 El Rohrzucker, gemahlen / Zucker
3 grol3e Ei(er), Zimmertemperatur
200 ml Buttermilch mit



200 ml Likor, Eierlikor/ Rum 54 96, 50 ml furs Backen+ 150 ml
zum Tranken

FUr die Creme:

200 g Butter, weiche oder Deli- Reformmargarine
16 El Puderzucker, gesiebt
8 El Kakaopulver, gesiebt
60 ml Likor, Eierlikdr/ Rum 54 %
Butter /Margarine, fur die Formen
Mehl, fur die Formen
50 g Schokolade, feine dunkle (edelbitter), gerieben, zum Garnieren

Zubereitung

Backen: Ofen auf 180° vorheizen. 3 Springformen (26 cm) mit Butter
bestreichen und mit Mehl bestauben.

Die Schokolade schmelzen (Wasserbad oder Mikrowelle). Das Mehl mit
dem Backpulver und Salz zusammenmischen. Die Butter cremig schlagen,
Zucker zugeben und weiterschlagen, bis die Masse luftig und schaumig ist.
Eier zugeben, nach jedem Ei die Masse wieder gut verarbeiten. Die ge-
schmolzene Schokolade zugief3en und gut durchmischen. Abwechselnd die
Mehlmischung und die Buttermilch einfuhren und 50 ml Likor / Eierli-
kor/Rum 54%, zugielRen, die Masse noch mal gut durchmischen, sie muss
schon geschmeidig sein. Die Masse in vorbereitete Formen verteilen.
Jeden Boden ca. 25 Minuten backen (Stichprobe). Habe alle drei auf ein-
mal mit Umluft gebacken, mit ca. 170°C. Die Bdden in der Form abkuhlen
lassen, dann aus der Form I6sen und ganz auskuhlen lassen (fur 30 Minu-
ten in das Gefrierfach stellen).

Buttercreme: Die Butter schlagen, bis sie weich ist, mit Zucker und Ka-
kaopulver bestreuen, Likor/ Eierlikdr/Rum 54% zugielRen, weiter schlagen,
bis die Masse schon geschmeidig ist. Jeden gut gekuhlten Boden mit 50 ml
Likor/ Eierlikbr/Rum 54% bepinseln. Den ersten Boden mit 150 ml Butter-
creme bestreichen, den zweiten Boden obendrauflegend, den Vorgang
wiederholen, den dritten Boden mit der Rest der Creme bestreichen.

Da Eierlikor/Rum 54% nicht so gut einzieht, habe ich alle drei Béden ein-
gepinselt + dann die Boden umgedreht.

Es ist besser, wenn man die Buttercreme in der Schussel in etwa 4 gleich
grol3e Teile aufteilt, den 4. Teil dazu benutzt, um den Rand mit einzustrei-
chen, sieht schéner aus. Entweder sofort mit Schokoladenspanen garniert
servieren oder in den Kuhlschrank stellen und eine Stunde vor der Scho-
ko-Orgie aus dem Kuhlschrank nehmen.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

22.11.03 Hans60 CK



Schiuttelkuchen 2 Ei

Zutaten:

150 g Mehl

3 gestrichene El Backpulver
100 g Puderzucker

100 g gemahlene Haselnusse

2 Eier

100 ml Speisedl
125 g Eierlikor

Zubereitung:

Mehl und Backpulver mischen, mit den anderen Zutaten in
einem Schuttelbecher oder VerschlieBbare Schussel (1,2 Liter)
geben und mehrmals kraftig schitteln, so dass alle Zutaten gut
vermischt sind. Den Teig in eine Springform geben und

bei 180° ca. 35 min backen.
Den Kuchen dann mit Schokoglasur tberziehen.

Streuselkuchen 4 Ei M

550 g Butter

580 g Mehl

20 g Kakaopulver
450 g Zucker

1 Pkt. Vanillezucker

4 Ei

500 g Quark

1 Tl Orange(n) Schale

3 El Orangensaft

300 ml Eierlikor

60 g Puddingpulver, Vanille

350 g Butter zerlassen. Mit dem Mehl, Kakao, 300 g Zucker mit den Han-
den zu Streuseln verarbeiten. 2/3 der Streusel als Boden auf ein gefette-
tes, tiefes Blech (40x32) drucken. Im vorgeheizten Ofen bei 190° auf der
2 Schiene von unten backen. ( 10 Min.)

Inzwischen 200 g weiches Fett, 150 g Zucker und Vanillezucker mit dem
Quirl ca. 6 Min. cremig schlagen. Die Eier nacheinander gut unterruhren.



Quark, Orangensaft und -schale, 250 ml Eierlikér und Puddingpulver un-
terrdhren.

Masse auf den vorgebackenen Boden streichen. Mit Ubrigen Streuseln
bestreuen und weitere 35 Min. backen. Abkluhlen lassen und mit dem Rest
Eierlikdr betraufeln.

Streuselkuchen 4 Ei M

Zutaten fur 24 Portionen

550 g Butter

580 g Mehl

20 g Kakaopulver
450 g Zucker

1 P Vanillezucker

4 Ei

500 g Quark

1 Tl Orange(n) - Schale

3 El Orangensaft

300 ml Eierlikor

60 g Puddingpulver, Vanille

350 g Butter zerlassen. Mit dem Mehl, Kakao, 300 g Zucker mit den Han-
den zu Streuseln verarbeiten. 2/3 der Streusel als Boden auf ein gefette-
tes, tiefes Blech (40x32) drucken. Im vorgeheizten Ofen bei 190° auf der
2 Schiene von unten backen. ( 10 Min.)

Inzwischen 200 g weiches Fett, 150 g Zucker und Vanillezucker mit dem
Quirl ca. 6 Min. cremig schlagen. Die Eier nacheinander gut unterruhren.
Quark, Orangensaft und -schale, 250 ml Eierlikér und Puddingpulver un-
terruhren. Masse auf den vorgebackenen Boden streichen. Mit Ubrigen
Streuseln bestreuen und weitere 35 Min. backen. Abkuhlen lassen und mit
dem Rest Eierlikdr betraufeln.

Brennwert p. P.: 408
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
13.04.04 Adriana

Stricknadel Kuchen 6 Eiweil} M

Zutaten fur 6 Portionen



250 g Butter

6 Eiweil3

250 g Zucker

250 g Mehl

Y2 Pck. Backpulver
1 Liter Kaffee

2 El Zucker

2 El Rum

2 El Kakaopulver

12 Becher Schlagsahne
%2 Becher Eierlikor

Zubereitung

Butter, Zucker u. Dotter schaumig ruhren, Mehl und Schnee unterziehen.
Teig auf ein Blech streichen und bei 170° ca. 1/2 Std. backen. Noch heif3
mit einer Stricknadel oder Gabel viel L6cher stechen, mit Kaffee-Rum-
Gemisch ubergiel3en. Sahne steif schlagen, leicht suf3en, auf den Kuchen
strichen, mit Eierlikér (oder Mandelsplitter, fur Kinder Schokosol3e) verzie-
ren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

27.3.03 mfahrngruber CK

Hi!

Der Kuchen ist wirklich superlecker und leicht gemacht.

Ich verziere die Torte immer anders, sieht immer wieder aufs Neue super-
toll aus :-).

Mit geschabter Schoko sieht das Ganze auch superlecker aus.

Anstatt einem halben Becher Sahne (stimmt die Angabe??) nehme ich
immer 2 Becher, wenn ich die Torte ummanteln moéchte auch mal 3.
Leider ist die Torte so auch ziemlich Uppig, sodass man nach einem Stuck-

chen wirklich schon genug hat.

Liebe GrulRe,
Lara 14.04.2005 19:02

Topfkuchen 4 Ei



Zutaten fur 12 Portionen
250 g Margarine
180 g Zucker

4 Ei(er)

200 g Mehl

1 Pck. Vanillezucker
1 Pck. Backpulver

1 Tasse/n Eierlikor

Zubereitung

Die Margarine mit dem Zucker schaumig schlagen. Nacheinander die Eier
hinzufugen. Mehl, Backpulver und Vanillezucker vermischen und zu der
Masse geben. Den Eierlikor dazu geben und gut verruhren. Der Teig
kommt in einen Gugelhupf. Bei 175°C ca. 1 Stunde backen.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
3.4.03 Martie CK

Echt super, hat uns toll geschmeckt, habe auch nur 120 g Zucke genom-
men und fur ausreichend st befunden.

Tinchen37

Topfkuchen 5 Ei

Zutaten fur 12 Portionen

5 Ei(er)

250 g Puderzucker
Y4 Liter Eierlikor
Y4 Liter Ol

125 g Mehl

125 g Kartoffelmehl
1 Pck. Backpulver
1 Prise Salz

Zubereitung

Alle Zutaten in einer Ruhrschissel miteinander vermischen. Danach den
Teig in eine gefettete Kuchenform geben und bei ca.160° etwa 1 Stunde
backen!

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten



22.6.03 Engel72 CK

Tolles Rezept! Noch besser schmeckt dieser Kuchen, wenn man etwas
mehr Eierlikbr nimmt (ca. 400ml). Ansonsten ist dies mein Lieblings-
Blitzkuchen - sehr beliebt!!!

Grul3, Katharina

Tulpe 6 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen

Far den Teig:
375 g Butter

6 Ei(er)
270 g Zucker
375 g Mehl

150 g Schokostreusel

1.5 P. Vanillezucker

1.5 P. Backpulver

1.5 Tasse/n Eierlikor (Alternativ: Buttermilch)
etwas Fett (Pflanzenfett), zum Einfetten
Puderzucker zum Bestreuen

Zubereitung

Die Butter schaumig ruhren und nach und nach Zucker, Vanillinzucker, Ei-
erlikér und Ei hinzugeben. Das mit Backpulver gemischte und gesiebte
Mehl essloffelweise unterrihren. Den Teig 2 Minuten ruhren, die Schoko-
streusel darunter mischen und 1 Minute ruhren. Die Tulpen-Backform
ganz dunn mit Pflanzendl einpinseln. Den Teig in die Form einfullen. Alles
gleichméalig glatt streichen. Den Backofen auf 180 °C vorheizen und den
Kuchen 45 - 60 Minuten auf unterster Schiene backen. Den fertigen Ku-
chen noch 15 Minuten in der Form abkuhlen lassen, sturzen und vollstan-
dig erkalten lassen. Den Eierlikorkuchen vor dem Servieren mit Puderzu-
cker bestreuen.

Tipp: Bei herkbmmlichen Rezepten die Zutatenmenge um ca. 50 % erho-
hen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten



Weihnachtlicher Kuchen 5 Ei

Zutaten fur 1 Portionen
125 g Mehl (Weizenmehl)
4 TI, gestr. Backpulver
125 g Speisestarke

250 g Puderzucker

2 Pck. Vanillezucker

250 ml Ol

250 ml Eierlikor

5 m.- grol3e Ei

Zum Verzieren:

100 g Marzipan - Rohmasse
Lebensmittelfarbe™), (rot & grun) *)
Puderzucker

Zubereitung

Mehl mit Backpulver und Speisestarke mischen und in eine Ruhrschussel
sieben. Puderzucker sieben, mit den tbrigen Zutaten hinzufigen und alles
mit Handruhrgerat (Ruhrbesen) auf hochster Stufe 2 Minuten schaumig
schlagen.

Teig in eine Napfkuchenform (@ 24 cm, gefettet und gemehlt) fullen und
sofort backen. Ober-/Unterhitze: etwa 170°C (vorgeheizt) Heil3luft: etwa
150 °C (nicht vorgeheizt) Gas: Stufe 3-4 (nicht vorgeheizt) Backzeit: etwa
65 Minuten. Kuchen 10 Minuten in der Form auskihlen lassen, dann auf
einen mit Backpapier belegten Kuchenrost sturzen und erkalten lassen.
Zum Verzieren: ¥ der Marzipanrohmasse mit roter Speisefarbe verkneten,
Y4 der Marzipanrohmasse mit gruner Speisefarbe einfarben. Das einge-
farbte Marzipan jeweils zwischen einem aufgeschnittenen Gefrierbeutel
dunn ausrollen. Aus dem roten Marzipan Sterne und aus dem grinen Mar-
zipan Blatter (Jeweils in verschiedenen Grof3en) ausstechen.

Den Gugelhupf und die Tortenplatte damit dekorativ garnieren und mit
Puderzucker bestauben.

*?2?2?2111(muss das sein )

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
02.08.04 Dragonfly-Lady

Zebrakuchen mit Nougat 5 Ei M



Zutaten fur 1 Portionen

200 g Butter
200 g Nougat (Nussnougat)

5 Ei(er)

220 g Puderzucker

200 ml Eierlikor

125 g Mehl

125 g Speisestarke

1 Pck. Backpulver

1 El Kakaopulver

50 g Kuverture, weil3, nach Belieben, zum Dekorieren

Zubereitung

Eine Kastenform (30 cm) mit Backpapier auslegen. Butter und 100 g Nou-
gat getrennt schmelzen. Eier und Puderzucker mit dem Handruhrgerat ca.
8 Minuten schaumig schlagen, dann den Eierlikér und die Butter unter-
schlagen. Das gesiebte Mehl-Starke-Backpulvergemisch kurz mit dem
Schneebesen unterheben.

Teig halbieren. Unter die eine Halfte das geschmolzene Nougat und den
Kakao mischen. Den Teig essloffelweise in farblich abwechselnden Schich-
ten in die Kastenform geben, dabei die Teigportionen nicht glatt streichen,
sondern in die Mitte der Form geben, sodass sie von der nachfolgenden
Schicht nach aufRen gedruckt werden. Bei 180 Grad ca. 60 Minuten backen
(Stabchenprobe). Ausklhlen lassen.

Ubriges Nougat schmelzen, Kuchen damit beziehen. Nach Belieben von ei-
nem weilRen Kuvertureblock mit einem Sparschéler Spane schaben und
den Kuchen damit dekorieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

31.1.05 Angiel? CK

Kuchen Obst

Apfel Flocken Schnitten 6 Ei M

fUr ca. 24 Stiucke

6 Eier
375 g Zucker



1 Prise Salz

3 Packchen Vanille Zucker
125 g Mehl

1 Tl Backpulver

50 g + 75 g Speisestarke
1, 75 kg Apfel

1/4 | Apfelsaft

1/4 | Eierlikor

1 kg Magerquark
500 g Mascarpone

500 g Schlagsahne
2 Packchen Sahnefestiger

150 g weil3e Baiserschalen

Zubereitung

Eier trennen. Eiweil} steif schlagen, 125 g Zucker, Salz und 2 Packchen
Vanille Zucker einrieseln lassen. Eigelb unterrihren. Mehl, Backpulver und
50 g Starke daruber sieben und unterheben. Boden eines Backblechs fet-
ten. Biskuit darauf streichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 12 min backen.

Auskuhlen lassen.
Apfel schalen, waschen, vierteln, entkernen und grob schneiden. Apfelsaft,
150 g Zucker und Apfel zugedeckt 2- 3 min kocheln. Ca. 1/3 der Apfelstii-
cke herausheben. Apfelkompott weitere 3 4 min kdcheln lassen.

75 g Starke und Eierlikor. glatt rithren. Kompott damit binden. Ubrige
Apfelstucke unterriihren. Ca. 20 min abkuhlen lassen.
Vom Biskuit rundherum einen ca. 1 1/2 cm breiten Rand abschneiden und
fein zerbroseln. Verstellbare Backschiene um den Boden setzen oder aus
Alufolie eine Schiene falten . Apfelkompott gleichméafig auf dem Boden
verteilen und auskihlen lassen.
Quark, 100 g Zucker und Mascarpone verruhren. Sahne steif schlagen,
dabei 1 Packchen Vanille Zucker und Sahnefestiger einrieseln lassen. Sah-
ne unter die Quarkcreme heben. Auf die Apfelschicht streichen. Ca. 2
Stunden kuhl stellen. Baiserschalen zerbréseln. Mit den Biskuitbréseln G-
ber den Kuchen streuen.
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde ohne Wartezeit
Pro Stuck ca. 400 kcal E 10 g, F18 g, KH 44 g
Mini Nr. 43/03

Apfel Kuchen mit Eierlikbrsahne 1 Ei M

far ca. 24 Stucke
2,5 kg Apfel



150 g + 100 g + 2 El Zucker
1/4 | Apfelsaft

300 ml + 75 ml Eierlikor
60 g Speisestarke

250 g Mehl

1 gehéaufter Tl Backpulver

3 Packchen Vanille Zucker

1 Prise Salz

1 Ei
100 g Butter/Margarine

800 g Schlagsahne
3 Packchen Sahnefestiger

25 g Vollmilch Kuverture

Zubereitung

1. Apfel schalen, vierteln und entkernen. Apfel in dicke Spalten schneiden.
Mit 150 g Zucker und Apfelsaft 3 4 min dinsten. 300 ml Eierlikdr und
Starke glatt ruhren, in das Kompott rihren und ca. 1 Minute kécheln las-
sen. Kompott abkuhlen lassen.

2. Fur den Knetteig Mehl und Backpulver mischen. 100 g Zucker, 1 Pack-
chen Vanille Zucker, Salz, Ei und Fett zufigen und mit den Knethaken des
Handruhrgerates glatt verkneten. Eine Fettpfanne ca. 32 x 39 cm fetten
und mit Mehl bestauben. Teig darin ausrotten und mit einer Gabel mehr-
mals einstechen.

3. Kompott auf den Teig streichen und

im vorgeheizten Backofen E Herd 200 °C / Umluft 175 °C / Gas Stufe 3
ca. 40 min backen. Auskuhlen lassen.

4. Sahne portionsweise steif schlagen, dabei Sahnefestiger, ubrigen Vanil-
le Zucker und 2 El Zucker einrieseln lassen. Sahne locker auf den Kuchen
streichen. Kuvertire grob hacken und im heiRen Wasserbad schmelzen.
Kuvertiire und ubrigen Eierlikdr getrennt in Gefrierbeutel fullen eine kleine
Ecke abschneiden und den Kuchen damit verzieren. Ca. 10 min kalt stel-
len.

Zubereitungszeit

ca. 2 Std. ohne Wartezeit .

Pro Stuck

ca. 350 kcal/1470 kJ.

Eiweil3 3 g,

Fett 16 g,

Kohlenhydrate 41 g

Bella Nr. 24/03

Aprikosen Eierlikor Schnitten 4 Ei M



Zutaten fur ca. 30 Stucke

Fett fur die Fettpfanne

4 Eier

1 Prise Salz

100 g + 125 g Zucker

3 Packchen Vanille Zucker

100 g Mehl

25 g Speisestarke

2 gestr. Tl Backpulver

2 Dosen Aprikosen a 850 ml

3 Packchen Puddingpulver "Vanille™ zum Kochen; fur je 1/2 | Milch

121 Milch
250 g Schmand oder Creme fraiche

750 g + 200 g Schlagsahne

3 Packchen Sahnefestiger
100 ml Eierlikor

50 g Halbbitter-Kuverture

evtl. Eierlikdr und Melisse zum Verzieren
1 kleiner Gefrierbeutel

Zubereitung

Fettpfanne ca. 32 x 39 cm; ca. 3,5 cm tief fetten. Eier trennen. Eiweil}
und Salz steif schlagen, dabei 100 g Zucker und 1 Vanille Zucker einrie-
seln. Eigelb einzeln darunter schlagen. Mehl, Starke und Backpulver dar-
auf sieben, unterheben. Auf die Fettpfanne streichen. Im vorgeheizten O-
fen E-Herd. 200 °C/Umluft. 175 °C/Gas. Stufe 3 12-15 Minuten backen.
Auskuhlen lassen.

Aprikosen abtropfen lassen. Puddingpulver, 125 g Zucker und 200 ml
Milch verrihren. Rest Milch aufkochen, vom Herd ziehen. Puddingpulver
einrthren. Nochmals aufkochen und mind. 1 Minute unter Ruhren kéchelin.
Ca. 15 Minuten abkuhlen lassen.

Aprikosen auf dem Biskuit verteilen. Schmand unter den Pudding ruhren.
Auf die Aprikosen streichen. Auskuhlen lassen. Mind. 1 Stunde kuhl stel-
len.

750 g Sahne steif schlagen, dabei Sahnefestiger und 2 Vanille Zucker ein-
rieseln lassen. Likdor unterheben. Auf den Kuchen streichen. Ca. 30 Minu-
ten kdhlen.

Den Kuchen in ca. 30 Stucke schneiden. Kuvertiure grob hacken, in einen
Gefrierbeutel fullen und im heil3en Wasserbad schmelzen. Eine kleine Ecke
vom Beutel abschneiden. Schnitten mit Schokostreifen verzieren. 200 g
Sahne steif schlagen. Schnitten mit Sahnetuffs, Likdr und Melisse verzie-
ren.



Zubereitungszeit. ca. 1% Stunden
Wartezeit. 3 Stunden

Aprikosen Ostertorte 3 Ei M

Zutaten fur ca. 12 Sticke

100 g Vollmilch Schokolade
90 g Butter

3 Eier

275 g Zucker

1 Prise Salz

2 Packchen Vanille Zucker
100 g gehackte Mandeln
125 g Mehl

1 Tl Backpulver

1 Dose 425 ml Aprikosen
50 g Aprikosen-Konfiture
7 Blatt Gelatine

275 ml Eierlikor

500 g Schmand

400 g Schlagsahne

10 g gemahlene Pistazien
Orange Jelly Belly Dragee ", Bonbons zum Verzieren

Zubereitung

1. Schokolade hacken. Butter und Schokolade schmelzen. Eier verquirlen.
Geschmolzene Schokolade in eine Schussel geben. 175 g Zucker, Salz, 1
Packchen Vanille Zucker, Eier, Mandeln, Mehl und Backpulver zuftiigen und
alles verruhren. Boden einer Springform 26 cm @ mit Backpapier ausle-
gen, Teig darin glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C 25
30 Minuten backen. Auskuhlen lassen.

2. Aprikosen abtropfen lassen, Saft dabei auffangen. Boden auf eine Tor-
tenplatte setzen, mit Konfiture bestreichen und einen Tortenring darum
schliel3en.

3. Gelatine einweichen. 1/4 | Likdr, Schmand, 50 ml Aprikosensaft, 100 g
Zucker und 1 Packchen Vanille Zucker verruhren. Gelatine ausdrucken.
Aufloésen und 3 4 El der Schmandcreme unterriuhren. In die tbrige Creme
rihren. 3 5 Minuten kuhlen



4. 250 g Sahne steif schlagen. Sahne unter die gelierende Masse heben.
Ca. ¥2 Creme auf den Boden geben und Aprikosen darauf verteilen. Restli-
che Creme darauf glatt streichen und ca. 3 Stunden kuhl stellen.

5. 150 g Sahne steif schlagen, in Tuffs auf die Torte spritzen. Mit Pista-
zien, 25 ml Eierlikdr und Dragees verziert servieren.

Zubereitungszeit ca. 1 Stunde ohne Wartezeit
Pro Stuck ca. 690 kcal E9 g, F36 g, KH52g
Mini Nr. 13/04

Beschwipster Kirschkuchen 3 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen
1 Glas Sauerkirschen

3 Ei(er)

180 g Puderzucker

1 Pck. Vanillezucker

180 g Ol (Sonnenblumendl)
180 g Eierlikor

375 g Mehl

%4 Pck. Backpulver

2 El Schokoladenraspel
Far die Fullung:

400 g Sahne

1 Pck. Sahnesteif
Eierlikdr, nach Geschmack

Zubereitung

Die Kirschen abtropfen lassen. Eier und Puderzucker mit Vanillezucker
schaumig schlagen. Das Sonnenblumenél mit dem Eierlikdr vorsichtig un-
ter den Eischaum ziehen. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und an-
schlieRend unterheben. Zum Schluss noch die Schokoraspel unterheben.
Die Teigmasse in eine Springform mit einem Durchmesser von 26 bis 28
cm fullen, die auf dem Boden mit Backpapier ausgelegt ist. Auf dem Teig
die abgetropften Kirschen verteilen und bei 175°C (Umluft 150°C) 45 Mi-
nuten backen. Den Kuchen auskuhlen lassen und einmal waagerecht
durchschneiden.

Fur die Fullung die Sahne mit dem Packchen Sahnesteif schlagen, Eierlikor
nach Geschmack zugeben. Die Fullung auf dem unteren Boden verteilen,



anschlieRend den oberen Boden in 12 Tortenstlicke zerteilen und auf die
Torte legen.
Zum Schluss mit Puderzucker bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

14.12.04 Blondi 66 CK

Blechkuchen 8 Ei M

1 kg frische oder 2 Glaser (a 720 ml) Sauerkirschen

100 g Zartbitter-Schokolade

Fett und Paniermehl fur die Fettpfanne
500 g weiche Butter/Margarine

500 g Zucker

1 Prise Salz

8 Eier (Gr. M)

500 g Mehl

2 Tl Backpulver

Yal + ca. 5 EIl Eierlikor

200 g Schmand oder Creme fraiche

400 g Schlagsahne

2 Packchen Vanille Zucker
evtl. frische Kirschen,
gehackte Schokolade und Minze zum Verzieren

Kirschen waschen, trockentupfen, entstielen und entsteinen (Kirschen aus
dem Glas abtropfen lassen). Schokolade grob hacken.

Eine Fettpfanne (ca. 32 x 39 cm) fetten und mit Paniermehl aus streuen.
Fett, Zucker und Salz cremig ruhren. Eier einzeln unterrihren. Mehl und
Backpulver mischen und im Wechsel mit 1/4 Liter Eierlikdr unterruhren.
Dann die Schokolade unterrihren. Herd: 175°C/Umluft: 150°C/ Gas: Stufe
2) 50-55 Minuten backen. Auskuhlen lassen.

Schmand und Sahne cremig aufschlagen, dabei Vanille Zucker einrieseln
lassen. Schmand-Sahne auf den Kirschkuchen geben und wellenférmig
verstreichen. Mit ca. 5 El Eierlikdr und nach Belieben mit frischen Kir-
schen, gehackter Schokolade und Minze verzieren



Creme Kuchen 2 Ei M
(Kirsch Stachelbeer)

Far den Teig

100 g Butter/Margarine geschmeidig ruhren!
Nach und nach 100 g Zucker und

2 Eier unterruhren!

100 g Weizenmehl mit

1 (gestrichenen) Tl Backpulver mischen, sieben!
Essloffelweise unterriuhren!

Den Teig in eine (gefettete) Springform (ca. 28 cm Durchmesser) mit um-
gedrehtem Boden fullen, glattstreichen!

Ca. 500 g (gedunstete) Sauerkirschen oder Stachelbeeren abtropfen las-
sen!
Auf dem Teig verteilen!

Die Form auf dem Rost in den vorgeh. Ofen schieben!

Bei 175- 200 Grad ca. 25- 30 Minuten backen!
Gasherd: Stufe 3 -4

Den erkalteten Kuchen auf eine Tortenplatte setzen!
Einen Tortenring darum stellen!

Fur den Belag 1 Packchen (weil3e, gemahlene) Gelatine mit 3 El (kaltem)
Wasser anruhren!
10 Minuten zum Quellen stehen lassen!

1 Packchen Puddingpulver ,Vanille Geschmack"

15 Liter Milch

50 g Zucker

Aus allem (nach Vorschrift auf dem Packchen) einen Pudding kochen!
Die (gequollene) Gelatine erwadrmen, bis sie sich gel6st hat!

Dann unter den (heil3en) Pudding ruhren!

Unter gelegentlichem Umriuhren abkuhlen lassen!

Y4 Liter Eierlikor unterruhren!

Wenn die Masse beginnt dicklich zu werden, %4 Liter Schlagsahne steif-
schlagen und unterheben!

Die Creme auf dem Kuchen verteilen!

Glattstreichen!

Im Kuhlschrank fest werden lassen!

Den Kuchen mit Krokant bestreuen!



Mit (griunen) Marzipan Blattern garnieren!

TIPP: Marzipan Blatter fertig kaufen oder selbst herstellen!

Daflur etwas 100 g Marzipan Rohmasse, 50 g (gesiebten) Puderzucker, mit
gruner

Lebensmittelfarbe verkneten, ausrollen, Blatter ausstechen!

Eierlikbr Kuchen 1 Ei M

Fur den Knetteig:

225 g Weizenmehl

1 gestr. Tl Backpulver
75 g Zucker

1 Pck. Vanille Zucker
1 Prise Salz

1 Ei
75 g weiche Butter

Far die Fullung:

1 kg Apfel (z.B. Boskop)

2 Pck. Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
100 g Zucker

1 Pck. Vanille Zucker

750 ml (3/4 1) Apfelsaft

Fur den Belag:

400 ml Schlagsahne

1 Pck. Sahnesteif
1 Pck. Vanille Zucker
125 ml (1/8 1) Eierlikor

Fur den Teig das Mehl mit dem Backpulver mischen, in eine Ruhrschussel
sieben. Den Zucker, Vanille Zucker, Salz, Ei und Butter hinzufugen. Die
Zutaten mit dem Handruhrgerat mit Knethaken zunachst kurz auf nied-
rigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten. Anschlie3end auf der
Arbeitsflache zu einem glatten Teig verkneten und 1 Stunde kalt stellen.
2/3 des Teiges auf dem gefetteten Boden einer Springform ( 26 cm) aus-
rollen. Den Springformrand darum legen. Den restlichen Teig zu einer Rol-
le formen, als Rand auf den Boden legen, so an die Form dricken, dass
ein 3 cm hoher Rand entsteht.



Fur die Fullung die Apfel schalen, vierteln, entkernen und in diinne Schei-
ben schneiden. Aus dem Pudding-Pulver, Zucker, Vanille Zucker und dem
Apfelsaft nach der Packungsanleitung einen Pudding zubereiten. Die Apfel-
scheiben unterheben und die Masse auf dem Teigboden verteilen, glatt
streichen. Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

Ober-Unterhitze: etwa 170 °C (vorgeheizt)
Heil3luft: etwa 150 C (nicht vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

Backzeit: 50-60 Minuten.

Das Gebéck in der Form auf einen Kuchenrost stellen, etwa 15 Minuten
abkuhlen lassen, den Springformrand l6sen. Die Torte erkalten lassen.

Fur den Belag die Sahne mit Sahnesteif und Vanille Zucker steif schlagen,
auf die Fullung streichen und den Eierlikor darauf verteilen.

Eierlikor Kuchen 5EiI M

5 Eier,

200 g Puderzucker,
2 Tute Vanillezucker,
v, L Ol,

Ya L Eierlikor,

125 g Menhl,

125 g Starkemenhl,

1 Tute Backpulver,

Zutaten fur den Belag

2 Glaser Heidelbeeren,
2 Tute Vanillepudding,
3 L Heidelbeersaft,

3 Becher Schlagsahne,

Schokoladenraspel,

Einem Teig arbeiten und

bei 175-190° C backen.

Heidelbeeren abtropfen lassen. Den Saft auffangen. Vanillepudding mit %4
L Saft kochen und abklhlen lassen. Beeren auf dem gebackenen Boden



verteilen. Den Pudding auf den Beeren verteilen. Sahne schlagen und auf
den Pudding streichen. Anschliellend zum Schokoraspeln Uber die Sahne
geben und dazu einige Spritze Eierlikor.

Eierlikor Kuchen 8 Ei M

Zutaten:
1 kg frische oder 2 Glaser (4 720 ml) Sauerkirschen

1 Tafel (100 g) Zartbitter-Schokolade

500 g Butter
500 g Zucker
1 Prise Salz

8 Eier

300 ml Eierlikor
500 g Mehl
2 Tl Backpulver

200 g Schmand

400 g Schlagsahne
2 Packchen Vanille Zucker

evtl. Kirschen, gehackte Schokolade oder Minze zum verzieren

Die Kirschen entsteinen, bzw. gut abtropfen lassen. Die Schokolade grob
hacken. Butter, Zucker und Salz schaumig schlagen. Die Eier nacheinan-
der

unterrihren. 250 ml Eierlikdr zufiigen und weiterschlagen bis der Zucker
aufgelost ist. Mehl, Backpulver und Schokolade portionsweil3e unter die
Eier-Fett-Masse ruhren.

Die Fettpfanne des Backofens fetten oder mit Backpapier auslegen. Den
Teig darauf streichen und die Kirschen anschliel3end darauf verteilen.

bei 175° C 50-55 Minuten backen
und dann gut auskuhlen lassen.

Den Schmand, die Sahne und den Vanille Zucker steif schlagen und
wellenformig auf den Teig streichen. Den restlichen Eierlik6r in einen
Gefrierbeutel fullen, eine Ecke abschneiden und den Kuchen damit verzie-
ren und in Stucke schneiden.

Mit Schokolade, Kirschen und der Minze verzieren.



Erdbeer Creme Gugelhupf M o
250 ml Eierlikor

Zutaten fur 10 Portionen
20 Blatt Gelatine, weil3e
800 g Erdbeeren

450 g Joghurt (Sahnejoghurt)

150 ml Sirup (Erdbeersirup)
6 El Zitronensaft

250 ml Eierlikor

75 g Puderzucker

1 Tute. Vanillezucker

500 ml Sahne
30 g Pistazien, gehackt

Je 7 Blatt Gelatine kalt einweichen. Fur die Erdbeercreme 400 g Erdbeeren
purieren. Mit 150 g Joghurt, 75 ml Sirup und 3 El. Zitronensaft verruhren.
Far die Eierlikércreme Eierlikor mit Puder- u. Vanillinzucker und 300 g Jo-
ghurt verrihren. Ausgedriuckte Gelatine ausdriicken und auflésen, je 7
Blatt unter die Erdbeer- und die EierlikGrcreme ruhren.

Sahne steif schlagen. Jeweils die Halfte der Sahne unter die Erdbeer- und
die Eierlikbrcreme ziehen. Sobald die Cremes anfangen zu gelieren, ab-
wechselnd in eine Porzellan-Gugelhupfform schichten. Mit einer Gabel
marmorieren. Uber Nacht kalt stellen.

Die restlichen 400 g Erdbeeren klein schneiden. Mit 75 ml Sirup und 3 El.
Zitronensaft ca. 1 Stunde marinieren. Gugelhupfform in heil3es Wasser
tauchen, Creme stirzen. Mit Erdbeeren und Pistazien garnieren.

(Anstatt der Erdbeeren kann man auch Himbeeren verwenden)

Von: kleinehexe21

Erdbeer Kuchen 3 Ei M

3 Eier,

1 Prise Salz,

140 g Zucker,

1 Vanille Zucker,
60 g Mehl,

30 g Speisestarke,
Y4 Liter Eierlikor,
750 g Erdbeeren,

1/2 | Sahne,



6 Blatt. Gelatine

Eier, Salz, 90 g Zucker und Vanille Zucker verquirlen.

2 El kochendes Wasser einrtihren, Eier zu feinem Schaum aufschlagen.
Mehl und Starke einruhren. In eine ausgelegte Springform geben, backen
bei 175 Grad in ca. 30 Min. Noch warm mit Likor tranken, kuhlstellen.
Beeren halbieren, in Zucker und Zitronensaft schwenken, 30 Min. kihlen,
auf dem Kuchen verteilen.

Gelatine auflésen und in den Eierlikdr einrihren. Etwas andicken lassen,
dann mit steifgeschlagener Sahne vermischen. Das Ganze auf die Torte
verteilen und nochmals kihlen.

Erdbeer Schnitten 8 Ei M

Far 12 Stucke:

Far den Teig:

100 g Zucker

100 g Butter/Margarine

1 Prise Salz

4 Eier (M)

125 g Mehl

40 g Speisestarke

40 g (gemahlene) Mandeln
Abrieb von 1 (unbeh.) Zitrone
2 (gestr.) Tl Backpulver

Fur den Belag:

600 g Erdbeeren
100 g Zucker
8 Blatt weil’e Gelatine

4 Eier (M)
125 ml Eierlikor

1 Becher (150 g) Magermilch Joghurt

2 Becher (je 200 g) Schlagsahne

Fur den Teig Fett, Zucker und Salz schaumig ruhren!

Die Eier nach und nach unterrihren!

Mehl, Speisestarke, Mandeln, Zitronenschale und Backpulver mischen, un-
terruhren!

Aus Alufolie zwei 8 cm breite und 36 cm lange Streifen falten!



Die Streifen im Abstand von 12 cm senkrecht auf ein (gefettetes) Back-
blech setzen!

Die offenen Enden ebenfalls quer mit einem Alustreifen verschlie3en, so
dass ein ca. 12 x 36 cm grol3es Folien Rechteck entsteht!

Den Teig hineinfullen, glattstreichen!

Im vorgeh. Ofen bei 175 Grad ca. 20 Minuten backen!
Gasherd: Stufe 2

Aus dem Ofen nehmen!
Mit den Alu Streifen erkalten lassen!

Fur den Belag die Erdbeeren waschen, putzen und halbieren!
125 g mit 30 g Zucker purieren!
Ubrige Friichte mit der Schnittflache auf den Teig legen!

Die Gelatine einweichen, die Eier trennen!
Eigelbe und restlichen Zucker dickschaumig aufschlagen!
Eierlikor und Joghurt zufugen!

Die Gelatine ausdriucken, auflésen!
Unter die Creme riuhren!
Kalt stellen, bis die Creme zu gelieren beginnt!

Die Eiweil3e steif schlagen!

Mit einem Schneebesen unter die (gelierende) Creme ziehen!

Die Eierlikdr Creme auf die Fruchte streichen!

Ca. 100 g Erdbeer Puree auf die Creme giel3en!

Mit einer Gabel etwas unterriihren, so dass eine Marmorierung entsteht!
Den Kuchen ca. 2 Stunden im Kuhlschrank stehen lassen!

Die Schlagsahne steif schlagen!
In einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen!

Den Alu Streifen entfernen!
Den Kuchen schrag in Torten Stucke schneiden!
Auf jedes Tortenstuck eine Sahne Locke spritzen!

Restliches Erdbeer Puree in Streifen Uber die Sahne giel3en!

Zubereitungszeit/Arbeitszeit: ca. 1 ¥4 Stunden (ohne Wartezeit)
Jedes Stuck enthalt ca. 440 Kalorien/1850 Joule

Heidelbeer Kuchen 4 Ei M
(Oberpfalz)



300 g Heidelbeeren (frisch oder TK Ware)
250 g Zucker
250 g Margarine/Butter

4 Eier

1 Prise Salz

2 Packchen Vanille Zucker
Abrieb von 1 Zitrone

400 g Mehl

12 Packchen Backpulver

1/8 Liter Milch

Ya Liter Eierlikor
400 g Sahne (2 Becher mit je 0,2 Liter)
Fett (f. d. Form)

Frische Heidelbeeren verlesen, waschen!
Gut abtropfen lassen!

Die TK Ware auftauen, dann abtropfen lassen!

Margarine und Zucker schaumig ruhren!

Nach und nach die Eier zufugen!

Wenn eine helle schaumige Masse entstanden ist, das Salz, 1 Pdckchen
Vanille Zucker und die Zitronenschale dazugeben!

Das Backpulver mit dem Mehl vermischen, sieben!

Abwechselnd mit der Milch dazurihren!

Dann die Heidelbeeren unterheben!

Das Backblech gut fetten, den Teig daraufstreichen!

Bei 175 Grad ca. 35 -40 Minuten backen!

Den Kuchen abkuhlen lassen!
Dann mit ¥2 vom Eierlikor bestreichen!

Die Sahne mit dem restlichen Vanille Zucker steif schlagen!
Darauf verteilen!

Mit dem ubrigen Eierlikor betraufeln!

Der besondere Tipp: Wer keine ,,blauen™ Zahne will, nimmt Zuchtheidel-
beeren!



Anmerkung: Es handelt sich hier wohl um einen der leckersten Kuchen
Uberhaupt!

Heidelbeer Kuchen | 3 Ei M

Zutaten fur 16 Portionen

3 Ei(er)

125 g Puderzucker

150 g Mehl

125 ml Ol

125 ml Eierlikor

1 Pck. Backpulver

2 Glaser Heidelbeeren

750 ml Saft (Heidelbeersaft)
2 Pck. Puddingpulver, Vanille

2 Becher Schlagsahne
1 Pck. Sahnesteif

Zubereitung

Die Eier trennen. Eigelb, Puderzucker, Mehl, Ol, Eierlikor (etwas Eierlikor
aufheben!), ein halbes Packchen Backpulver in eine Riuhrschussel geben
und zu einem Teig verkneten. Aus dem Eiweil3 Eischnee zubereiten und
unter den Teig heben. Den Teig auf ein Backblech geben, bei 180 bis 200
Grad ca. 25 Min. backen. Die Heidelbeeren abtropfen lassen, den Saft auf-
fangen. Den Heidelbeersaft mit dem Vanillepudding aufkochen, die Heidel-
beeren unterheben und auf dem fertig gebackenen Teig verstreichen. Die
Sahne mit Sahnesteif schlagen, auf der Heidelbeermasse verstreichen und
zum Schluss den restlichen Eierlikér darauf streichen.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

6.3.02 Heiki CK

Heidelbeer Kuchen Il 3 Ei M

150 g Zucker,

3 Eier,

200 g Menhl,
125 ml Ol (ich nehme weniger!),



125 ml Eierlikor,
1 Tute Backpulver.
Gut verrihren und auf ein gefettetes Backblech geben und

bei 150-160° C Backen,

dann kalt stellen. 3 Glaser Heidelbeeren gut abtropfen. Die Flussigkeit
zum kochen bringen, 4 El Zucker und 3 Tute Vanillepudding hinzugeben
(wie Pudding kochen nur nicht mit Milch sondern mit dem Sud der Heidel-
beeren). Beeren in denn heilRen Pudding ruhren auf den Kuchen geben
und wieder abkuhlen lassen.

3 Becher sulie Sahne steif schlagen,

2 Becher Schmand unterrihren und mit etwas Eierlikor abschmecken.
Diese Masse auf die gekuhlte Vanillepudding-Heidelbeermasse geben. Am
besten bereitet man den Kuchen einen Tag vorher zu, dann schmeckt er
am besten.

Heidelbeer Sahne Schnitten

FOr ca. 20 Stuck:

250 g Margarine,

250 g Zucker,

2 Packchen Vanillezucker,

1 Prise Jodsalz,

1 Tl abgeriebene Zitronenschale,

4 Eier,

400 g Mehl,
Y Packchen Backpulver,

1/8 Liter Milch,

300 g Heidelbeeren (frisch oder TK Ware),
Y4 Liter Eierlikor,

1/8 Liter Schlagsahne

Margarine, Zucker, 1 Packchen Vanille Zucker, Salz und Zitronenschale
cremig ruhren. Eier einzeln unterrihren. Mehl und Backpulver mischen
und im Wechsel mit der Milch unter den Teig ruhren. Heidelbeeren vor-
sichtig unterheben.

Den Teig auf ein gefettetes Backblech (ca. 30 x 40 cm) streichen.

Den Kuchen im vorgeh. Ofen bei 175 Grad ca. 35 bis 40 Minuten backen.
Gasherd: Stufe 2



Den ausgeklhlten Kuchen mit 1/8 Liter Eierlikdr bestreichen.
Schlagsahne mit tbrigem Vanille Zucker steif schlagen und gleichméafig
Uber dem Kuchen verteilen.

Mit dem restlichen Eierlik6r betraufeln und Kuchen in Schnitten schneiden.

Bei 20 Stucken pro Stuck ca. 366 kcal/1406 kJ

Heidelbeer Schnitten 4 Ei M

Flr den Boden:
250 g Butter
250 g Zucker

4 Eier

1 Prise Salz

1 Packchen Vanillezucker
Abrieb von 1 Zitrone

400 g Mehl

12 Packchen Backpulver

125 ml Milch
1 Packchen Heidelbeeren (300 g)

Fur den Belag:
Y4 Liter Eierlikor

2 Becher Schlagsahne

2 Packchen Vanillezucker
1 Packchen Sahnesteif

Butter und Zucker schaumig ruhren!

Die Eier nach und nach dazugeben!

Salz, Vanillezucker und Zitronenschale zufuigen!
Mehl und Backpulver vermischen, dazugeben!
Nach und nach die Milch unterrihren!

Den Teig auf ein (gefettetes) Backblech streichen!
Die Heidelbeeren darauf verteilen, leicht in den Teig drucken!

Bei 175 Grad ca. 3 Stunde backen!

Den Kuchen abkuhlen lassen!
Den Kuchen mit 1/8 Liter Eierlikodr bestreichen!



Sahne mit Sahnesteif und Vanillezucker steif schlagen!
Auf den Kuchen streichen!
Den restlichen Eierlikor vorsichtig uber der Sahne verteilen!

In beliebig grolRe Stiucke schneiden!

Heidelbeerkuchen 4 Ei M

250 g Margarine
250 g Zucker

4 Eier

1 Prise Salz

2 Pck. Vanille Zucker

abgeriebene Schale von 1 Zitrone (unbehandelt)
400 g Mehl

1/2 Pck. Backpulver

125 ml Milch

300 g Heidelbeeren
1/4 Liter Eierlikor

2 Becher Sahne

Margarine und Zucker cremig ruhren, nach und nach die Eier zufigen.
Salz, 1 Pck. Vanille Zucker und Zitronenschale dazugeben. Mehl mit Back-
pulver

vermischen und abwechselnd mit der Milch unterrihren. Die Heidelbeeren
unterheben.

Den Teig auf ein gefettetes Backblech streichen,

im vorgeheizten Backofen bei E-Herd: 175° C 35-40 Minuten backen.

Den abgekuhlten Kuchen mit 1/8 Liter Eierlikdr bestreichen. Sahne mit 1
Pck. Vanille Zucker steif schlagen, auf dem Kuchen verteilen. Mit dem
restlichen Eierlikor garnieren.

Himbeer Kuchen 4 Ei

Zutaten fur 10 Portionen
230 g Mehl

2 Pck. Backpulver

230 g Butter / Margarine



230 g Puderzucker
1 Pck. Vanillezucker
1 Zitrone(n), den Saft und etwas geriebenes Zitronenschale

4 Ei(er)
300 g Himbeeren, (TK)
125 ml Eierlikor

Zubereitung

Butter, Zucker, Vanillezucker und Zitronensaft u. geriebenes schaumig
rihren. Dotter nach und nach einrihren. Eierlikdr untermengen.

Mehl mit Backpulver mischen und mit dem Eischnee vorsichtig unterruh-
ren. Himbeeren unter den Teig heben.

Eine Kastenform fetten und bemehlen, Teig einfullen, und im vorgeheizten
Backrohr bei 175° Grad/ca.50 Minuten backen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

10.7.04 Genovefab6 CK

Himbeer Sandkuchen 4 Ei

Zutaten fur 1 Portionen

250 g Butter, weiche oder Margarine
150 g Zucker

1 Pck. Vanillinzucker

1 Prise Salz

4 Ei(er)

200 g Mehl

100 g Speisestarke

1 Tl Backpulver

125 ml Eierlik6r oder Baileys

250 g Himbeeren, (frisch oder tiefgefroren)

Zubereitung

Butter geschmeidig ruhren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und
Salz unterruhren, bis eine gebundene Masse entsteht. Die Eier nach und
nach unterrihren (etwa 1/2 Min. pro Ei). Mehl mit Speisestarke und Back-
pulver mischen, sieben und unterrtihren. Den Lik6r zufigen und unterrih-
ren. Den Teig lagenweise mit den Himbeeren in eine gefettete und ge-
mehlte oder mit Backpapier ausgelegte Kastenform (30 x 11 cm) fullen



und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben und bei 180°C (Ober- und Unterhitze) etwa 95 Minuten backen.
Wenn der Kuchen zu stark braunt, mit Backpapier bedecken. Den Kuchen
etwa 10 Minuten in der Form abkuhlen lassen, auf einen Kuchenrost ge-
ben und ganz erkalten lassen. Mit Puderzucker bestduben oder mit einem
Guss aus Puderzucker und Eierlikdr bzw. Baileys tUbergiel3en.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

29.3.05 Heizung CK

Himbeere Sandkuchen mit Eierlikbrguss 4 Ei
Nach Oma's Art

Zutaten fur 8 Portionen

Far den Teig:

250 g Butter oder Margarine
200 g Zucker

1 Pck. Vanillinzucker

1 Prise Salz

4 m.- grol3e Ei(er)

200 g Mehl

100 g Speisestarke

2 Tl Backpulver

1/8 Liter Eierlikor

1 Pck. Himbeeren, tiefgefrorene (ca.250 Q)
Fett, fur die Form

FUr den Guss:

150 g Puderzucker
4 El Eierlikor

Zubereitung

Fett mit Zucker, Vanillin-Zucker und Salz schaumig schlagen. Eier nach
und nach unterruhren. Mehl, Starke und Backpulver mischen, unter den
Teig ruhren. Eierlikdr unterrihren. Die Himbeeren unaufgetaut unterhe-
ben. Den Teig in einer gefetteten Kastenform ( 26 cm Lange ) glatt strei-
chen.

Den Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 175 C/Grad ca. 1 Stunde 50
Minuten backen. Eventuell abdecken. Auf ein Kuchengitter stirzen und
abkuhlen lassen.

Fur den Guss Puderzucker und Eierlikor glatt rihren. Den Kuchen damit
gleichméafig tberziehen und trocknen lassen.



Ergibt ca. 20 Scheiben.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

12.2.05 Schwalbe CK

Hallo

das Rezept klingt super, aber kann es sein dass die Backzeit etwas lang ist
oder soll es 50-60 min heil3en.

Ig Luxsy 13.02.2005 21:17

Hallo, so ist das nu mit Omas Rezepten! Als ich den Kuchen gebacken ha-
be , dauerte es langst nicht so lange! Ich mache ja die Probe mit dem
Holzstabchen und wenn da kein Teig mehr dran hangt und der Kuchen gut
braun aussieht, bei mir im Ofen bei 175° so nach etwa 80-90 Min., dann
nehme ich ihn raus.

Bitte bedenkt ,dass es ein altes Rezept ist und jede Kuchenform
(Material!) sowie jeder Ofen anders backt! Die rechtzeitige Probe mit dem
Stabchen ist also WICHTIG!!! Sandkuchen braucht auch etwas langer als
normaler Ruhrteig!

Der Kuchen ist sehr , sehr lecker!

Wiunsche gutes Gelingen!

Grufld Schwalbe 14.02.2005 20:12

Kirsch Blechkuchen 3 Ei

125 g Zucker,

3 Eier,

1/810Ql,

1/8 | Eierlikor,

150 g Menhl,

12 Backpulver den Teig auf ein Blech geben

20-25 Min. 175 Grad backen, auskuhlen lassen.

2 Glaser Sauerkirschen,

2 Vanillepuddingpulver

Saft von den Kirschen andicken = %2 | Saft mit Vanillepudding kochen (er-
kalten lassen). Kirschen untermengen. Die Masse auf den Boden geben. 2
Becher Sahne schlagen und auf die Kirschen streichen. Auf die Sahne den
Eierlikor verteilen.



Kirsch Schoko Kuchen 8 Ei M

2 Glaser (je 720 ml) Sauerkirschen

100 g Zartbitter Schokolade

500 g Butter/Margarine
500 g Zucker
1 Prise Salz

8 Eier

300 ml Eierlikor

500 g Mehl

2 Tl Backpulver

Fett + Paniermehl (f. d. Fettpfanne)

200 g Schmand

400 g Schlagsahne

2 Packchen Vanille Zucker
2 Packchen Vanillezucker
evtl. Kirschen (f. d. Verzierung)

gehackte Schokolade
Minze (f. d. Verzierung)

Kirschen abtropfen lassen!
Schokolade grob hacken!

Fett, Zucker und Salz schaumig schlagen!
Eier nacheinander gut unterriihren!

250 ml Eierlikor zufugen!

Unterruhren!

Mehl und Backpulver mischen, mit der Schokolade unterrihren!

Fettpfanne des Ofens einfetten!
Mit Paniermehl bestreuen!
Den Teig darauf glatt streichen!
Kirschen darauf verteilen!

Im vorgeh. Ofen bei 175 Grad ca. 50- 55 Minuten backen!
AnschlieRend auskuhlen lassen!

Schmand, Sahne und Vanille Zucker steif schlagen!
Wellenférmig auf den Kuchen streichen!

Restlichen Eierlikor in einen Gefrierbeutel fullen!
Mit der Schere eine kleine Ecke abschneiden!



Kuchen damit verzieren!

Kuchen in Sticke schneiden!

Nach Belieben mit Kirschen, Schoko Stickchen und Minze verziert servie-
ren!

Kuchen mit Heidelbeeren 5 Ei M

Far den Teig

250 g Puderzucker
2 Paket Vanillinzucker

5 Eier

250 ml Ol

250 ml Eierlikor
125 g Mehl

125 g Kartoffelmehl
1 Paket Backpulver

Fur den Belag

3 Glaser Heidelbeeren (a 540 ml)

2 Paket Vanillepuddingpulver zum Aufkochen

3 Paket Sahne (a 250 ml)

200 ml Eierlikor (er sollte moglichst dickfllssig sein)

1 Paket Schokoladensauce (a 250 ml, davon die Halfte oder nach Ge-
schmack auch mehr verwenden),

nach Wunsch einige Blattchen Zitronenmelisse fur die Dekoration

Fur den Teig ein Backblech einfetten und den Backofen auf 180 Grad
vorheizen. Die Eier mit dem Puderzucker und dem Vanillinzucker schaumig
schlagen. Dann Ol und Eierlikdr dazugieRen und mit dem Mixer
unterruhren, anschlieBend Mehl, Kartoffelmehl und Backpulver nach und
nach unter Ruhren dazugeben. Den Teig in die Mitte des Backblechs
gielRen. Weil er ziemlich flussig ist, verteilt er sich fast von

allein; evtl. noch freie Ecken des Backbleches mit Teig bedecken. Bei

180 Grad ca. 20 bis 25 Minuten backen. Er soll eine goldgelbe Farbe
haben. Den Boden auf dem Backblech auskuhlen lassen. Danach fir den
Belag das Puddingpulver mit acht El kaltem Heidelbeersaft anruhren;
wahrenddessen die Heidelbeeren mit ihrem restlichen Saft in einem Topf
zum Kochen bringen. Dann das angeruhrte Puddingpulver einrtihren, noch
einmal aufkochen lassen und die Masse sofort gleichmafig auf dem
Kuchenboden verteilen. Wahrend die Heidelbeeren auskiihlen und dabei
stocken, die Sahne sehr steif schlagen. Streichen Sie sie aber erst

dann auf die Heidelbeermasse, wenn diese ganz ausgekuhlt ist (das
dauert ungefahr 20 Minuten), sonst zerlauft die Sahne. Auf die



Sahneschicht nun den restlichen Eierlikoér giel3en und gleichmalig
dunn verteilen (Je dickflissiger der Eierlikor ist, desto besser

halt er, wenn Sie den Kuchen in Sticke zerteilen). In einen unten
geschlossenen Spritzbeutel die Halfte der Schokoladensauce giel3en.
Dann vorsichtig ein kleines Stuck von der Spitze abschneiden, so dass
eine ganz diunne Offnung entsteht. Mit der Schokoladensauce aus
dunnen Streifen ein grof3flachiges Muster auf den Kuchen zeichnen.
Den Kuchen in Stucke zerteilen und evtl. mit Zitronenmelisseblattchen
verzieren.

Kuchen mit Kirschen 5 Ei M

1 Glas Sauerkirschen (720ml)
150 g Mehl

5 Eier

1 Pck. Vanillinzucker

250 g Puderzucker

250 ml Ol

250 ml Eierlikor

125 g Speisestarke

1 Pck. Backpulver

100 g Halbbitterkuverture

Zubereitung:

Kirschen in ein Sieb gie3en und gut abtropfen lassen. Kirschen vorsichtig
mit Kichenpapier trocken tupfen und mit 25g Mehl bestauben. Eier, Vanil-
lin- und Puderzucker zu einer hellen Creme aufschlagen. Ol und Eierlikor
unterruhren. 125 g Mehl, Starke und Backpulver mischen, auf die Eier-
creme geben und unterruhren. Kirschen unterheben.

Teig in eine gut gefettete und mit Mehl ausgestreute Napfkuchenform (2,5
Liter Inhalt) fullen und im vorgeheizten Backofen (E-Herd 175°C/Umluft
150°C) 60-70 Min. backen. Kuchen evtl. nach ca. 45 Min. abdecken. Aus
dem Ofen nehmen, 15-20 Min. in der Form abkuhlen lassen. Dann aus der
Form sturzen und auskuhlen lassen.

Kuvertiure grob hacken und im hei3en Wasserbad schmelzen lassen. Ku-
verture mit einem Loffel gleichmé&fig tiber den Kuchen verstreichen und
trocknen lassen.

vom 17.01.04 - 22:26 Shajioko CK



Mandarin Zupfkuchen 2 Ei M

Teig

7 Tafeln a 20 g Bitter Schokolade 70 % *)

200 g Dinkelvollkorn gem

2 Tl Weinsteinbackpulver

50 g sulRe + 4 Stiuck bittere Mandeln gem
1 Prise Salz

0,5 Tl Bourbon Vanille Pulver

2 Ei
2 El Rum 54 %o

Fallung

500 g Magerquark

400 ml Eierlikor

2 El Mondamin, 40 g

1 Prise Salz

0,5 Tl Bourbon Vanille Pulver

2 Dosen a 175 g Abtropfgewicht Mandarin

1 a 26 cm A Springform
Backpapier dafur

Teig Zubereitung

Bitter Schokolade im Wasserbad auflosen, + abkuhlen lassen.
Dann alle Teigzutaten zusammen kneten, lassen.

Backpapier in die Springform driucken,

Teig teilen 2/3 +
1/3 kalt stellen

nehme das Backpapier wieder raus, lege den Springformboden, drunter,
den Teig drauf, da wieder Backpapier rauf, + rolle jetzt den Teig, auf den

Spring Boden + daruber weg.

Den Boden wieder in die Springform, Rand schliel3en, Backpapier mit den
Teig in die Form geben, in Form dricken, Backpapier abziehen, Teig, was

oben raus sehen sollte. Abschneiden.



Springform mit Teig auch noch 30 min kalt stellen.

Zubereitung Fullung

500 g Magerquark

400 ml Eierlikor

2 El Mondamin, 40 g

1 Prise Salz

0,5 Tl Bourbon Vanille Pulver

zusammen vermischen.

Auf den Teig jetzt

Die Quarkfullung geben, glatt streichen.
Die Abgetropften Mandarin drauf legen.
Rest des Teiges zerrupfen, +

Uber das ganze verteilen .

In den auf ca 160°C Umluft vorgeheizten Backofen ca 60 min backen.

Ganz abkiuhlen lassen, vor dem anschneiden

PS *Noch ein Hinweis:

Bei der Schokolade darf man nicht sparen, der Kuchen schmeckt nachher
so gut, wie die Schokolade war. Auf keinen Fall Blockschokolade verwen-
den, auch normale Kuvertire reicht nicht aus. Gut ist eine 70 % Schoko

lade, die man in guten Supermarkten finden kann.

Zubereitungszeit ca 60 min
Ruhezeit ca 30 min

Fazit

Der Eierlikor + die Schokolade zusammen , ein Hochgenuss,
Der gezupfte Teig, ist eher wie Streusel, fest.
nehme an, weil der Teig ohne weitere Fettzugabe hergestellt wird.

PS
Eine Mdglichkeit fur den abgetropften Saft.



400 ml Saft

1 El Mondamin 20 g

1 Prise Salz

1 Msp Bourbon Vanille Pulver

in 100 ml Saft, Mondamin auflésen, zugiel3en in den restlichen Saft,
diesen dann ruhrend aufkochen, 1 min kochen, in ausgesptlte Tassen ge-
ben abkuhlen , evtl mit Schlagsahne servieren.

Veranderung

Gleiche Zutaten wie oben, aber noch 1- 2 El Gries, egal welche Sorte,
mit einrdhren.

Eigenes Rezept, Freitag, 31. Marz 2006 Hans60

Oster Gugelhupf 4 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen

250 g Butter

250 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
250 g Mehl

1 Pck. Backpulver

150 g Schokolade, Zartbitter

4 Ei(er)
250 ml Eierlikor
2 Zitrone(n) - Saft und geriebene Schale
150 g Preiselbeerkompott
Kuchenglasur, Schokolade
Mandeln

Zubereitung

Butter, Zucker, Vanillezucker und Saft u. Schale einer 1/2 Zitrone schau-
mig ruhren.

Mehl, Backpulver und gehackte Zartbitterschokolade vermengen und ab-
wechselnd mit Eierlikor in die Dottermasse ruhren. Eischnee unterheben.



Teigmasse in eine gefettete bemehlten Gugelhupfform fillen. Preiselbeer-
kompottfrichte obenauf verteilen und mit einer Gabel durchziehen.

Im vorgeheizten Backrohr bei 175°Grad/ca. 60 Min. backen.

Auskuhlen lassen, mit Schokoladeglasur uberziehen und mit Mandelblatt-
chen bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

24.9.04 Genovefab6 CK
Grete
04.04.04 16:46

Pflaumen - Kuchen 3 Ei

Zutaten fur 10 Portionen
250 g Butter o. Margarine
150 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

3 Ei(er)

200 g Mehl (Weizenmehl)

100 g Speisestarke

%% Pck. Backpulver

100 ml Eierlikor

120 g Pflaumenmus

4 El Mandeln, gehackte, abgezogen
3 El Mandeln, gehobelte, abgezogen
2 El Puderzucker, zum Bestauben

Zubereitung

Fur den Teig Butter oder Margarine mit dem Handruhrgerat auf héchster
Stufe geschmeidig ruhren. Nach und nach Zucker und Vanille .-Zucker un-
terruhren. So lange ruhren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.
Eier nach und nach unterrihren (jedes Ei etwa Y2 Min.). Mehl und Speise-
starke mit Backpulver mischen, sieben und abwechselnd portionsweise mit
Eierlikor auf mittlerer Stufe unterrihren.

Pflaumenmus mit Mandeln verruhren. Ein Drittel des Teiges in eine Kas-
tenform (25x11 cm, gefettet, mit Mandeln ausgestreut) geben. Die Halfte
der Pflaumenmus-Masse auf den Teig verteilen, jedoch nicht bis an den
Rand der Form, damit der Kuchen nicht in der Form haften bleibt. Wieder
ein Drittel des Teiges darauf geben. restliche Pflaumenmus-Masse darauf
verteilen und mit dem restlichen Teig bestreichen. Die Form auf dem Rost
in den Backofen schieben.

Bei etwa 180° (Hei3luft 160°) etwa 65 Min. backen.



Den Kuchen in der Form auf einem Kuchenrost etwas abkUhlen lassen.
Dann aus der Form l6sen und auf einen Kuchenrost geben. Den Kuchen
erkalten lassen und mit Puderzucker bestauben.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten

12.11.02 Friesin CK

Schichtkuchen M

1 hoher Tortenboden (3geteilt)
1 Pck. Aranca-Dessert-Creme Aprikose-Maracuja

300 g Naturjoghurt
1 grof3e Dose Pfirsiche

4 Becher sul3e Sahne
2 Pck. Sahnesteif und Vanillezucker

Eierlikor

Die Dessertcreme mit dem Joghurt und 200 ml Fruchtsaft aus der Dose
zubereiten. Die Fruchte purieren, und unter die Dessertcreme heben.

Sahne mit Sahnesteif und Vanillezucker steif schlagen.
Den Boden einer grofen Schussel mit 1. Boden belegen. Mit Eierlikor be
traufeln. Eine Schicht Dessertcreme draufgeben, dartber eine Schicht

Sahne. 2. Boden auflegen und Vorgang wiederholen.

3. Boden auflegen, darauf nur Sahne verteilen, evtl. mit ubrigen Frichten,
Sahnetupfen und Eierlikdr verzieren.

Ich habe den Eierlikor (leider), ganz
weggelassen. Und die Kinder haben dies verschlungen.

Vom Konditor Obermeister 4 Ei M
Heidelbeer Kuchen

Flr den Teig:



je 250 g Butter und Zucker,

4 Eier,

1 Prise Salz,

1 Packchen Vanille Zucker,
Schale von 1 Zitrone,

400 g Mehl,

Y2 Packchen Backpulver,

125 ml Milch,
300 g Heidelbeeren

Aul3erdem:
Butter (zum Fetten)

Fur den Belag:
Y4 Liter Eierlikor,

2 Becher Sahne (je O, 2 Liter),

2 Packchen Vanillezucker,
1 Packchen Sahnesteif

Butter und Zucker schaumig ruhren.

Eier nach und nach zugeben.

Salz, Vanillezucker und Zitronenschale zufuigen.
Mehl und Backpulver vermischen und zugeben.
Nach und nach die Milch unterruhren.

Den Teig auf ein gefettetes Backblech streichen.
Die Heidelbeeren darauf verteilen, leicht in den Teig dricken.

Bei 175 Grad ca. 3 Stunde backen.

Den Kuchen abkuhlen lassen!

Den Heidelbeer Kuchen mit 1/8 Liter Eierlikor bestreichen.
Die Sahne mit Sahnesteif und Vanillezucker steifschlagen.
Auf den Kuchen streichen!

Den restlichen Eierlikor vorsichtig uber die Sahne verteilen.

TIPP des Konditor Obermeisters:
Mit 1 Stick Zitrone werden die Zahne wieder weil}!



Walnuss Kuchen 4 Ei + 3 Eigelb M

Teig:

4 Eier,

100 g Zucker,

125 g Ol,

125 ml Eierlikor,

125 g Menhl,

125 g Speisestarke,

1 gehéaufter Tl Backpulver,

200 g grob gehackte Walnusse,
172 Glas Preiselbeeren

Creme:

150 g Butter,

75 g Puderzucker,

2-3 Eigelb (nach Grolike),
3 Glaser Eierlikor,

75 g Kokosfett

Guss:
150 g Bitterkuverture,

4-5 El. Milch,

3-4 El. Weinbrand,
25 g Kokosfett

Eier und Zucker dickcremig schlagen, Ol und nicht zu kalten Eierlikor un-
terschlagen. Mehl mit Speisestarke und Backpulver gesiebt zugeben. Auf
ein gefettetes Blech streichen und mit den Walnussen bestreuen. Backen
und erkalten lassen. Dann die Preiselbeeren ganz dunn daruber streichen.
Fur die Creme die Butter, Puderzucker und Eigelb cremig rihren und den
nicht zu kalten Eierlikdr nach und nach unterschlagen, allméahlich auch das
Handwarme, zerlassene Kokosfett. Die Creme uber den Kuchen verteilen.
Bitterkuverture mit Milch und Kokosfett im Wasserbad auflésen und mit
Weinbrand glatt ruhren. Den Guss auf die erstarrte Creme streichen.

Backzeit: 10-15 Min.

Hitze: 180-200 ° C Ober-Unterhitze
160-180 ° C Umluft

Zwetschken Kuchen 4 Ei



Zutaten fur 12 Portionen

500 g Pflaumen (Zwetschken)

250 g Mehl, glattes

2 Tl Backpulver

250 g Butter/ Margarine, weiche

250 g Puderzucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Zitrone(n), unbehandelt, die Schale

4 Ei(er)
250 ml Eierlikor
Fiar die Streusel:
120 g Butter/ Margarine, kalte
150 g Mehl, glattes
100 g Zucker
Zimt
Mehl, Butter/ Margarine, fur die Backform

Zubereitung

Fur die Streusel Butter in kleine Stucke schneiden, mit Mehl und Zucker
vermischen und zu groben Krumeln verreiben. Streusel auf eine Platte ge-
ben und kalt stellen.

Eine Backform (ca. 30 x 20 x 6 cm) mit Butter ausstreichen und mit Mehl
ausstreuen. Backrohr auf 180 °C vorheizen. Zwetschken halbieren und
entkernen.

Mehl mit Backpulver versieben. Butter mit Zucker, Vanillezucker und ab-
geriebener Zitronenschale cremig ruhren. Eier nach und nach zugeben und
sehr schaumig ruhren. Likor einrihren, Mehl unterheben.

Masse in die Form streichen und mit den Zwetschken belegen (Schnittfla-
che oben). Kuchen mit Streusel bedecken und im Rohr (mittlere Schiene)
ca. 50 Minuten backen.

Tipp: Ein Grofiteil des Alkohols verdampft zwar beim Backen - fur Kinder
empfiehlt sich dennoch, den Eierlikdr durch Vanillecreme zu ersetzten:
250 ml Milch mit 15 g Vanillepuddingpulver anrihren, 1 Minute kdcheln
und zugedeckt ausklhlen lassen.

Brennwert p. P.: 840
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

14.4.04 Hiesil CK

Torten Diverses



Biskuit Torte 5Ei M

Zutaten:

5 Eier getrennt

250 g Zucker
250 g Mehl

Zutaten fur die Fullung:

3 Becher Sahne

6 Blatt Gelatine
1/4 | Eierlikor

Zubereitung:

Eischnee schlagen, Zucker einruhren, Eigelb und Mehl unterheben. Teig in
eine mit Backpapier ausgelegte Springform fullen und

ca. 45 Minuten bei ca. 200°C backen.

Den Biskuit auskuhlen lassen.

(oder man kauft einen fertigen Biskuitboden!!!)

Mit dem Messer den Rand einschneiden, ca. 1 Fingerbreit Rand stehen las-
sen. Mit einem Loffel des Biskuit ausheben und in eine Schussel broseln.
Sahne steif schlagen. Eierlikor unter die aufgeloste Gelatine mischen, zur
Sahne geben. Alles mit den Brdseln vermengen und auf den Biskuitboden
fallen.

Wer mag, kann Kokosfléckchen dartberstreuen.

Kalt stellen.

Cappuccino Torte 4 Ei M
Zutaten fur ca. 16 Stucke:
4 Eier (Gr. M)

100 g + 2 El (40 g) Zucker
75 g Mehl

50 g Speisestarke

1 Tl Backpulver

400 g + 400 g Schlagsahne

2 Packchen Sahnefestiger
2 Packchen Vanillin-Zucker
6 El Eierlikor

6-8 El Cappuccino-Pulver

evtl. Schoko-Dessert-Dekor



Backpapier

Zubereitung:

1. Eier trennen. Eiweil3 und 4 El Wasser steif schlagen, dabei 100 g
Zucker einrieseln lassen. Eigelb einzeln darunter schlagen. Mehl,
Starke und Backpulver sieben und unterheben. In eine am Boden mit
Backpapier ausgelegte Springform (26 cm Durchmesser) fullen. Im
vorgeheizten Ofen (E-Herd: 200 °C / Umluft: 175 _C/ Gas: Stufe 3)
ca. 20 Minuten backen. Auskluhlen lassen.

2. 400 g Sahne steif schlagen, dabei 1 Packchen Sahnefestiger und
Vanillin-Zucker einrieseln lassen. Likor unterziehen.

3. Cappuccino-Pulver in 6 El heilem Wasser auflosen. Auskihlen
lassen. 400 g Sahne steif schlagen, dabei 1 Packchen Sahnefestiger
und 2 El Zucker einrieseln lassen. Cappuccino unterziehen.

4. Biskuit 1x waagerecht halbieren. Je die Héalfte Eierlik6r- und
Cappuccino-Sahne in je einen Spritzbeutel mit Lochtulle (oder
nacheinander in einen Spritzbeutel) fullen. Auf den unteren Boden
abwechselnd Eierlikér- und Cappuccino-Sahne Kreise spritzen. Oberen
Boden darauf setzen. Mit tUbriger Sahne und Schoko-Dekor verzieren.

Pro Portion ca. kcal kJ Eiweil3 Fett Kohlenhydrate
280 11704 g21g18gl

Cremige Torte M o

In 30 Minuten fertig
So wird's gemacht:

1. 150 g Loffelbiskuits im Gefrierbeutel mit dem Nudelholz vollstandig zer-
brockeln.

2. Brosel mit 125 g zerlassener Butter vermischen und in einer mit Back-
papier ausgelegten Springform mit einem Lo6ffel (Unterseite) festdriucken.
300 g Pfirsiche (Dose) in ein Sieb geben und den Saft auffangen.

150 g der Pfirsiche purieren.

600 g Doppelrahmfrischkase,

300 g Joghurt,

3 El Zitronensaft und

3 El Eierlikdr mischen.

Den Pfirsichsaft mit Wasser auf
150 ml auffullen, mit

75 g Zucker und



1 Packung klarem Tortenguss aufkochen. Mit den kalten purierten Pfirsi-
chen unter die Frischkasecreme ruhren.

3. Restliche Pfirsiche klein schneiden und auf den Tortenboden verteilen.
Die Creme darauf geben und glatt streichen. Die Torte ca. 3 Stunden kalt
stellen und vor dem Servieren mit Pfirsichspalten und Eierlikor garnieren.

Eis Mokka Torte 4 Eiweil3 M

Fur den Knetteig:

150 g Weizenmehl

1 Msp Backpulver

50 g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker
100 g Butter

FUr die Baiser Masse:

4 Eiweil3 (M)
200 g (feinkdrniger) Zucker

FUr das Eis:

1 Liter Schlagsahne

3 Packchen Sahnesteif

2 Packchen Vanille Zucker
4 El Eierlikor

2 Tl Instant Kaffeepulver
1 El (kaltes) Wasser

3 El Johannisbeer Gelee
Kakaopulver

Fir den Knetteig Mehl mit Backpulver mischen!

In eine Ruhrschussel sieben!

Zucker, Vanille Zucker und Butter hinzufigen!

Die Zutaten mit dem Handruhrgerat mit Knethaken zunachst kurz auf
niedrigster, dann auf hdchster Stufe gut durcharbeiten!

AnschlieRend auf der (bemehlten) Arbeitsflache zu einem glatten Teig ver-
kneten!

Den Teig auf dem Boden einer Springform (28 cm Durchmesser) ausrol-
len!

Mehrmals mit einer Gabel einstechen!

Den Springformrand darumlegen!



Die Form auf dem Rost in den Ofen schieben!

Im vorgeh. Ofen bei 200 -220 Grad ca. ¥ Stunde backen!
Heil3luftherd: 180 Grad, vorgeh.
Gasherd: Stufe 3- 4, vorgeh.

Den Tortenboden sofort nach dem Backen vom Springform Boden l6sen,
aber darauf erkalten lassen!

Fur die Baiser Masse Eiweil3 mit dem Handruhrgerat mit Ruhrbesen auf
hochster Stufe steif schlagen!
Nach und nach Zucker unterschlagen!

3 El der Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtulle fillen!
Zurucklassen!

Backpapier auf Backbleche legen!

3 Kreise (28 cm Durchmesser) vorzeichnen!

Den inneren Kreis mit einem Ring der Baiser Masse ausspritzen!

Dann die ganze Flache mit der Baiser Masse ausstreichen!

Aus der (zurickgelassenen) Baiser Masse kleine Motive mit auf das Back-
papier spritzen!

Im vorgeh. Ofen bei 100 110 Grad ca. 1 ¥4 Stunden pro Boden trocknen
lassen!

Heil3luftherd: 100 110 Grad, nicht vorgeh.

Gasherd: Stufe 1, nicht vorgeh.

Nach 2 Stunde den Ofen ausschalten!

Die Bdden noch etwa 20 Minuten im Backofen stehen lassen!

Die Baiser Boden und Motive nach dem Backen vom Backpapier 16sen!
Erkalten lassen!

Bis zur Weiterverarbeitung in gut schlieRenden Blechdosen (oder in Alufo-
lie gewickelt) aufbewahren, damit sie nicht weich werden!

Fiur das Eis Sahne mit Sahnesteif und Vanille Zucker steif schlagen!
Unter ¥4 der Sahne Eierlikdr rihren!

Kaffeepulver in dem Wasser auflésen!
Unter 1/3 der Ubrigen Sahne ruhren!

Den Knetteig Boden mit Johannisbeer Gelee bestreichen!
Mit einem der Baiser Boden bedecken!

Mit der Eierlikér Sahne bestreichen!

Mit dem 2. Baiser Boden bedecken!

Mit der Mokka Sahne bestreichen!



Mit dem 3. Boden bedecken!
Diesen mit Y42 der restlichen Sahne bestreichen!

Die Ubrige Sahne in einen Spritzbeutel mit Lochtulle fullen!
Den Rand der Torte damit verzieren!

Die Torte in das Gefrierfach stellen (am besten tGber Nacht)!
Gefrieren lassen!

Die Torte etwa 1 %2 Stunden vor dem Verzehr aus dem Gefrierfach neh-
men!
Die Torte kurz vor dem Verzehr mit den Baiser Motiven garnieren!

Mit Kakao bestauben!

Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde (ohne Kuhlzeit)
Backzeit: fur den Knetteig Boden ca. ¥ Stunde
Pro Baiser Boden ca. 1 ¥4 Stunden

Eis Torte Schokoladentraum M o

1 | weilRes Schokoladeneis,
250 g dunkle Truffel,

1/4 | Schlagsahne,

1 dunkler Biskuitboden,
100 ml Eierlikor,
250 g Mousse au Chocolat,

100 g Borkenschokolade

Das Eis antauen lassen. Die Truffel bis auf 10 Stuck zum Garnieren, grob
hacken. Die Sahne steifschlagen. Das Eis mit den Quirlen des
Handruhrgerates kurz durchrihren, dann die Truffel und die Sahne unter-
heben. Fur 10 Min ins Gefrierfach stellen.

Den Biskuitboden in eine Springform legen. Den Rand mit Backpapier aus-
legen. Den Boden mit etwas Eierlikor betraufeln dann die Eismasse einfl-
len.

Mindestens 3 Stunden durchfrieren lassen.

Die Torte mit 2/3 der Schokoladen Mousse einstreichen. Den Rest in einen
Spritzbeutel fullen und Rosetten auf die Oberflache spritzen. Dazwischen
jeweils eine Triffel legen, den Rand mit Borkenschokolade verzieren und
die Torte mit dem restlichen Eierlikér betraufeln



Filzmoos Torte 10Ei M

16 dag Butter

10 Eigelb
18 dag Staubzucker

10 Eiweil3

1 Pkg. Vanillezucker
40 dag geriebene Nusse

20 dag geriebene Schokolade

1 Handvoll Rosinen
1 El Rum
1 El Backpulver

Butter fur die Form

Zum Bestreichen

1/4 | Schlagsahne

Zum UbergieRen
1/8 | Eierlikor

Zubereitung

Butter, Eigelb und Staubzucker abtreiben, den mit Vanillezucker steifge-
schlagenen Schnee, geriebene Nusse, geriebene Schokolade, Rosinen,
Rum und Backpulver unterheben und diese Masse in einer mit Butter aus-
gestrichenen Tortenform bei 190°C ca. 80 min backen.

Nach dem Erkalten wird das Schlagsahne geschlagen und auf die Torten-
oberflache und die Rander mit dem Dressiersack in einem hibschen Mus-
ter aufgespritzt.

Zuletzt gielRen Sie den sehr kalten Eierlikor gleichmafig auf das
Schlagsahne.

Kaffee Torte 3 Ei M

125 g Margarine,
125 g Zucker,



3 Eier,

190 g Menhl,
2 Tl Backpulver,

Belag:

1/2 Tasse Kaffee,

3 Becher Sahne,
Eierlikor

Margarine mit Zucker und Eier schaumig ruhren. Mehl mit Backpulver mi-
schen, sieben und unterruhren. Sehr gutes Ruhren ist erforderlich 111,
Mind. 10 Min. Teig in eine Springform fullen, bei 175 Grad ca. 60 Min. ba-
cken. Stabchenprobe. Nach dem Backen erkalten lassen. Dann mit einer
Gabel den Boden mehrmals einstechen. Mit dem kalten Kaffee tranken.
Die Sahne steif schlagen und auf dem Boden verteilen. Auf3en herum ei-
nen Ring spritzen und in die Mitte den Eierlikér (nach Bedarf) verstrei-
chen.

Krokant Torte 2 Ei M
Zutaten fur 12 Sticke.

2 Eier

100 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
100 g Mehl

1/2 Tl Backpulver

700 ml Sahne

3 Pck. Sahnesteif

160 ml Eierlikor

50 g Schokoraspel

100 g Haselnusskrokant

So wird's gemacht:

1. Ofen auf 180 Grad vorheizen.

Eier trennen, Eiweil3, 2 El kaltes Wasser, Zucker und Vanillezucker r steif
schlagen. Eigelbe einzeln unterziehen. Mehl und Backpulver unterheben.
In einer mit Backpapier ausgelegten Springform ca. 20 Min. backen. Stur-
zen.



2. Tortenring um den Boden stellen. Sahne mit Sahnesteif steif schlagen.
Ca. 1/3 in einen Spritzbeutel mit feiner Lochtulle fullen, 60 ml Eierlikor
und Schokoraspel unter den Rest heben. in den Tortenring fullen, 2-3 Std
kihlen.

3. Die restlichen 100 ml Eierlikor auf der Torte verteilen. Mit Sahne und
Krokant garnieren.

Zubereitung. ca. 40 Min,

Backen. ca. 20 Min.
Kihlen: 2-3 Std.

Minitortchen 5 Ei

Zutaten fur 25 Portionen

5 Ei(er)

250 g Puderzucker
250 g Eierlikor
200 ml Ol

250 g Mehl

1 P. Backpulver

FUr den Guss:

100 g Puderzucker
1 Tl Zitronensaft
1 Tl Rosenwasser

Zubereitung

Eier und Puderzucker mit dem Handruhrer aufschlagen. Das Ol und den
Eierlikor langsam dazu geben. Das Mehl mit dem Backpulver vermischen
und nach und nach unterarbeiten.

Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Den Teig in die Papier-
formchen verteilen. 12 bis 15 Minuten backen. Herausnehmen und abkuh-
len lassen.

Fur den Guss den Puderzucker mit Zitronensaft und Rosenwasser verruh-
ren. Die Tortchen gleichmallig damit bestreichen, nach Belieben mit Zu-
ckerperlen verzieren.

Far 25 Papierformchen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

21.2.02 Manu CK



Die Tortchen/Muffins sind sehr lecker und wirklich ganz schnell und ein-
fach zu machen.

Ich kenn dieses Rezept auch noch etwas abgewandelt:

- Statt 250 g Mehl teilt man dies in 125 g Mehl und 125 g Speisestéarke auf
und anstatt 200 ml Ol nimmt man 250 ml Ol, dadurch wird es noch locke-
rer.

Da der Teig dann etwas flussig ist (was hierbei normal ist), fullt man ihn
am besten direkt in eine Muffinform. Wenn sie noch ein bis zwei Tage lan-
ger stehen und durchziehen, werden sie noch saftiger.

13.03.2002 14:44 Haianne

hab aus Deinem Rezept einen Kuchen gemacht, sehr locker und luftig!!
Hab noch ein Packchen Vanillepuddingpulver zugefugt, Mehl aber so ge-
lassen, da es mir eine Spur zu flussig war, fur einen Kuchen.

Sehr gut!! Sandra 08.05.2005 00:45

Mocca Sahnetorte 4 Ei M

4 Eier (GrolRe M)
150 g Zucker

75 g Mehl

50 g Speisestarke
1 Tl Backpulver

800 g Schlagsahne

2 P Vanillin Zucker

2 P. Sahnefestiger

6 El Eierlikor

4 Tl Kaffeepulver (Inst.)

ca. 10 Schoko-Dekorblatter

1. Eier trennen, Eiweil3 und 4 Essloffel Wasser steif schlagen. Dabei 100 g
Zucker einrieseln lassen. Eigelbe zufugen und unterrihren. Mehl, Starke
und Backpulver mischen und unterheben. Den Teig in einer am Boden mit
Backpapier ausgelegten Springform (26 cm ) glatt streichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C 20 25 Minuten backen.

Den Boden auf einem Kuchengitter auskuhlen fassen.

2. Fur die Eierlikdrsahne 400 g Sahne und Vanillin Zucker steil schlagen.
Dabei 1 Packchen Sahnefestiger einrieseln lassen. Eierlikor zufugen und
unterruhren. Fiur die Kaffeesahne Kaffeepulver in 6 Essloffel heiRem Was-
ser auflésen und abkiihlen lassen. Ubrige Sahne und Zucker steif schla-



gen. Dabei restlichen Sahnefestiger einrieseln lassen. Kaffee zufuigen und
unterruhren.

3. Biskuit waagerecht halbieren. Jeweils die Halfte der Eierlikbr und Moc-
ca-Sahne in zwei Spritzbeutel mit gro3er Lochtulle fullen und abwechselnd
auf den unteren Boden spritzen, Zweiten Boden darauf setzen Restliche
Eierlikbr und Mocca-Sahne in Spritzbeutel mit kleiner Lochtulle fullen und
Sahnetuffs dicht an dicht auf die Tortenoberflache spritzen. Bis zum Ser-
vieren kuhl stellen. Mit Schoko Dekorblattern verzieren.

Ergibt ca. 14 Stiucke

Zubereitung: ca. 1 1/4 Stunden (0. Wartezeit)

Mohntorte 4 Ei M

Ruhrteig:

250 g Butter,
150 g Zucker,
1 Tute Vanille -Zucker,

4 Eier,

250 g Weizenmenhl,
2 gestrichenen Tl Backpulver,
75 g gemahlener Mohn,

Fallung:

100 g Marzipan-Rohmasse,
3 Tute Sahnesteif,
2 Tute Vanille-Zucker,

600 g kalte Schlagsahne,

1 Tute Galetta Vanille,
125 ml Eierlikor,

125 ml Milch,

AulRerdem:

75 ml Eierlikor
Ruhrteig:

Weiche Margarine oder Butter in einer Ruhrschissel mit einem Handruhr-
gerat (Ruhrbesen) geschmeidig rihren. Nach und nach Zucker und Vanille
Zucker unter Ruhren hinzu fugen, bis eine gebundene Masse entsteht. Je-



des Ei etwa Y2 Min auf hochster Stufe unterrihren. Mehl mit Backin mi-
schen, sieben und in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterrihren. Zu-
letzt den Mohn unterheben. Teig in die Springform fullen und glatt strei-
chen. Form auf dem Rost in den Backofen schieben und backen. Ober-
/Unterhitze:

etwa 180°C (vorgeheizt)Backzeit: etwa 30 Min.

Springformrand lI6sen und entfernen, Boden auf einen mit Backpapierbe-
legten Kuchenrost stirzen und ohne Springformboden erkalten lassen.
Boden einmal waagerecht durchschneiden. Fullung: Unteren Boden auf ei-
ne Platte legen. Marzipan zu einer runden Platte (& 26 cm) ausrollen, auf
den Boden legen. Sahnesteif mit Vanille Zuckermischen, Sahne damit steif
schlagen (2 El in einen Spritzbeutel mit Lochtulle fullen). 1/3 der Sahne
auf die Marzipandecke streichen. Galetta nach Packungsanleitung, aber
nur mit Eierlikér und Milch aufschlagen und auf der Sahne verteilen. Obe-
ren Boden auflegen. Torte mit restlicher Sahne einstreichen. Mit Spritz-
beutel ovale Sahneringe Ubereinander auf die Oberseite spritzen und mit
Eierlikor fullen. Torte 2 Std in den Kiuhlschrank stellen.

Nusstorte mit Eierlikbrcreme 9 Ei + 1 Eigelb

9 Eier,

280 g Zucker,

130 g Menhl,

130 g geriebene Nusse,
ca. ¥z Tute. Backpulver,
1 El Rum

Creme:

250 g Butter,
150 g Puderzucker,

1 Eigelb,

1Pkg. Vanillezucker,
ca. 1/16 Liter Eierlikor,
3 Blatt Gelatine,

Schokoladenglasur Eier und Zucker schaumig ruhren. NUsse untermengen,
zuletzt Mehl mit Backpulver vermischt und Rum unterheben. In einer aus-
gefetteten und bemehlten Tortenform bei Mittelhitze backen. Ausgekuhlt
einmal durchschneiden.

Creme:

Butter und 100 g Zucker schaumig ruhren. Eigelb und Vanillezucker ein-
rihren. Restlichen Zucker, Eierlikor und Gelatine etwas erwarmen, ausge-



kdahlt in die Creme einrihren. Torte damit fullen, mit Schokoladeglasur
uberziehen und mit etwas Eierlikdrcreme verzieren.

Osterliche Torte, 3 Ei M

nicht zu Uppig

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:

100 g Butter, weich (oder Margarine)

100 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

3 Ei(er), getrennt

1 Prise Salz

200 g Mandeln, ungeschalt, gemahlen (oder Haselnusse)

100 g Schokolade (Zartbitter), gerieben
1 Pck. Backpulver

Fur den Belag:

100 ml Schlagsahne

1 Pck. Sahnesteif
2 El Vanillezucker

200 ml Schmand (24 % Fett)

2 El Eierlikor

Fur die Dekoration:

6 El Eierlikor
Schokoladenraspel
Schokolade, Ostereier
Fett fur die Form

Zubereitung:

Fett mit Zucker und Vanillezucker schaumig ruhren, nach und nach die Ei-
gelbe dazugeben. Gemahlene Mandeln/Nusse, Backpulver und geriebene
Schokolade untermischen. Eiweil3 mit Salz steif schlagen, unterziehen. In
einer gefetteten 26 cm-Springform bei 180 Grad auf der 2. Schiene von
unten ca. 40 Minuten backen (Stdbchenprobe). Auskihlen lassen. Fur den
Belag Schlagsahne mit Sahnefestiger und Vanillezucker steif schlagen.
Schmand und Eierlikér untermischen. Gleichméalig auf dem Tortenboden
verstreichen. Fur die Dekoration in die Sahneschicht mit einem dicken LO6f-
felstiel zwei Kreise (Rillen) dricken und diese mit Eierlikor flllen. Beliebig
mit Schokoraspel und Ostereiern verzieren.

Zubereitungszeit: 40 Minuten CK



Osterliche Torte, 3 Ei M
nicht zu Uppig

Zutaten fur 1 Portionen

100 g Butter, weich (oder Margarine)
100 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

3 Ei(er), getrennt

1 Prise Salz

200 g Mandeln, ungeschalt, gemahlen (oder Haselnusse)
100 g Schokolade (Zartbitter), gerieben

1 Pck. Backpulver

Fur den Belag:

100 ml Schlagsahne

1 Pck. Sahnesteif
2 El Vanillezucker

200 ml Schmand (24 % Fett)
2 El Eierlikor

FUr die Dekoration:

6 El Eierlikor
Schokoladenraspel
Schokolade, Ostereier
Fett fur die Form

Zubereitung

Fett mit Zucker und Vanillezucker schaumig rihren, nach und nach die
Eigelbe dazugeben. Gemahlene Mandeln/Nusse, Backpulver und geriebene
Schokolade untermischen. Eiweild mit Salz steif schlagen, unterziehen.

In einer gefetteten 26 cm-Springform bei 180 Grad auf der 2. Schiene
von unten ca. 40 Minuten backen (Stabchenprobe).
Auskihlen lassen.

Fur den Belag

Schlagsahne mit Sahnefestiger und Vanillezucker steif schlagen. Schmand
und Eierlikdér untermischen. Gleichmalig auf dem Tortenboden verstrei-
chen.

Fur die Dekoration in die Sahneschicht mit einem dicken Loffelstiel zwei
Kreise (Rillen) dricken und diese mit Eierlikor fullen. Beliebig mit Schoko-
raspel und Ostereiern verzieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten



17.1.05 Angiel?7 CK

Sahne Torte 6 Ei M
Zutaten fur 16 Portionen:

6 Ei(er), (Gew. Klasse 3)
90 g Zucker

70 g Mehl

20 g Kakaopulver

9 Blatt Gelatine

100 g Butter, weiche
100 g Puderzucker

2 Tute. Vanillezucker
0,5 Liter Eierlikor

500 g Schlagsahne
2 Tute. Waffelrollchen mit Schokolade, a 100 g

2 El Schokoladenraspel

3 Eier und 3 El Wasser schaumig schlagen. Zucker 3-4 Minuten
unterschlagen. Mehl und Kakao dazusieben, vorsichtig unterheben.
Biskuitteig in eine mit Backpapier ausgelegte Springform (26 cm 8)
streichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd 200°C, Umluft 170° C, Gas
Stufe 3) 15-20 Minuten backen. Auskuhlen lassen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Butter, Puderzucker und Vanillinzucker cremig rithren. Ubrige 3 Eier
trennen.

Eigelb und Eierlikér, bis auf 2 El, in die Buttermischung ruhren. Gelatine
ausdrucken, bei milder Hitze auflésen und langsam unter die Masse ruh-
ren.

Masse leicht gelieren lassen. Inzwischen Sahne steif schlagen, ca. 1/4
davon beiseite stellen. Eiweild ebenfalls steif schlagen. Erst Sahne, dann
Eiweild unterheben.

Etwas Likor-Sahne am Bodenrand verteilen. Rollchen abwechselnd mit der
Schokoseite nach oben und unten senkrecht darauf stellen.

Likor-Sahne einfullen und glatt streichen. Rest geschlagene Sahne als
Tuffs auf die Torte spritzen. Mit ubrigem Eierlikdr betraufeln,
Schokoraspel daruber streuen.

Torte im Kuhlschrank 4-5 Stunden fest werden lassen (am besten Uber
Nacht)

Zubereitung ca. 1 1/4 Stunde

Wartezeit: 4-5 Stunden



Zubereitungszeit:1 Std. 25 Minuten
Schwierigkeitsgrad: pfiffig
kJ/kcal p. Tute.:390 /

Schoko Rum Torte 2 Ei M

es geht auch gut ohne Boden, ist mir lieber

Biskuitboden

2 Eier

2 El Vollrohrzucker
1 Prise Salz

40 g Maismehl

40 g Reismehl

Eier + Zucker schaumig rihren, tUbrige Zutaten dazu, +
in 1 mit Backpapier ausgelegte 24 cm 8 Springform geben

bei ca 160° C Umluft ca 14 min backen.
Auskuhlen lassen.

Fallung

500 g Magerquark mit

200 ml sul3e Sahne verrihren, dann dazu
100 g Vollrohrzucker

200 g beliebige Nusse gem.

0,5 Tl Bourbon Vanille gem. oder

1 Tute Vanillezucker

1 Prise Meersalz

1.5 El Kakaopulver

1 x Lebkuchengewirz oder

1Tl Zimt gem.

100 g bittere Kuverture in Mandelmuhle gemahlen

gut 3 El eingeweichte, Rumrosinen ( 12 h + mehr)
alles gut vermischen

9 grol3e Blatt Gelatine, einweichen, ausdricken, im Wasserbad aufldsen,
abkuhlen lassen.



150 ml Rum (549%9b) +

100 ml Eierlikor verruhren + zur abgekuhlten Gelatine geben, +
dies unter den Teig mischen, gut verrihren.

Ca 10 15 min kalt stellen, bis es ein bisschen anzieht.

Umridhren +

Auf den abgekihlten Biskuitboden geben

Glatt streichen + mit ca

100 g Schokoladenstreusel bestreuen.

Ein paar Std kalt stellen, am besten Uber Nacht

Schoko Torte 5 Ei M

80 g Butter Biskuitteig herstellen bei
80 g Zucker

5 Eigelb Gut auskuhlen lassen.

200 g gem. Mandeln

100 g ger. Kuvertire

1 TI Backpulver
2 El. Rum
1 Glaschen Eierlikor

5 Eiweil3

20 g Zucker

1/4 | Sahne steif schlagen, auf die Torte

1 Sahnesteif haufen und glattstreichen.

1 Vanillezucker

Eierlikor Gber einen Loffel auf die Sahne giel3en. Evt Mit Cocktailkirschen
verzieren.

180° ca. 60 Min. backen.

Schoko Torte 6 Ei M

Zutaten fur ca. 12 Stiucke:
FUr den Boden:

2 Eiweil,
150 g Zucker,

50 g Zartbitterschokolade

FOr die Creme:

6 Eigelb,



250 ml Milch,

50 g Zucker,
9 Blatt Gelatine,
250 ml Eierlikor,

400 ml Sahne
4 Eiweild,

100 g Zartbitterschokolade,
125 g Rumrosinen

Far die Verzierung:
6 El Eierlikor,

1 El Schokostreusel

Backblech,

Zubereitung: ca.60 Minuten

Backen: ca.120 Minuten

E-Herd: 100° Gasherd: Stufe 2 Heil3luft: 175°
Kihlen: ca.4 Stunden
Pro Stiuck ca. 320 kcal

Boden

1.Den Backofen auf 100 Grad vorheizen. Das gut gekuhlte Eiweil3 steif
schlagen.

Dabei nach und nach den Zucker einrieseln lassen.

2.Ein Blech mit Backpapier auslegen und 1 Kreis mit Durchmesser 26cm
darauf zeichnen.

Die Baisermasse in den Spritzbeutel fullen und den Kreis von innen begin-
nend ausfullen.

3.Auf der mittleren Einschubliste 2 Stunden backen und 1 Stunde im aus-
geschalteten Ofen ruhen lassen. Dann herausnehmen und ganz auskuhlen
lassen. Den Boden behutsam auf eine Tortenplatte setzen.

4.Die Schokolade fein hacken und im heilen Wasserbad schmelzen. Den
Baiserboden damit bestreichen, erstarren lassen.

Fertigstellung

1.Fur die Creme Eigelbe, Milch, Zucker und Ruhren bei mittlerer Hitze in
einem Topf aufkochen. Vom Herd nehmen und ca. 4 Minuten weiterruh-
ren.



2.Die Gelatine in Wasser einweichen. In der Eiercreme unter Riuhren auf-
I6sen. Den Likor unterziehen. Die Creme zum Gelieren kalt stellen.
3.Sahne und Eiweil3 getrennt voneinander steif schlagen. Unter die halb-
feste Creme heben. Die Schokolade fein hacken und mit den Rumrosinen
unterziehen.

4.Den Tortenring um den Boden legen, die Creme einfullen. Mindestens 4
Stunden kihlen. Dann mit Eierlikor betraufeln und die Tortenmitte mit
Schokostreuseln verzieren.

Schokoladen Torte 4 Ei M

Zubereitungszeit ca.1 Stunde (0. W.).
Zutaten fur ca 16 Stucke:

4 Eier (GrolRe M)

150 g + 1 Essloffel Zucker
3 Packchen Vanille Zucker
100 g Mehl

100 g Speisestarke

2 Teeloffel Backpulver

20 g Kakaopulver

50 g Zartbitter-Schokolade

4 Blatt weilRe Gelatine
1/4 | Eierlikor

650 g Schlagsahne

25 g gehackte Pistazien
6 Zuckerbliumchen

16 Zuckereier

Zitronenmelisse zum Verzieren
Backpapier

Zubereitung:

1. Eier trennen. Eiweild und 5 Essloffel Wasser steif schlagen.

150 g Zucker und 1 Packchen Vanille- Zucker dabei einrieseln

lassen. Eigelb nach und nach unterruhren. Mehl, Starke, Backpulver und
Kakao mischen, auf die Eimasse sieben. Schokolade fein reiben und zufi-
gen. Alles unterheben.

2. Boden einer Springform (26 cm ) mit Backpapier auslegen. Teig
einfullen und

im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Gas: Stufe

2) ca. 35 Minuten backen. Auskuhlen lassen.



3. Gelatine einweichen, ausdrucken und auflésen. Mit dem Eierlikor ver-
rihren und kalt stellen.

4. Sahne, 2 Packchen Vanille Zucker und 1 Essloffel Zucker steif
schlagen. Portionsweise unter den leicht gelierenden Eierlikor

riuhren. Kurz kalt stellen.

5. Biskuit zweimal durchschneiden und mit der Halfte der Sahne

fallen. Torte rundherum mit einem Teil der restlichen Sahne einstreichen.
Die Ubrige Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen.

Torte mit Pistazien und Sahne verzieren und ca. 2 Stunden kalt stellen.
Mit Zuckerblimchen, -eiern und Melisse verzieren.

Schokoladentorte 3 Ei + 3 Eigelb M

Zutaten fur ca. 16 Stucke
3 Eier (GrolRe M)

100 g Zucker

3 Packchen Vanille Zucker
1 Prise Salz

75 g Mehl

50 g Speisestarke

1 1/2 Tl Backpulver

5 Blatt weil3e Gelatine
150 g Dessert-Schokolade zum Verfeinern von Desserts (61 % Kakao)
3 Eigelb (GroRe M)

2 El Puderzucker

875 g Schlagsahne

150 ml Eierlikor
75 g Mandelblattchen
ca. 16 Schoko-Dekor Figuren zum Verzieren

Zubereitung

Die Eier trennen. Eiweil3 und 3 El Wasser steif schlagen, dabei Zucker, 1
Packchen Vanille Zucker und Salz einrieseln lassen. Eigelb unterschlagen.
Mehl, Speisestarke und Backpulver mischen. auf den Eischaum sieben und
vorsichtig unterheben.

Masse in eine am Boden mit Backpapier ausgelegte Springform geben.

Im vorgeheizten Ofen bei 175°C 25-30 Minuten backen.

Auskuhlen lassen.

Biskuit waagerecht halbieren. Um unteren Boden einen Tortenring legen.
4. Gelatine einweichen. Schokolade im heifien Wasserbad schmelzen. Ei-
gelb und Puderzucker cremig ruhren. Schokolade unter Rihren zugielR3en.



375 g Sahne steif schlagen, unter die Schokoladencreme ziehen. Mousse
ca. 30 Minuten kuhl stellen.

Die Gelatine ausdrucken, auflésen und 40 Eierlikér unterrihren, Sahne
und restlichen Vanille Zucker steif schlagen. Eierlikdr zum Schluss unter
Ruhren zur Sahne giel3en. Ebenfalls kurz kuhl stellen.

3/4 der Eierlikorsahne und die Mousse jeweils in einen Spritzbeutel mit ei-
ner grofRen Lochtulle geben. Beide Cremes im Wechsel als Kreise auf den
unteren Boden spritzen. Mit denn zweiten Boden bedecken und das Glei-
che nochmals wiederholen.

Tortenrand mit der Ubrigen Eierlikbrcreme einstreichen. Die restlichen
Cremes in den Spritzbeuteln im Wechsel als Tuffs auf den Tortenrand
spritzen. Ca. 30 Minuten kuhl stellen.

Mandelblattchen rosten. Mandelblattchen an den Tortenrand dricken. Je-
den zweiten Tuff mit Schoko-Dekor verzieren. Ca. 4 Stunden kuhl stellen.

Zubereitungszeit

ca. 1 3/4 Stunden (ohne Wartezeit)

Pro Stuck ca. 370 kcal, E6g, F26g, KH25 g
Mini Nr.51/02

Stracciatella Torte 3 Ei M

Zutaten far 16 Portionen
175 g Butter / Margarine
175 g Zucker

3 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

3 Ei(er)
175 g Mehl

2 Tl Backpulver
200 ml Eierlikor, (dickflussig)

800 g Schlagsahne
2 Pck. Sahnesteif

100 g Schokoladenraspel

Fett, fur die Form
evt. Pistazien, gehackt, zum Verzieren

Springform, 26 cm Durchmesser, fetten.

Fett, Zucker, 1 Packchen Vanillinzucker und Salz cremig ruhren. Eier ein-
zeln unterruhren. Mehl und Backpulver mischen und im Wechsel mit 100
ml Eierlikor portionsweise unterrihren. Teig in die Springform streichen.

Im vorgeheizten Backofen ( E- Herd: 175 °C/ Umluft: 150 °C/ Gas: Stufe



2 ) ca. 35 Minuten backen. Ca.10 Minuten in der Form abkuhlen lassen.
Dann aus der Form l6sen und vollstandig auskuhlen lassen.

500 g Sahne steif schlagen, dabei Sahnefestiger und 2 Packchen Vanillin-
zucker einrieseln lassen. Halfte Schokoraspeln mit einem Teigschaber un-
terheben. Die Kuchenoberflache dick und den Rand dunn damit einstrei-
chen. Ubrige Schokoraspeln an den Tortenrand driicken. Restliche Sahne
Steif schlagen und in einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen. Auf den Tor-
tenrand einen dekorativen Sahnering spritzen. Rest Eierlikdr in die Mitte
der Torte giel3en und glatt streichen. Ca. 3 Stunden kalt stellen. Mit ge-
hackten Pistazien bestreuen.

Von: Elli K.

Torte 3 EI M

3 Eier,

100 g Zucker,
150 g gem. Haselnusse,

150 g Raspelschokolade

Eier und Zucker schaumig ruhren, Nusse und Schokolade unterheben. 30
Min. bei Mittelhitze backen.

400 g Sahne,

Sahnefestiger,
Vanillinzucker sehr steif schlagen

0,5 der Sahne in einen Spritzbeutel fullen. Mit der restlichen Sahne Tor-
tendecke und Rand bestreichen. Torte mit Sahnetupfer verzieren. Raspel-
schokolade auf den Rand und die Sahnetupfer streuen. Zum Schluss Eier-
likdr in die Mitte der Torte gieRen und vorsichtig verlaufen lassen. |

Torte 4EI M
Boden:

4 Eigelb,

200 g Zucker und

4 El heil3es Wasser sehr schaumig ruhren.

4 Eiwell} steif schlagen , auf die Eicreme geben.

200 g Mehl sieben und

0,5 Backpulver zusammen mit den Eischnee unterheben.



(evtl. noch Kakaopulver dazu geben)

In eine gefettete und mit Paniermehl ausgestreute Springform fullen.
Backen: 180 Grad ca. 20-25 Min.

Biskuitboden auskiuhlen lassen und 2 x durchschneiden. Jeden Boden mit
2 El Eierlikor betraufeln.

3 Becher Sahne sehr steif schlagen.

1/3 der Schlagsahne mit

50 g geraspelter Zartbitterschokolade verruhren. Schokosahne auf
den unteren Boden streichen und mit dem mittleren Biskuitboden bede-
cken.

1/3 von der Schlagsahne mit ca. 1 Likorglas Eierlikdr mischen. Diese Sah-
nemischung auf den mittleren Boden streichen und den letzten Boden
darauf legen. Die Torte oben und an den Seiten mit Sahne bestreichen, an
den Rand dicht an dicht kleine Sahnetupfen spritzen, so dass keine Lucken
bleiben. Die innere freie Flache auf der Torte vorsichtig mit Eierlikor be-
gieBen und mit Raspelschokolade bestreuen. |

Torte 5EI M

Zutaten fur 16 Portionen
100 g Schokolade, zartbitter

5 Ei(er)

80 g Butter oder Margarine

100 g Zucker

1 Pck. Rum-Aroma

8 El Eierlikor, (oder auch etwas mehr)
200 g Mandeln, gemabhlen

400 g Schlagsahne

2 Pck. Vanillezucker
1 Pck. Sahnesteif

75 g Schokoladenraspel

Zubereitung

Die Schokolade hacken und die Eier trennen.

Eigelb, Fett und Zucker mit den Schneebesen des Handriihrgerates cremig
schlagen. Rum-Back, 2 Essloffel Eierlikér, Mandeln und gehackte Schoko-
lade zufiigen und untermengen. Das Eiweil3 steif schlagen und vorsichtig
unter den Teig heben.



Eine Springform (Durchmesser 24 cm) mit Backpapier auslegen und den
Teig einfullen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C, Gasherd: Stufe
3) 25 bis 30 Minuten backen. Die Torte aus der Form nehmen und abkih-
len lassen.

Fur den Belag Sahne, Vanillinzucker und Sahnefestiger steif schlagen. Ein
Viertel der Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen. Mit der restli-
chen Sahne Tortendecke und -rand schon gleichmaliig bestreichen. Die
Torte mit Sahnetupfen aus dem Spritzbeutel verzieren und die Raspel-
Schokolade auf den Rand und die Sahnetupfen streuen. Zum Schluss rest-
lichen Eierlikdr in die Mitte der Torte gie3en und vorsichtig verlaufen las-
sen.

30.5.04 Bashiba CK

Hallo Hans,
hier das Rezept fur

Torte 5EI M

5 Eier,

80 g Butter,

80 g Zucker,
1Vanillinzucker,

1 Pck. Backpulver,

200 g Mandeln oder Nusse,
100 g Raspelschokolade,

2 El. Eierlikor,

2 El. Rum,

2 El. Weinbrand, /7 Rum

Y4 | Schlagsahne

Eier trennen, Eigelb, Zucker, Vanillinzucker und Butter schaumig ruhren.
Die anderen Zutaten unterruhren, Eiweil3 zu Schnee schlagen und
vorsichtig unterheben. Den Teig in eine 18 cm Springform fullen und
knapp eine Stunde bei 180- 200° backen

Auskuhlen lassen und nach Belieben fillen z. B. Sauerkirschen Preiselbee-
ren oder Marmelade.

Die Sahne steif schlagen und den Kuchen damit bestreichen. Zum Schluss
Eierlikor oben drauf geben.

So Hans ich hoffe es ist nach Deinem Geschmack.



Von Hanni

Torte 7 EI M

7 Eier

5 El warmes Wasser

300 g Zucker

2 El Rum

240 g Haselnlsse, gemabhlen
150 g Mehl

2 P. Backpulver

Biskuitteig herstellen und

1 Stunde bei 175 Grad backen

Fallung

3 B. Sahne

8 BIl. Gelatine

2 | Eierlikor

4 El Zucker

2 B. Sahne fur oben

Schokostreusel

Gelatine in 2 El Wasser auflosen und ¥4 | Eierlikdr und Zucker zugeben. Mit
geschlagener Sahne vermengen.

Ring um Torte legen, Fullung daraufgiel3en und Boden auflegen. Nach Er-
starren die Torte am Rand und oben mit Sahne bestreichen, seitlich mit
Schokostreuseln verzieren.

Oben einen Kranz mit Sahnetupfen machen - innerhalb dieses Kranzes mit
einem Loffel Eierlikor auftragen.

ACHTUNG:

Rezept ist fur Springform - 28 cm - gerechnet!

Backzeit: etwa 60 Min.



Torte M o

1 dunkler Biskuit- 1 mal durchschneiden

1 G. Sauerkirschen abtropfen lassen. Saft mit Tortenguss
andicken. Wenn er fast dick ist, auf den Tortenboden
streichen. Dann die Kirschen darauf legen, damit es bindet.

1 B. Sahne steif schlagen, auf die Kirschen verteilen.

Dann den Tortendeckel darauf legen. 2 B. Sahne mit Zucker
und Sahnesteif schlagen und Torte damit ausgarnieren.
Obenauf einen Rand spritzen und in die Mitte Eierlikor giel3en

Tortel 3 Ei M

60 min Zubereitung
120 min Ruhezeit
25 min Backzeit

fett 8%
Zutaten fur 1 Stuck

60 g Mehl Type 405
60 g Speisestarke
120 g Puderzucker
100 g Zucker

500 g Topfen

2 Tl Backpulver
50 ml Ol
100 ml Eierlikor

500 ml Milch 1,5% Fett
200 ml Sahne

3 Eier

1 Vanillepuddingpulver
8 Gelatineblatter

2 Vanillinzucker

6 El Eierlikor

Zubereitung:

Backofen auf 150°C Umluft vorheizen.

Eier mit Puderzucker und 1 Pack. Vanillezucker sehr schaumig
schlagen. Mehl, Backpulver und Speisestarke mischen, mit Ol
und Eierlikdr unterheben. Teig in eine Springform (26cm)



fallen und ca. 20-25 Min. backen.

Auf dem Kuchengitter abkthlen lassen.

Gelatine in kaltem Wasser 10 Min. einweichen.

Fur den Belag den Pudding nach Packungsanweisung zubereiten.
Gelatine gut ausdriucken und im warmen Pudding auflésen. Etwas
abkuhlen lassen, Topfen, EIl Eierlikér und Zucker unterruhren.
Einen Tortenring um den Biskuit legen, Creme darauf verteilen,
glatt streichen und min. 2 Std. kuhl stellen. Danach den
Tortenring abldsen.

Sahne mit Vanillezucker steif schlagen, in einen Spritzbeutel
mit Sterntille fullen und die Torte mit Tupfen garnieren.

Mit einem Loffel Eierlikor Gber die Sahne laufen lassen und

mit Schokostreusel verzieren.

189 kcal /7 100 g
3.329 kcal / Stick
1.760 g / Stuck |

Torte Il 6 EI M

Zutaten: fur den Boden

90 g Zucker
70 g Mehl
20 g Kakao

3 Eier

3 Eier und 3 El warmes Wasser schaumig rihren Zucker einrieseln lassen
und weiter rihren, zum Schluss Mehl und Kakao unterheben.
In eine Springform mit 26 cm Durchmesser fullen.

Bei 200° C ca 15 20 Minuten backen.

FOr die Creme:

8 Blatt Gelatine

100 g Butter

100 g Staubzucker

2 Tute. Vanillezucker

3 Eier
1/4 | Eierlikor

2 Becher Schlagobers (Sahne)



2 Tute. Waffeletten

2 El Schokoraspeln

Gelatine einweichen

Fett, Staubzucker und Vanillezucker verruhren, 3 Eier trennen, Eigelb und
Likor (bis auf 2 Essloffel) unter das Fett-Zuckergemisch rihren, Gelatine
ausdrucken, auflosen, unter Creme ruhren und kaltstellen. Eiweil3 und
Schlagobers getrennt schlagen und abwechselnd unter die Creme rihren.
Zum Verzieren etwas von dem Obers aufheben.

Etwas Creme auf den Formrand des Bodens verteilen, Waffeletten aufstel-
len und restliche Creme verteilen. Kaltstellen! Mit restlichem Eierlikdr be-
traufeln, mit Schlagobers und Schokoraspeln verzieren.

gutes Gelingen und Prost

Andrea |

Torte IIl 4 EI M

Fur den Ruhrteig:

80 g weiche Butter oder Margarine,
80 g Zucker,

1 Tute Vanillezucker,

4 Eigelb,

200 g gem. Mandeln,

1 Tl Backpulver,

100 g geraspelte Zartbitterschokolade,
2 El Eierlikor,

4 Eiweil3

Fur den Belag:

500 ml Schlagsahne,

2 Tute Sahnesteif,
1 Tute Vanillezucker,
1/8 | Eierlikor,

geraspelte Schokolade

Fur den Ruhrteig Butter oder Margarine auf hdochster Stufe geschmeidig
rihren. Nach und nach Zucker und Vanillezucker unterrihren und so lange



rihren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eigelbe nach und nach
unterruhren. Mandeln mit Backpulver und Schokolade mischen und ab-
wechselnd portionsweise auf mittlerer Stufe mit Eierlikdr unterrihren. Ei-
weild steif schlagen und unterheben. Den Teig in eine Springform D26 cm,
Boden gefettet, mit Backpapier belegt, fullen. Die Form im Backofen (Mit-
te) bei 180 Grad ca. 60 min. backen.

Den Boden aus der Form l6sen und abkuhlen lassen.

Fir den Belag Sahne mit Sahnesteif und Vanillezucker steif schlagen. 2/3
davon auf den Boden geben und glattstreichen, die restliche Sahne in ei-
nen Spritzbeutel mit Sterntille fullen und Sahnetuffs auf den Rand der
Tortenoberflache spritzen. Den Eierlikdr auf die Tortenmitte geben und
vorsichtig verteilen. Die Torte mit geraspelter Schokolade bestreuen.

Tip: Der Kuchen wird saftiger, wenn man 5-6 El Preiselbeeren (aus dem
Glas) auf den Tortenboden streicht.

Torte IlIl 6 EI M

80 g Butter,
80 g Zucker,
1 Vanillinzucker,

6 Eigelb,

200 g gem. Mandeln,
1 Tl Backpulver,

100 g ger. Zartbitterschokolade,

1 El Rum,
1 El Weinbrand,

6 Eiweils,

15 | sURe Sahne,

2 Sahnesteif,
100 g Eierlikor,

100 g Schokoraspel

Butter, Zucker, Vanillinzucker und Eigelb schaumig schlagen. Mandeln,
Backpulver, ger. Schokolade unter die Masse ziehen. Rum und Weinbrand
unterrihren. Eiweil3 steifschlagen und unterheben. Teig in eine mit Papier
ausgelegte Form geben. Im vorgeheizten Ofen bei 175 Grad ca. 60 Min.
backen. Erkalten lassen. Sahne mit Sahnesteif schlagen, auf die Torte ge-
ben. Eierlikér dartibergie3en. Mit Sahnetupfen verzieren und mit Schoko-
raspeln bestreuen.

LG



Isis

Torte Molotow 5 Ei M

Zutaten:
100 g Zartbitterschokolade

5 Eier

80 g Butter oder Margarine
100 g Zucker

Rum

Eierlikor

100 g gemahlene Mandeln

2 Becher Schlagsahne (a 200 Q)

2 Packchen Vanille Zucker
1 Packchen Sahnefestiger

12 Packchen Raspelschokolade

Backpapier

Zubereitung:

Eier trennen. Eigelb, Zucker und Butter cremig schlagen
2 El Rum, 2 El Likor, Mandeln, gehackte Schokolade zufuigen und

untermengen

Eiweild steif schlagen, vorsichtig unterheben

Springform (24 cm Durchmesser) mit Backpapier auslegen. Teig einfillen
Im vorgeheizten Ofen (200 Grad) 25 bis 30 Minuten backen

Fur den Belag Sahne, Vanille Zucker und Sahne steif schlagen

Torte betreichen und an den Rand Sahne tupfen. Raspelschokolade an den

Rand streuen

Eierlikor in die Mitte der Torte giel3en und schwenken, so dass sie

vollstandig bedeckt ist

9. Kuhl stellen.

Waffelrolichen Sahne Torte 9 Ei

6 Eier

90 g Zucker

70 g Mehl

1 gehaufter. EI Kakao
8 Blatt weil3e Gelatine



100 g weiche Butter
100 g Puderzucker

2 Tute Vanille Zucker
174 | Eierlikor

500 g Schlagsahne

200 g Waffelrollchen mit Schokolade
3 Eier und
3 El lauwarmes Wasser

5-7 Min schaumig schlagen. Zucker 3-4 Min darunterschlagen. Mehl und
Kakao daraufsiebend, unterheben. In eine am Boden mit Backpapier aus-
gelegte Springform (26 cm 0) streichen. Im vorgeheizten Backofen 170°C
ca. 20 Min backen. Gelatine kalt einweichen. 3 Eier trennen. Butter, Pu-
derzucker und Vanille Zuckercremig ruhren. Eierlikor, bis auf 2 El, und Ei-
gelb unterruhren. Gelatine ausdricken und bei milder Hitze auflésen. Mit
etwas Likormasse verruhren, dann unter die ubrige Lik6ér-Masse ruhren.
Kalt stellen, bis die Masse zu gelieren beginnt. Sahne steif schlagen, ca. ¥
davon beiseite stellen. Eiweil3 steif schlagen. Sahne und Eiweil3 unter die
Likor-Masse ziehen. Springformrand um den Boden legen. Etwas Likor-
Sahne am Bodenrand verteilen. Die Rollchen abwechselnd mit der Scho-
koseite nach oben und unten dicht an dicht draufstellen. Likor-Sahne ein-
fallen und glattstreichen. Rest Sahne als Tuffs auf die Torte spritzen. Mit
Ubrigem Eierlikdr betraufeln, Schokoraspel dartuberstreuen. Torte im Kuhl-
schrank 4-5 Stunden fest werden lassen. Vorm Servieren den Formrand
entfernen.

Wiener Madel Torte 7 Ei + 2 Eigelb M

7 Eiweil3,
180 g Zucker,

7 Eigelb,

130 g Mehl,

Salz,
Vanillezucker,
Zitronenabgeriebenes.

fur die Creme

150 g Milch,

60 g Zucker,
20 g Cremepulver,

1 Eigelb,



Vanillezucker,

1/2 Liter Schlagsahne,

100 g Eierlikor,
Muskatbllte.

far die Glasur
200 g weilRe Schokolade,
200 g Schlagsahne,

1 Eigelb,
Pistazienkerne zum Garnieren.

Eiweil3 und Zucker zu Schnee schlagen. Eigelb und Geschmackszutaten
schaumig ruhren. Mehl und zerlassene Butter einmelieren. Auf gefettete,
gestaubte

Bleche sechs 5 mm dunne Tortenbdden streichen und bei 210 Grad 10
min goldbraun backen. Noch heil3 mit einem dinnen Messer vom Blech |6-
sen.

Zucker mit Cremepulver und wenig Milch, Vanillezucker und Eigelb verruh-
ren.

Restliche Milch aufkochen, Cremepulver-Gemisch einrtihren, aufwallen las-
sen und kalt rihren. Geschlagene Schlagsahne unterziehen mit Eierlikor
und Muskatblite abschmecken.

Je 3 Boden mit Creme zusammensetzen. Torten verstreichen und kuhlen.
Schlagsahne und Eigelb verruhren. Vor dem Erstarren Torte glasieren und
garnieren. Vor dem Aufschneiden gut kuhlen.

Zarah Leander Torte 6 Ei M

6 Eier

12 EIl Eierlikor

300 g Zucker

2 Tute Vanillin

200 g Mehl

1 Tute Backpulver

2 Tute Mandelpudding

Eigelb mit Eierlikor, Zucker und Vanillin schaumig ruhren.
Eiweil3 zu Schnee verquirlen und auf die Eigelbcreme geben.
Mehl, Backpulver und Puddingpulver mischen, unterheben.



In einer Springform ca 25 Min. bei 200° backen.

Den auskuhlten Boden 2x durchschneiden.
1 Boden mit Johannisbeermarmelade bestreichen.

1 Boden mit 2/3 folgender Creme bestreichen:

1 P Gelatine
1 El Pistazien
75 g Mandelsplitter

3/8 | Sahne

50 g Puderzucker
1 Vanilleschote
1 Déschen Safran
1/8 | Eierlikor

Gelatine auflésen, Sahne steifschlagen und das Mark der Vanilleschote un-
terrihren.

Zum Schluss Eierlikér und Safran mischen und unterheben.

Die Boden wieder zusammensetzen und mit restlichen Creme bestrei-
chen..

( ich denke, die Pistazien und Mandelsplitter sollen zum Dekorieren
sein....bin mir aber auch nicht sicher)

Torten Obst

Apfel Cidre Torte 1Ei M

Zutatenangaben ausgelegt fur 12 Portionen:
250 g Mehl

300 g Zucker

1 Tl Backpulver

1 Prise Salz

3 Pck. Vanillezucker

100 g Butter

1 Ei(er)

1.500 kg Apfel

1 Zitrone(n)

75 ml Cidre

2 Pck. Puddingpulver, Vanille

500 ml sulRe Sahne



150 ml Eierlikor
1 Pck. Saucenpulver, Vanille
6 El Wasser

Zubereitung:

Mehl, 100 g Zucker, Backpulver, Salz, 1 Pck. Vanillezucker, Butter in
Stiickchen und Ei verkneten. Ca. 30 Min. kalt stellen. Apfel schalen, ent-
kernen, grob raspeln und mit dem Saft der ausgepressten Zitrone betrau-
feln. Teig ausrollen und eine Springform damit auskleiden, einen Rand
hochziehen. Cidre und 200 g Zucker aufkochen. Puddingpulver mit dem
Wasser anruhren, in den Cidre einrihren und ca. 1 Min. kochen lassen.
Apfelraspel ausdricken und auf dem Teig verteilen. Cidremasse heil3 dar-
auf geben und bei 175 Grad (E) ca. 1 Std. backen. Uber Nacht auskiihlen
lassen. Aus der Form nehmen. Sahne steif schlagen, 1 Pck. Vanillezucker
dabei einrieseln lassen. Sahne gleichmallig auf dem Kuchen verstreichen.
Eierlikor mit VanillesoBenpulver verrihren und Uber die Sahne verteilen.
Zubereitungszeit: 30 Minuten CK

Apfel Torte 1Ei M

100 g Zucker,
200 g Butter,
300 g Mehl,

1 Ei,
Einen Murbteig kneten und eine Springform damit auslegen.

Fur die Fulle

% | Weil3wein,

2 | Apfelsaft,

120 g Zucker,

2 Pkg Puddingpulver Vanille

Aus diesen einen Pudding kochen.

1 kg Apfel klein schneiden und mit dem Pudding vermischen. Auf den Teig
geben und bei 180° ca. 1 Stunde backen. Auskiuhlen lassen und Uber
Nacht in den Kihlschrank stellen.

1 Becher Schlagsahne steif schlagen und auf der Torte verteilen. Dar-
uber eine dicke Schicht Eierlikor verstreichen und noch mal fir 2 Stun-
den in den Kihlschrank stellen



Apfel Torte 1Ei M

Fur 12 Stuck

Flr den Murbeteig

250 g Mehl
100 g Butter
100 g Zucker

1Ei
1 Tl Backpulver

Far die Fullung

% Liter Weil3wein

14 Liter Apfelsaft

200 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

2 Packchen Vanillepuddingpulver
1 kg sauerliche Apfel

FUr die Dekoration

Y, Liter Sahne
Eierlikor zum Uberziehen

Eine Springform ca. 26 cm Durchmesser fetten.

Die moglichst kiihlen Teigzutaten mischen und zu einem MURBETEIG ver-
arbeiten.

Den Murbeteig auswellen und damit die Form auslegen Rand und Boden.

Die Apfel fein schneiden und auf den Murbeteig Boden geben.

Aus dem Wein, dem Apfelsaft, dem Zucker, dem Vanillezucker und den 2

Packchen Vanillepudding einen Pudding zubereiten.
Diesen Pudding noch lauwarm uber die Apfel geben.

Bei 180- 200 Grad ca. 1 Stunde backen.

Vor dem Servieren die Sahne schlagen, auf die Apfel Torte streichen.
Mit Eierlikor Uberziehen.



Apfel Torte 3 Ei M

Fur den Knetteig:

125 g Weizenmehl
30 g Zucker

1 Pck. Vanille Zucker
1 Prise Salz

75 g Butter

1 El Wasser

Flr den Biskuitteig:
300 g Apfel

3 Eier

125 g Zucker

1 Pck. Vanille Zucker
100 g Weizenmehl

1 Tl Backpulver

Far die Fullung:

1 Pck. gemahlene Gelatine, weil3
3 El Wasser
200 ml Eierlikor

400 ml Schlagsahne
2 El Aprikosen-Konfiture

Zum Garnieren und Verzieren:

200 ml Schlagsahne

1 Tl Zucker

1/2 Pck. Sahnesteif

1 kleiner Apfel

etwa 50 ml Eierlikor

Fur den Knetteig das Mehl in eine Ruhrschussel sieben. Den Zucker, Vanil-
le Zucker, Salz, Butter und Wasser hinzufugen. Die Zutaten mit dem
Handruhrgerat mit Knethaken zun&chst kurz auf niedrigster, dann auf
hochster Stufe gut durcharbeiten. AnschlielRend auf der Arbeitsflache zu
einem glatten Teig verkneten. Den Teig auf dem gefetteten Springform-
boden ( 26 cm) ausrollen, mehrmals mit einer Gabel einstechen und mit
dem Springformrand in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C (vorgeheizt)



Heil3luft: etwa 180 °C (nicht vorgeheizt)
Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Minuten.

Den Boden sofort nach dem Backen vom Springformboden l6sen, aber
darauf erkalten lassen.

Fur den Biskuitteig die Apfel waschen, schalen, entkernen, raspeln und
abdecken. Die Eier mit dem Handrihrgerat mit Rihrbesen auf hochster
Stufe in 1 Minute schaumig schlagen. Zucker und Vanille Zucker mischen,
in 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten schlagen. Das Mehl mit
dem Backpulver mischen. Die Halfte davon auf die Eiercreme sieben, kurz
auf niedrigster Stufe unterrihren. Den Rest des Mehlgemisches auf die
gleiche Weise unterarbeiten. Zuletzt die Apfel unterheben. Den Teig in ei-
ne gefettete, mit Backpapier belegte Springform ( 26 cm) fullen. Die Form
auf dem Rost in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze : 180-200 °C (vorgeheizt)
Heil3luft: -
Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 25 Minuten.

Den Biskuitboden aus der Form l6sen, auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stirzen, erkalten lassen, einmal durchschneiden.

Far die Fullung die Gelatine mit dem Wasser verrithren und nach Pa-
ckungsanleitung quellen lassen, im Wasserbad auflésen und unter den Ei-
erlikdr ruhren. Wenn die Masse zu gelieren beginnt, die steifgeschlagene
Sahne unterheben. Den Knetteigboden mit der Konfittire bestreichen. Den
unteren Biskuitboden darauf legen und einen Tortenring darum stellen.
Die Halfte der Eierlikbr-Sahne einfiullen und glatt streichen, mit dem obe-
ren Boden bedecken und die restliche Eierlikdr-Sahne darauf streichen.
Die Torte etwa 3 Stunden kalt stellen.

Zum Garnieren und Verzieren den Tortenring l6sen. Die Sahne mit Sahne-
steif und Zucker steif schlagen, mit der Halfte davon den Tortenrand
bestreichen. Die restliche; ;Sahne in einen Spritzbeutel mit kleiner Loch-
tulle fullen und die Torte damit verzieren. Den Apfel waschen, schalen,
vierteln, entkernen, fein wirfeln und auf der Torte verteilen. Die Apfel
vorsichtig mit Eierlikor betraufeln.

Tipp:

Die Torte schmeckt besonders gut, wenn sie 1 Tag durchgezogen ist. Die
Torte aber erst kurz vor dem Servieren mit den gewiirfelten Apfeln und
Eierlikor garnieren.



Apfel Traum Torte 1Ei M

Flr den Murbeteig

250 g Mehl
80 g Butter
80 g Zucker

1Ei

1 Tl Backpulver
etwas Essig

FUr die Creme

%, Liter Wein und Apfelsaft gemischt
150 g Zucker
1 %2 Packchen Vanille Puddingpulver

Y, Liter Sahne
Eierlikdr/etwas Kakao

Aus den Teigzutaten einen MURBETEIG herstellen.

In eine Form geben, den Rand hochdrucken.
Apfel in kleinen Stiicken darauf geben.

Aus dem Wein Gemisch, Zucker und Vanillezucker einen Pudding kochen.
Abkuhlen lassen.

Dann den Pudding tber die Apfel geben.

Bei 180 Grad ca. 1 Stunde backen.

Abgekuhlt?
Die steifgeschlagene Sahne auf den Kuchen streichen.
Dann etwas Eierlikor gleichmalig daruber verteilen.

Anmerkung Man kann auch den Eierlikor spiralférmig dartber geben oder
auch nur Kakao.

Bienenstichtorte M



Hefeteig:

15 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.

Birnentorte M

Far den Teig

100 g Margarine oder Butter
60 g Zucker

100 g Mehl

1 Tl Backpulver

100 g Mandelblatter

Fur den Belag

2 Dose Birnen (& 850 ml)
1/4 | Birnensaft

1/4 1 Wein

1 Paket Vanillepudding

2 Paket Sahne (4 250 ml)

1 Paket Sahnesteif
1 El Zucker
0.1 | zahflussiger Eierlikor

Aus den Zutaten fur den Teig mit den Handen einen leicht krimeligen
Murbeteig kneten. Ein Backblech mit Backpapier auslegen, direkt darauf
einen Springformring (26er Durchmesser) setzen. Das Backpapier rund
um die Springform etwas zusammen knullen, so dass die Form nicht
verrutschen kann. Dann den Teig in die Form fullen und leicht
festdrucken. Im nicht vorgeheizten Ofen bei 160 °CUP ca. 20 Min. mit
Ober- und Unterhitze backen.

AnschlieRend auf ein Gitter zum Auskuhlen geben. Fur den Belag die
Birnen abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen. 1/4 | Birnensaft mit
dem 1/4 | Wein vermischen, 2/3 der Flissigkeit in einen Topf geben und
erhitzen. Das restliche Drittel mit dem Puddingpulver mischen. Wenn die
Flussigkeit auf dem Herd kocht, das Gemisch einruhren, kurz aufkochen
lassen und von der Platte nehmen. Die abgetropften Birnen auf dem
ausgekuhlten Boden verteilen.

(Am besten den Boden vorher in einen Springformrand setzen.) Dann die
noch heile Creme dartber geben und abkihlen lassen.

Die Sahne steif schlagen und kurz vor Schluss Sahnesteif und Zucker
dazugeben. Den Springformrand abnehmen und die Halfte der Sahne auf
die abgekuhlte Torte streichen. Mit der anderen Halfte einen Rand



spritzen. Dahinein den Eierlikdr gie3en und vorsichtig gleichmalig
verteilen.

Erdbeer Torte 3 Ei + 1 Eigelb M

Far den Teig:

170 g Mehl

2 Tl Backpulver

90 g Butter/Margarine

90 g Zucker

1 MSP Salz

30 g Kakao

fein abgeriebene Schale von 1 Zitrone (unbeh.)

1 Eigelb
3 Eier

70 ml Milch

FOr die Eierlikdr Creme:

200 g Erdbeermark
80 g Zucker

100 ml Eierlikor
7 Blatt Gelatine

300 ml Sahne
500 g (geputzte) Erdbeeren

FUr die Dekoration:

200 ml Eierlikor

2 Blatt Gelatine

100 g Erdbeeren (geputzt)
Minzeblattchen

Mehl und Backpulver in eine Ruhrschissel der Kichenmaschine hineinsie-
ben!

Dann weiches Fett, Zucker, Salz, Kakao, Zitronen Abrieb, Eigelb, Eier und
Milch hinzufiugen!

Zutaten mit hochster Geschwindigkeit 1 Minute verruhren!

Den Teig in die vorbereitete, mit Butter ausgestrichene Springform (24 cm
Durchmesser) fullen!

Im vorgeh. Ofen bei 200 Grad ca. 35- 40 Minuten nach Sicht backen!



Den Boden auskuhlen lassen!
Aus der Form l6sen!
Mit einem Tortenring umschliel3en!

Fir die Creme Erdbeermark, Zucker und Eierlikér miteinander verruhren!
Eingeweichte Gelatine nach Vorschrift auflosen!
In das Erdbeermark Gemisch einrthren!

Sahne steif schlagen!
Unter das Erdbeermark heben!

Erdbeeren halbieren!

Mit der Schnittflache nach unten den Schoko Boden auslegen!
Creme darauf fullen, glatt streichen!

Im Kuhlschrank 2 3 Stunden kuhlen!

Fur die Dekoration eingeweichte Gelatine nach Vorschrift auflosen!
Unter den Eierlikdr ruhren!

Den Eierlikér Spiegel auf die Tortenoberflache geben!

Fest werden lassen!

Erdbeeren in Scheiben schneiden!

Torte aus der Form losen!
Mit Erdbeer Scheiben ein Herz auf den Likor Spiegel dekorieren!
Mit Minzeblattchen garnieren!

So wird's gemacht:

Erdbeeren halbieren und mit der Schnittflache nach unten dicht auf den
Schoko Boden setzen!

Die mit Sahne verruhrte Erdbeer Creme auf die Fruchte fullen, glattstrei-
chen!

Ca. 3 Stunden kuhlen!

Den mit Gelatine verruhrten Eierlikor als Spiegel Uber die Creme giel3en!
Fest werden lassen!

Erdbeer Torte 6 Ei M

FUr ca. 16 Stucke:

Fur den Teig:

6 Eier (M)



150 g Zucker
1 Prise Salz
100 g Haselnlusse (gemahlen)

100 g Schoko Raspel ,,Vollmilch Geschmack™"

150 g Weizenmehl (Type 550)
1 (gestr.) Tl Backpulver

Fur den Belag:
250 g Erdbeeren

200 g Sahne

2 Tl Zucker
100 ml Eierlikor
Butter (f. d. Form)

Die Springform (26 cm Durchmesser) einfetten, mit Mehl ausstreuen!

Die Eier trennen!
Die Eiweil3 in einen hohen Becher geben!
Kalt stellen!

Eigelbe mit Zucker und 6 El Wasser in eine Ruhrschissel geben!

Alles auf hochster Stufe schlagen, bis sich eine feste, helle Creme gebildet
hat!

Eiweile mit dem Salz zu sehr steifem Schnee schlagen!

HaselnlUsse, Schoko Raspel und das Eiweil3 auf die Eigelb Creme geben!
Mehl und Backpulver daruber sieben!
Alles sorgfaltig unterheben!

Masse in die Springform fullen und glattstreichen.

Im heilRen Ofen bei 175 Grad ca. % Stunde backen!
Umluftherd: 160 Grad
Gasherd: Stufe 3

In den ersten 20 Minuten den Ofen nicht 6ffnen.
Den Boden aus dem Ofen nehmen!

Auf ein Kuchengitter stirzen!

Vollstandig auskthlen lassen!

Die Erdbeeren waschen, putzen, halbieren!
Die Sahne mit den 2 Tl Zucker schlagen!

Den Biskuit Boden halbieren!



12 der Sahne darauf geben!

Mit den Erdbeeren belegen!

Den Boden aufsetzen!

Die restliche Sahne darauf verteilen!

Mit dem Eierlikdr UbergielR3en!

Erdbeertorte mit Eierlikbrcreme 4 Ei + 4 Eigelb M

Zutaten:
200 g Butter,
230 g Staubzucker,

4 Eier,

200 g Mehl,

1 Msp. Backpulver, 500 g Erdbeeren,
100 g Erdbeermarmelade,

25 g Vanillepuddingpulver,

0,5 Liter Milch,

1 Tl Vanillezucker,

4 Dotter,

1/8 Liter Eierlikor,
4 Blatt Gelatine,
1 El Pistazien.

Zubereitung:

Das Backrohr auf 180 Grad vorheizen. Eine Obstkuchenform mit Butter
befetten und bemehlen. Weiche Butter und 200 g Staubzucker sehr
schaumig ruhren, nach und nach die Eier zufugen. Mehl und Backpulver
versieben und vorsichtig unter den Butterabtrieb mischen. Masse in die
Form fullen, glatt streichen und im Rohr ca. 30 Minuten backen. Torte
leicht Uberkuhlen lassen, danach auf ein Kuchengitter stirzen. Erdbeeren
putzen, waschen und abtropfen lassen, Pistazien grob hacken. Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Vanillepuddingpulver mit 4 El Milch glatt ruh-
ren, restliche Milch und 30 g Zucker mit Vanillezucker aufkochen. Dotter
mit Eierlikdr verruhren, das angeruhrte Vanillepuddingpulver zlugig in die
Vanillemilch einrihren und zum Kochen bringen. Dotter-Likdrmischung
einruhren und unter standigem Ruhren aufkochen, danach von der Koch-
stelle nehmen. Gelatine ausdricken und bei geringer Hitze auflésen. Gela-
tine in die Dotter-Likormischung einruhren, abkihlen lassen und mehr-
mals umruhren. Die Erdbeermarmelade leicht erwarmen und glatt rihren.
Tortenboden mit Marmelade bestreichen. Creme auf dem Tortenboden
verstreichen und die Erdbeeren mit der Spitze nach oben in die Creme
setzen. Vor dem Aufschneiden die Tortenoberflache mit Pistazien bestreu-
en und den Tortenrand leicht mit Staubzucker bestreuen.



Fachertorte 3 Ei M

3 Eier trennen

100 g + 2 El Zucker

1 Tute Vanille Zucker

abger. Schale von 1 Zitrone
125 g Mehl

25 g Speisestarke

1 Tl Backpulver Backpapier
4 Blatt weil3e Gelatine

375 tiefgefrorene Himbeeren
150 ml Eierlikor

700 g Schlagsahne
2-3 El Puderzucker

1. Eier trennen. Eiweil3 und 2 El Wasser steif schlagen. 100 g Zucker, Va-
nille Zucker und Zitronenschale einrieseln lassen. Eigelb nacheinander un-
terrihren. Mehl, Starke und Backpulver mischen, auf die Eimasse sieben
und unterheben. Boden einer Springform (26 cm ) mit Backpapier ausle-
gen. Teig darin glatt streichen. Im Backofen bei 175°C 30 Minuten ba-
cken, auskuhlen lassen und waagerecht halbieren. Eine Héalfte in 12 Tor-
tenstiicke schneiden. Um die andere den Springformrand legen. Gelatine
einweichen. Die Himbeeren, bis auf 12 Stuck, antauen lassen. Gelatine
auflésen, zum Likdr geben. Kuhl stellen. 2. 200 g Sahne und 1 El Zucker
steif schlagen, unter den gelierenden Likor ziehen. 1/3 der Lik6érsahne auf
den Boden streichen. Mit Himbeeren bestreuen und Ubriger Sahne bede-
cken. Glatt streichen und 4 Stunden kuhl stellen. Eine Tannenbaum
Schablone auf die Teigstiicke legen und mit Puderzucker bestauben. Ubri-
ge Sahne und Zucker steif schlagen. Torte aus der Form lésen, mit Sahne
einstreichen. 12 Tupfen darauf spritzen. Mit Teigsticken und Himbeeren
verzieren.

Flora Torte M

BODEN:

200 g Loffelbiskuits,
100 g weiche Butter,
100 ml Eierlikor

BELAG:



4 Bananen,

3 El Zitronensaft,

4 Kiwis,

1 Packchen Joghurt-Tortenhilfe,

250 g Schlagsahne,
400 ml Wasser,

500 g Speisequark (statt Joghurt),
Schale und Saft einer Zitrone

ZUM Garnieren
Obst, Schlagsahne

Zubereitung:

Loffelbiskuits in einem Beutel mit der Nudelrolle fein zerdricken. Weiche
Butter unterrihren. Masse auf dem Springform Boden (26 cm Durchmes-
ser) gleichmaliig verteilen, andricken und fur 30 Minuten kalt stellen.
Boden mit Eierlikér bestreichen.

Bananen und Kiwis schalen, wiurfeln und auf dem Boden verteilen. Mit Zit-
ronensaft betraufeln. Tortenhilfe mit Schlagsahne, Wasser und Quark zu-
bereiten. Zuletzt geriebene Zitronenschale und den Saft unterriuhren.
Masse auf dem Obst verteilen und die Torte kalt stellen.

Mit Schlagsahne verzieren und mit Eierlikér besprenkeln.

Mit Obst garnieren.

Friuchte Kuppeltorte 4 Ei M

Zutaten fur ca. 12 Stucke:

4 Eier (Gew.-KIl. M)

200 g Puderzucker

200 ml Ol

200 ml Eierlikor

100 g Mehl

100 g Speisestarke

1/2 Packchen Backpulver

1 Dose (850 ml) Frucht-Cocktail

3 Becher (a 200 g) Schlagsahne

2 Packchen Sahnefestiger
2 Packchen Vanillinzucker
2 El. gehackte Pistazienkerne

Zubereitung:



1. Eier und Puderzucker dickcremig aufschlagen. Ol und Eierlikdr langsam
zugielRen und verruhren. Mehl, und Backpulver mischen, dartiber sieben
und untermengen, bis ein glatter Teig entstanden ist.

Eine Springform (24 cm ) einfetten, mit Paniermehl ausstreuen, den Teig
einfullen, glattstreichen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/ Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2)
ca. 90 min backen.

2. Frichte in einem Sieb abtropfen lassen. 500 g Sahne mit Sahnefestiger
und Vanillinzucker sehr steif schlagen. Gut ausgekihlten Tortenboden mit
einem spitzen Messer zur Halfte aushdhlen, dabei einen ca. 1 cm breiten
Rand lassen. Herausgeldsten Teig fein zerbrdéseln und mit den Frichten
(einige zum Verzieren zuriickbehalten) unter die Sahne heben. Masse in
den ausgehodhlten Boden fullen, dabei eine Kuppel formen, glattstreichen.
3. Restliche Sahne steif schlagen und in einen Spritzbeutel mit Sternttlle
fallen. Sahne spiralférmig um den Kuppelrand spritzen. Torte zum Schluss
mit den restlichen Friuchten und gehackten Pistazien verzieren.

Zubereitungszeit ca. 2 Stunden (ohne Wartezeit).
Arbeitszeit ca. 30 Minuten.

Herrentorte 4 Ei M

150 g Butter
150 g Zucker

4 Eigelb

2 El Kakao

2 El Mehl

knapp 1 1/2 Backin
200 g gem. Nusse

1-2 El Milch

Daraus einen Ruhrteig herstellen.
4 Eiwell} steifschlagen, unterheben.

Bei 200° ca 30 Min. backen.

1 Glas Preiselbeeren darauf verteilen, 1/2 Sahne steif schlagen, darauf
verteilen. Mit Eierlikor und Schokoraspeln verzieren.

Himbeer Sahne Torte 2 Ei M



Fur 16 Stucke:

2 Eier (M)

75 g Zucker

100 g Mehl

1 El Kakaopulver

1 Tl Backpulver

9 Blatt (weil3e) Gelatine
500 g Himbeeren

60 g Baiser

4 Becher Schlagsahne (je 200 Q)

1 Packchen Vanille Zucker
1/, Liter Eierlikor
1 El (gemahlene) Pistazien

Die Eier trennen!

Eigelb, 1 El (kaltes) Wasser und Zucker cremig ruhren!
Mehl, Kakao und Backpulver mischen und unterriihren!

Eiweil3 steif schlagen!
Unterheben!

Den Boden einer Springform (26 cm Durchmesser) mit Backpapier ausle-
gen!
Die Schaum Masse einfullen und glattstreichen!

Im vorgeh. Ofen bei 175 Grad ca. ¥4 Stunde backen!
Gasherd: Stufe 2

Die Gelatine einweichen!
Die Himbeeren waschen und verlesen!
Baiser grob zerbrockeln!

600 g Sahne und Vanille Zucker steif schlagen!

Gelatine ausdrucken und auflésen!

Mit dem Eierlikor, bis auf 2 Essloffel, verruhren!

Sobald der Likor zu gelieren beginnt, die Sahne unterheben!

Um den ausgekuhlten Biskuit einen Tortenring legen!
Y~ der Eierlikor Sahne darauf geben!
Ca. 1 Stunde kuhl stellen!

Die restliche Sahne steif schlagen!
In einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen!
Die Torte mit Sahne Tuffs, Pistazien und restlichem Eierlikor verzieren!



Zubereitungszeit/Arbeitszeit: ca. 1 Stunde (ohne Wartezeit)
Pro Stuck ca. 290 Kalorien/1220 Joule

Himbeer Torte 3 Ei M

ZUTATEN FUR CA. 16 Stiicke
3 Eier (Gr. M)

100 g + 75 g + 1 Tl Zucker
50 g gemahlene Mandeln
50 g Mehl

50 g Speisestarke

1 gehéaufter Tl Backpulver
1 El Lebkuchengewtirz

500 g TK-Himbeeren

10 Blatt weil3e Gelatine

1 El Zitronensaft

300 g +250 g + 150 g Schlagsahne

100 ml Eierlikor
1 Packchen Vanille Zucker
5 El Himbeersirup

25 g Halbbitter-Kuverture

Zubereitung

1. Eier trennen. Eiweil3 und 3 E Wasser steif schlagen, dabei 100 g Zucker
einrieseln lassen Eigelb unterziehen. Mandeln Mehl, Starke, Backpulver
und Gewdlrz mischen, darauf sieben unterheben. In eine mit Backpapier
ausgelegte Springform (26 cm ) fullen.

Im heil3en Backofen (E-Herd: 175 °C / Umluft: 150 °C / Gas: Stufe 2) ca.
25 Minuten backen. Ausklhlen

2. Himbeeren, bis auf 50 g, auftauen. Gelatine kalt einweichen. 300 g
Himbeeren, Zitronensaft und 75 g Zucker purieren, durch ein Sieb strei-
chen. 5 Blatt Gelatine ausdriucken, auflésen. Mit dem Puree verruhren. Ca.
10 Minuten kaltstellen. 300 g Sahne steif schlagen und unter das Him-
beer-Puree ziehen.

3. 150 g Himbeeren trockentupfen. Biskuit 1 x durchschneiden. Um den
unteren Boden einen Tortenring legen. Halfte Hirnbeersahne darauf strei-
chen. Beeren darauf geben. Rest Himbeersahne darauf streichen. 2.
Biskuit darauf legen, kuhlen.

4. 3 Blatt Gelatine auflésen, mit Likér verruhren. 250 g Sahne und Vanille
Zucker steif schlagen. Likdr langsam unterrtuhren. Eierlikér-Sahne auf den



2. Boden streichen, sodass in der Mitte eine Mulde entsteht. Ca. 2 Stun-
den kalt stellen.

5. Himbeersirup und 100 ml Wasser erhitzen. 2 Blatt Gelatine darin aufl6-
sen. 50 g Hirnbeeren unaufgetaut zufiigen, abkihlen. Kurz vor dem Gelie-
ren in die Tortenmitte geben. Etwa 2 Stunden kalt stellen.

6. Kuverture hacken, im heiRen Wasserbad schmelzen. In einen Gefrier-
beutel geben und eine kleine Ecke abschneiden. Auf ein Stuck Backpapier
kleine Tannenbaume spritzen. Trocknen lassen. 150 g Sahne steif schla-
gen, dabei 1 Tl Zucker einrieseln lassen. Torte aus dem Ring l6sen. Mit
Sahnetuffs und Schokobaumen verzieren.

Zubereitungszeit ca. 1 3/4 Std. Wartezeit mind. 4-5 Std.

Himbeer Torte 3 Ei + 4 Eiweil3 M

Eine Traumtorte:
Locker und luftig!
Biskuit mit Eischnee Creme!

FOr ca. 12 Stuck:

Flr den Murbeteig:

150 g Mehl
100 g (kalte) Butter
50 g Zucker

1 Eigelb

1 Prise Salz
Fett (f. d. Form)

FUr den Biskuit:

2 Eier

60 g Zucker
1 (unbeh.) Zitrone
60 g Menhl

Far die Fullung:

250 g TK Himbeeren
3 El Puderzucker
9 Blatt weilRe Gelatine



5 frische EiweilRe

500 g Schlagsahne
125 ml Eierlikor

FUr die Dekoration:

300 g TK Himbeeren
2 El Puderzucker
5 Blatt rote Gelatine

100 g weil3e Kuverture
10 g Kokosfett

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen!

Die Zutaten fur den Murbeteig rasch verkneten!
Ca. %2 Stunde kalt stellen!

Far den Biskuit die Eier trennen!

Die Eiweil3e sehr steif schlagen!

Eigelbe mit Zucker und 2 El (lauwarmem) Wasser schaumig schlagen!
Etwas Zitronen Abrieb und 1 El -saft zufugen!

Das Mehl fein gesiebt unterheben!

Den Eischnee unterziehen!

Den Biskuit in einer (mit Backpapier ausgelegten) Springform (26 cm
Durchmesser) bei 200 Grad ca. 20 Minuten backen!
Gasherd: Stufe 3

250 g Himbeeren mit 2 El Puderzucker purieren!
Dann durchs Sieb streichen!

Die Gelatine Menge halbieren!
Getrennt einweichen!

Eiweild mit 1 El Puderzucker steif schlagen!
Die Sahne steif schlagen, unter den Eischnee ziehen!
Die Masse halbieren!

Eine Halfte mit Eierlikor, die andere mit Himbeermark verrihren!
Die Gelatine getrennt bei milder Hitze auflosen!
Jeweils unter die Cremes ruhren!

Einen Tortenring um den Murbeteig Boden legen!
Die Himbeer Creme einfullen!

Den Biskuit darauf legen!



Die Eierlikdr Creme einfullen!
Die Torte ca. 4 Stunden kalt stellen!

Fur die Dekoration die Himbeeren mit Puderzucker purieren!
Durchs Sieb streichen!

Rote Gelatine einweichen, bei milder Hitze auflosen!
Dann unter das Fruchtmark ruhren!
Als dunne Schicht gleichmallig auf die Torte auftragen!

50 g Kuverture mit Kokosfett im Wasserbad schmelzen!

Die Torte damit verzieren!

Von der Ubrigen Kuverture mit dem Sparschaler kleine Locken abziehen!
Den Tortenrand verzieren.

Linien aus Kuverture

Geschmolzene Kuverture in einen Gefrierbeutel fullen, verschliel3en!
Unten nur eine winzige Ecke abschneiden (sonst lauft zuviel Masse her-
aus).

Durch leichtes Drucken Linien nach Belieben (Zick Zack) uber die Torte
ziehen!

Pro Stiuck ca. 455 kcal/1910 kJ

Himbeer Torte Il 3 Ei M

Mit leckerem Lebkuchen Biskuit!

Ein Stick vom Himmel kbnnen wir Thnen leider nicht bieten aber diese
Torte ist fast genauso gut!

Festlicher Torten Traum!

FUr ca. 16 Stucke:

3 Eier (M)

200 g Zucker

50 g (gemahlene) Mandeln
Abrieb von 1 (unbeh.) Zitrone
50 g Mehl

50 g Speisestarke

1 (gehéaufter) Tl Backpulver
1 El Lebkuchen Gewlirz
500 g TK Himbeeren

10 Blatt weil3e Gelatine

1 El Zitronensaft

700 g Schlagsahne



100 ml Eierlikor
1 Packchen Vanille Zucker
50 ml Himbeer Sirup

25- 30 g Halbbitter Kuverture
Backpapier
1 kleiner Gefrierbeutel

Die Eier trennen!

Eiweild und 3 El Wasser steif schlagen!

100 g Zucker zum Schluss einrieseln lassen!

Die Eigelbe darunter ruhren!

Mandeln und Zitronenschale zufugen!

Mehl, Starke, Backpulver und Lebkuchen Gewilrz mischen, auf die Ei-
schaum Masse sieben und unterheben!

Den Teig in einer am Boden mit Backpapier ausgelegten Springform (26
cm Durchmesser) glattstreichen!

Im vorgeh. Ofen bei 175 Grad ca. 25 Minuten backen!
Den Biskuit auskuhlen lassen!

Himbeeren, bis auf 50 g, auftauen lassen!

Die Gelatine einweichen!

300 g Himbeeren und Zitronensaft purieren!
Durch ein Sieb streichen!

Das Himbeer Puree mit 95 g Zucker verruhren!

5 Blatt Gelatine ausdricken!
Auflosen!

Mit dem Himbeer Plree verruhren!
Ca. 10 Minuten kuhl stellen!

300 g Sahne steif schlagen!
Unter das Himbeer Puree ziehen!
150 g Himbeeren gut abtropfen lassen!

Den Biskuit 1 x durchschneiden!

Um den unteren Boden einen Tortenring legen!
12 der Himbeer Sahne darauf geben!

Mit den Himbeeren bestreuen!

Mit der restlichen Himbeer Sahne bestreichen!
Mit dem 2. Biskuit Boden bedecken!

Kuhl stellen!

3 Blatt Gelatine ausldsen!



Mit Eierlikor verruhren!

250 g Sahne und Vanille Zucker gut steif schlagen!

Den Eierlikor darunterschlagen!

Die Eierlikdr Sahne so auf den 2. Boden streichen, dass in der Mitte eine
Mulde entsteht!

Die Torte ca. 2 Stunden kuhl stellen!

Den Himbeer Sirup mit Wasser auf 150 ml auffullen!

Erhitzen!

Die restliche Gelatine darin auflésen, tbrige tiefgefrorene Himbeeren zu-
fagen!

Auskuhlen lassen!

Kurz vor dem Gelieren auf die Tortenmitte geben!
Nochmals fur ca. 2 Stunden kuhl stellen!

Die Kuverture grob hacken!
Auf heiRem Wasserbad schmelzen!
Etwas abkuhlen lassen!

In einen Gefrierbeutel geben!

Eine kleine Ecke abschneiden!

Auf Backpapier kleine Tannenbaume spritzen!
Kuhl stellen!

Ubrige Sahne und Zucker steif schlagen!
In einen Spritzbeutel mit grofRer Lochtulle geben!
Die Torte aus dem Ring ldsen!

Mit Sahne und Schoko Baumchen verzieren!

Arbeitszeit: ca. 1 ¥4 Stunden
Backzeit: ca. 25 Minuten
Wartezeit: ca. 5 ¥2 Stunden
Pro Stuck ca. 300 kcal
ES5gF18gKH 27¢g

Kirsch Torte 2 Ei M
Die Zutaten:

80 g weiche Butter

150 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Tropfen Backdl ( Bittermandel)

2 Eier



250 ml frische Sahne

2 Packchen Sahnefestiger
25 g Mandelblattchen

375 g Frischkase

200 g Doppelrahm - Frischkéase

70 g Mehl

65 g Speisestarke

70 g gemahlene Mandeln

1 gehaufter Teeloffel Backpulver

1 Glas entsteinte Sauerkirschen

1 kleines Stuck ungespritzte Zitronenschale

Zuerst werden die Butter, 80 g Zucker, ¥2 Padckchen des Vanillezuckers
und das Backdl schaumig geruhrt. Die Eier werden nun nacheinander
zugeben.

Das Mehl, 30 g von der Speisestéarke, die gemahlenen Mandeln und das
Backpulver in einer extra Schissel vermischen. AnschlieRend beide Teile
miteinander vermengen.

Den Teig in die gefettete Springform geben und

im vorgeheizten Backofen bei 200 C° 15 min backen.

Die Kirschen nun in einem Sieb abtropfen lassen. Den Saft bitte auffan-
gen.

Etwas von dem Saft mit der restlichen Speisestarke glatt rihren. Den
restlichen Kirschsaft mit 2 El. Zucker und der Zitronenschale aufkochen.
Die Speisestéarke einruhren und nochmals aufkochen. Die Zitronenschale
kann nun entfernt werden. Unter diese Masse heben wir nun die Sauer-
kirschen und verteilen diese Masse auf den mittlerweile abgekihlten Ku-
chen.

Nun werden nur noch die Mandelblattchen mit dem Frischkdse und dem

Doppelrahm ? Frischkase, dem Vanillezucker und den restlichen Zucker

vermischt.

Die Sahne mit dem Sahnefestiger steif schlagen und mit der Frischkéase-
masse vermengen.

Das waére fast geschafft!
Nun noch die Torte mit der Masse bestreichen und im Kihlschrank kihl

aufbewahren. Kurz vor dem Servieren der Torte wird sie noch mit Eierli-
kor betraufelt.



Kirsch Torte 2Ei M

FUr ca. 16 Stucke:

80 g (weiche) Butter/Margarine

80 g + 2 El + 50 g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker

einige Tropfen Bittermandel Aroma

2 Eier (M)

70 g Mehl

30 g + 40 g Speisestarke

70 g (gemahlene) Mandeln

1 (gehéaufter) Tl Backpulver
Fett (f. d. Form)

500 g Sauerkirschen

Y4 Liter Kirschsaft

Abrieb von 1 (unbeh.) Zitrone
2 El Mandelblattchen

200 g Doppelrahm Frischkéase

400 g Schlagsahne

2 Packchen Sahnefestiger
4- 5 El Eierlikor

Fett, 80 g Zucker, ¥2 Packchen Vanille Zucker und Aroma cremig ruhren!
Die Eier einzeln unterrthren!

Mehl, 30 g Starke, (gemahlene) Mandeln und Backpulver mischen, kurz
unterrihren!

Den Teig in eine (gefettete) Springform (26 cm Durchmesser) streichen!

Im vorgeh. Ofen bei 200 Grad ca. 15 20 Minuten backen!
Gasherd: Stufe 3

In der Form auskiUhlen lassen!

Sauerkirschen waschen, entstielen und entsteinen!
40 g Starke und

4 El Kirschsaft glatt ruhren!

Ubrigen Kirschsaft,

2 El Zucker und Zitronenschale aufkochen!

Starke einrihren, nochmals aufkochen!

Die Zitronenschale entfernen!

Kirschen unterheben!

Kompott auf dem Boden verteilen!

Auskihlen lassen!



Mandelblattchen goldbraun rosten!
Herausnehmen!

Frischkéase,

50 g Zucker und

12 Packchen Vanille Zucker verruhren!
Sahne und Sahnefestiger steif schlagen!
Vorsichtig unterheben!

Torte aus der Form losen!

Mit der Frischkase Creme bestreichen!
Mandelblattchen auf den Rand streuen!
Die Torte bis zum Servieren kalt stellen!

Eierlikor vor dem Servieren gleichmalig auf der Torte verteilen!

Zubereitungszeit: ca. 1 ¥4 Stunden (0. Wartezeit)
Pro Stuck ca. 310 kcal/1300 kJ

Kirsch Torte 3 Ei M

Flr den Teig:

125 g Butter,

150 g Zucker,

1 Prise Salz,

1 Packchen Vanille Zucker,

3 Eier,

4 El Eierlikor,
50 g Starke,

150 g Menhl,

2 Tl Backpulver,
Fett (f. d. Form)

Zum Bestreichen:
1 Glas Sauerkirschen ohne Stein (370 g)

Fur den Belag:

2 Becher Sahne (je 200 g),

2 Packchen Vanille Zucker,
2 Packchen Sahnefestiger,
4 El Eierlikor



Weiches Fett, Zucker, Salz und Vanille Zucker mit dem Mixer verruhren.
Eigelb nacheinander unterruhren. Eierlikor, Starke, Mehl und Backpulver
zugeben.

Steifgeschlagenes Eiweil3 vorsichtig unterheben.

Den Teig in eine gefettete Springform (26 cm Durchmesser) fullen.
Abgetropfte Kirschen darauf verteilen.

Im Ofen bei 200 Grad ca. 30 Minuten backen.
Abkuhlen lassen!

Sahne mit Vanille Zucker und Sahnefestiger steif schlagen.
Auf die Torte streichen.
Eierlikor in Schlieren Uber die Torte giel3en.

Kokos Torte 2 Ei M

Fir ca. 12 Sticke:
Fur den Teig:

2 Eier

100 g Zucker

1 El Kakaopulver

50 g Speisestarke

75 g Mehl

1 gestr. Tl Backpulver

Far die Fullung:

15 Blatt weil3e Gelatine
125 g Kokosraspel

500 g Sahnequark

375 ml Eierlikor
75 g Zucker

1 Pck. Vanillinzucker
Saft einer Zitrone

600 ml Sahne
100 g roter Johannisbeergelee

Far die Garnierung:
1 Kiwi



AulRerdem:

1 Springform 26 cm
Backpapier
Tortenring

Zubereitung:

1. Boden der Springform mit Backpapier auslegen.

Ofen auf 180 Grad vorheizen.

Eier und 3 El Wasser verquirlen. Unter Rihren Zucker zugeben. Weiter-
schlagen, bis sich die Kristalle aufgelost haben.

2.Kakaopulver, Speisestarke, Mehl und Backpulver mischen, tber die Eier-
creme sieben. Mit einem Teigspatel locker unterziehen.

3. Masse in die Spring form fullen, etwa 25 Min. backen.

4. Zum Abkuhlen den Rand der Form vorsichtig ablésen. Biskuit auf ein
Kuchengitter stiirzen, Bodenplatte anheben und Backpapier abziehen.

Fallung:

1. Gelatine in Wasser einweichen. Die Kokosraspeln einer Pfanne ohne
Fett unter standigem Wenden rosten.

2. Quark, Eierlikor; Zucker, Vanillinzucker und Zitronensaft cremig ruhren.
Drei Viertel der Kokosraspel unterziehen.

3. Gelatine ausdrucken und auflosen. Mit 2 El der Masse mischen, an-
schlieRend unter den restlichen Quark ruhren.

4. Die Sahne steif schlagen und unter die gelierende Creme heben.

Fertigstellung:

1. Den Biskuitboden einmal waagerecht halbieren. Das Johannisbeergelee
erwarmen und die untere Halfte damit bestreichen. Den Tortenring darum
stellen.

2. Etwa zwei Drittel der Creme auf dem Boden verteilen 15 Min. kalt stel-
len. Ring entfernen, den zweiten Boden auflegen. Torte rundum mit der
restlichen Creme bestreichen.

3. Die Kiwis schalen und in 0,5 cm breite Scheiben schneiden. Die Torte
mit den Fruchtscheiben und den Ubrigen Kokosraspeln garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 80 Minuten
Backzeit: ca. 25 Minuten
Kuhlzeit: ca. 15 Minuten

Mandarinen Torte 4 Ei M
16 Stiucke



4 Eier (Gr. M)
60 g Butter oder Margarine, -weiche
60 g Zucker

2 Pckg. Vanillinzucker

Salz
160 g Mandeln, gemahlene

2 El Paniermehl (+ etwas)

1,5 Tl Backpulver

8 Blatt Gelatine, weil3e

2 Dose Mandarinen (a 314 ml)

250 g Schmant oder Créme fraiche

50 g Zucker
5 EIl Eierlikor
200 ml Eierlikor

200 g Schlagsahne
200 g Sahne, stichfeste saure

34 Waffelrollchen, ca. (ca. 2 -1/2 Packungen) mit Vollmilch- und/oder
-Edelherb-Schokolade

150 g Schlagsahne

1 Tl Pistazien, gehackte (evtl. -mehr)
2 El Eierlikor

1. Eier trennen. Fett, 60 g Zucker, 1 Packchen Vanillinzucker und 1
Prise Salz schaumig schlagen. Eigelb einzeln unterrihren. Mandeln, 2
El Paniermehl und Backpulver mischen, unterrihren. Eiweil} steif
schlagen, Portionsweise unterheben. In eine gerettete, mit Paniermehl
ausgestreute Springform (26 cm 0) fullen. Im vorgeheizten Ofen (E-
Herd: 175 °C / Umluft: 150 °C / Gas: Stufe 2) ca. 30 Minuten backen.
Auskuhlen.

2. Gelatine kalt einweichen. Mandarinen abtropfen lassen. 8
Mandarinenspalten zum Verzieren beiseite legen. Schmant cremig
aufschlagen, dabei 50 g Zucker und 1 Packchen Vanillinzucker
einriegeln lassen. Gelatine ausdrucken, auflésen. 5 El Likor
einrthren, dann unter 200 ml Likor rahren. Kalt stellen, bis er zu
gelieren beginnt (ca. 15 Min.).

3. 200 g Sahne steif schlagen. Schmant, saure Sahne, Likbrmasse und
Mandarinen unterheben. Formrand um den Boden legen. Etwas Likor-
Creme

am Bodenrand verteilen. Waffelrollichen senkrecht daraufstellend. Rest
Likor-Creme einfullen und glatt streichen. Torte ca. 6 Stunden kalt
stehen.



4. 150 g Sahne steif schlagen. Eierlikdrtorte mit Sahne, Rest
Mandarinen, 2 El Eierlikdr und Pistazien verzieren.

Wartezeit

6-7 Std.

Zubereitungszeit

ca. 1 Std.

420 kcal

1760 kJoule

:Eiweil3 : 8 Gramm

Fett : 27 Gramm
:Kohlenhydrate : 28 Gramm

Pfirsich Torte 2 Ei M

175 g Butter,
100 g und 3 El Zucker,

2 Eier,

175 g Menhl,

30 g Speisestarke,

1 Tl Backpulver,

Fett fur die Form,

6 Blatt. Gelatine,

1 Dose (425 ml) Pfirsiche,

600 g Schlagsahne,

100 ml Eierlikor,
2 El geh. Pistazien

Fett und 100 g Zucker cremig ruhren. Eier einzeln unterrihren. Mehl,
Starke und Backpulver mischen, unterrihren. Teig in eine gefettete
Springform (26) streichen.

Im heiRen Ofen bei 175 Grad ca. 25 Min. backen.

In der Form auskuhlen lassen. Gelatine einweichen. Pfirsiche abtropfen
lassen. Saft dabei auffangen, Pfirsiche, bis auf 2 Halften, kleinschneiden.
400 g Sahne und 3 El Zucker steif schlagen. Eierlikor, bis auf 2 El, unter-
rihren. Gelatine ausdrucken. In 100 ml warmem Pfirsichsaft auflésen.
Sorgfaltig unter die Sahne heben. Pfirsichstliicke ebenfalls unterheben.
Sahne auf den Boden streichen und mind. 3 Std. kalt stellen. Ubrige Pfirsi-
che in Spalten schneiden. 200 g Sahne steif schlagen.

Torte aus der Form l6sen. Den Rand mit Sahnetuffs und Pfirsichspalten
verzieren.

Torte mit Pistazien bestreuen und mit 2 El Eierlikdr betraufeln.



Pfirsich Torte 4 Ei M

FUr ca. 12 Stucke:

Flr den Murbeteig:

100 g Mehl
50 g Haselnusskrokant
75 g Butter
1 El Zucker
1 Prise Salz

1Ei
Schale einer unbehandelten Zitrone

Fur den Belag:
3 Eier

500 g Sahnequark

200 ml Eierlikor

110 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

Saft und Schale einer unbehandelten Zitrone
8 Blatt weil3e Gelatine

500 g Pfirsichhalften (Dose)

250 ml Sahne
1 Pck. Sahnesteif

Murbeteig:

1. Mehl in eine Schussel sieben. Krokant, Butter in Flocken, den Zucker,
Salz, das Ei und die abgeriebene Zitronenschale dazugeben. Alle Zutaten
mit den Knethaken des Handruhrgerates zu einem glatten Teig verkneten.
2. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und fur ca. 1 Std. im Kuhlschrank
ruhen lassen.

3. Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. Eine Springform ( 24 cm) mit Back-
papier auslegen.

4. Vom Teig 2/3 abnehmen und auf dem Springformboden ausrollen. Rest
zu einer Rolle formen, an den Springformrand legen und zu einem 3 cm
hohen Rand drucken. Den Boden mit einer Gabel mehrere Male einste-
chen. Auf der mittleren Einschubleiste etwa 25 Min. backen.

Belag:



1. Eier trennen. Die Eigelbe mit Quark, Eierlikdr, 50 g Zucker, Vanillezu-
cker sowie Zitronensaft und -schale verruhren.

2. Die Gelatine 10 Min. in kaltem Wasser einweichen, ausdricken und in
einem kleinen Topf bei geringer Hitze auflosen.

3. Gelatine in die Quarkcreme rihren und das Ganze im Kuhlschrank halb
fest werden lassen. AnschlieRend das Eiweil3 mit 50 g Zucker steif schla-
gen und vorsichtig unter die Creme heben.

4. Etwa 2 El der Creme auf den Murbeteigboden streichen. Die Pfirsiche
abtropfen lassen und in Spalten schneiden. Einige zum Garnieren zuruck
behalten. Die Ubrigen Spalten auf den Boden legen, die restliche Creme
darauf geben und glatt streichen. Im Kiuhlschrank fest werden lassen.

5. Die Sahne mit Sahnesteif und 1 El Zucker steif schlagen. In einen
Spritzbeutel mit Sterntille fullen und die Torte damit verzieren. Evtl. Kro-
kant daruber streuen. Die restlichen Pfirsichhalften dekorativ auf dem Ku-
chen verteilen.

Zubereitung: ca. 1 1/2 Stunden
Kuhlzeit: ca. 3 Stunden

Backzeit: ca. 25 Minuten

Preiselbeer Torte 3 Ei M

3 Eier

2 El heiles Wasser

mit einem elektronischen Handruhrgerat auf hochster Stufe in 1 Minute
schaumig schlagen

100 g Zucker in 1 Minute einstreuen, dann noch 2 Minuten schlagen

100 g gem. Haselnusskerne mit

100 g geriebener Blockschokolade mischen, die Halfte davon auf die
Eiercreme geben, kurz auf niedrigster Stufe unterrihren, den Rest des
Nuss-Schokoladen-Gemisches auf die gleiche Weise unterarbeiten.

Den Teig in eine gefettete, mit Pergamentpapier ausgelegte Backform ge-
ben.

Vorgeheizter Ofen 175 - 200 Grad 25 - 30 Minuten

sofort nach dem Backen aus der Form losen, auf einen Kuchenrost stir-
zen, das Backpapier mit kaltem Wasser bestreichen, vorsichtig, aber
schnell abziehen den Tortenboden erkalten lassen.

FUr den Belag

den Tortenboden mit
225 g Preiselbeeren (aus dem Glas) bestreichen

375 ml Sahne



12 Packchen Sahnesteif schlagen
2 Tl Zucker

etwas Vanillezucker einstreuen, die Sahne steifschlagen 2/3 der
Schlagsahne auf die Preiselbeeren streichen, die restliche Sahne in einem
Spritzbeutel mit glatter Tulle fullen, Tortenrand- und Oberflache damit
verzieren, die Tortenmitte mit

4 - 5 El Eierlikor ausftullen.

Quarksahne Kirschtorte 2 Ei M

12 Stuck

Teig
30 g Halbfettmargarine

70 g Joghurt, 1,5 % Fett

100 g Zucker
1 Tute Vanillezucker

2 Ei

135 g Mehl

1 Tl Backpulver

1/2 Tl Natron

1 El Rum

100 g Schokoladenraspeln

1 Glas Sauerkirschen, 350 g abgetropft
2 El Speisestarke, gestrichen

Quarksahne
6 Blatter Weil3e Gelatine

500 g Cremequark, 0,2 % Fett

2 El Zucker
1 Tute Vanillezucker
3 Tropfen Butter-Vanille-Aroma

100 g Sahne
5 El Eierlikor

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Fett, Joghurt, Zucker und Ei
schaumig schlagen, Mehl, Starke, Backpulver und Natron mischen und
nach und nach unterheben. 2 El von den Schokoraspeln aufheben, den
Rest mit dem Rum unterheben.



Springform mit Backpapier auslegen und den Teig einfullen, glatt
streichen und bei 180 Grad 30 min backen.

Kirschsaft auffangen. Starke mit 5 El vom Kirschsaft glatt rihren.
150 ml des Saftes aufkochen und mit der Starke abbinden, aufkochen
lassen und die abgetropften Kirschen dazugeben, abkiuhlen lassen.

Einen Tortenring um den ausgekuhlten Boden legen und die Kirschen
darauf verteilen und warten bis alles abgekuhlt ist.

Gelatine nach Anweisung auflésen. Quark mit Zucker, Vanillezucker
und Aroma verrihren. Zuerst ein wenig Quarkmasse unter die Gelatine
rihren, damit sich alles verbindet. Danach die Gelatinemischung

unter den Quark ruhren. Diese Masse in den Kuhlschrank stellen bis
alles zu gelieren anfangt.

Sahne steif schlagen und unter den Quark ziehen und dann auf den
Kirschen verteilen. Mit dem Stiel eines Kochloffels kreisformige
Rillen in die Quarksahne ziehen und den Eierlikér da hinein fullen.
Alles gut kuhl stellen. Vor dem Servieren den Ring entfernen und mit
den Ubrigen Schokoraspeln bestreuen.

Kuhlzeit mindestens 2 Stunden.
Pro Stuck: 279 kcal, 8 g Fett= 27 %

Torte 4 Ei M (Preiselbeeren)

Fur den Ruhrteig:

80 g weiche Butter oder Margarine,
80 g Zucker,

1 P Vanillezucker,

4 Eigelb,

200 g gem. Mandeln,
1 Tl Backpulver,

100 g geraspelte Zartbitterschokolade,
2 El Eierlikdr,

4 Eiweil3

Fur den Belag:

500 ml Schlagsahne,
2 P Sahnesteif,



1 P Vanillezucker,
1/8 | Eierlikor,

geraspelte Schokolade

Fur den Ruhrteig Butter oder Margarine auf hdochster Stufe geschmeidig
ruhren. Nach und nach Zucker und Vanillezucker unterriihren und so lange
rihren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eigelbe nach und nach
unterruhren. Mandeln mit Backpulver und Schokolade mischen und ab-
wechselnd portionsweise auf mittlerer Stufe mit Eierlikdr unterrihren. Ei-
weild steif schlagen und unterheben. Den Teig in eine Springform D=26
cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt, fullen. Die Form im Backofen
(Mitte)

bei 180 Grad ca. 60 min. backen.
Den Boden aus der Form l6sen und abkuhlen lassen.

Fur den Belag Sahne mit Sahnesteif und Vanillezucker steif schlagen. 2/3
davon auf den Boden geben und glattstreichen, die restliche Sahne in ei-
nen Spritzbeutel mit Sterntille fullen und Sahnetuffs auf den Rand der
Tortenoberflache spritzen. Den Eierlikdr auf die Tortenmitte geben und
vorsichtig verteilen. Die Torte mit geraspelter Schokolade bestreuen.

Tipp:
Der Kuchen wird saftiger, wenn man 5-6 El Preiselbeeren (aus dem Glas)
auf den Tortenboden streicht.

Torte mit Erdbeeren 3 Ei M

Zutaten fur 16 Portionen

3 Ei(er)

240 g Zucker

2 Pck. Vanillezucker
1 Prise Salz

75 g Mehl

75 g Speisestarke

1 Tl Backpulver

7 El Eierlikor

7 Blatt Gelatine
1000 g Erdbeeren

550 g Schlagsahne

1 Pck. Tortenguss, rot (fur 1/4 | Flussigkeit)
10 g Pistazien, gehackt



Eier trennen, Eiweil} steif schlagen, dabei 100 g Zucker, 1 Pkt. Vanillezu-
cker und Salz einrieseln lassen. Eigelb unterschlagen, Mehl mit Starke und
Backpulver dartber sieben und mit 5 El Likér unterheben. Masse in eine
mit Backpapier ausgelegte Springform (26 cm) geben. Im vorgeheizten
Backrohr bei 175 Grad ca. 20-25 Min. backen. Auskihlen lassen. Biskuit
aus der Form lésen, einmal quer halbieren und um den unteren Boden ei-
nen Tortenring legen. Gelatine einweichen, 300 g Erdbeeren und 100 g
Zucker purieren. Die Gelatine ausdrucken, auflosen und mit dem Erdbeer-
puree verrihren. Kuhl stellen. 200 g Erdbeeren wiurfeln, 250 g Schlago-
bers steif schlagen. Wenn das Puree zu gelieren beginnt, erst die Sahne
dann die Erdbeerwdurfel unterheben. Creme auf Boden streichen und mit 2
Boden abdecken. Restliche Erdbeeren in Scheiben schneiden und schup-
penférmig auf den Boden legen. Tortenguss und 2 El Zucker mischen.
Nach und nach ¥4 | Wasser einruhren, kurz aufkochen. Guss Uber Erdbee-
ren verteilen. Torte kuhl stellen. Restliche Sahne, Zucker und Vanillezu-
cker steif schlagen. Tortenring l6sen. Tortenrand mit Sahne bestreichen.
Torte mit restlicher Sahne, Pistazien und Likor verzieren.

Von: ChristineJohanna

Torte mit Pfirsichen 4 Ei M

100 g Mehl
75 g Butter

4 Eier

1 Dose Pfirsichhalften (mit ca. 820 ml)
50 g Haselnuss-Krokant
100 g Zucker

500 g Quark

200 ml Eierlikor
Zitronensaft
8 Blatt Gelatine

250 ml Schlagsahne
Salz

Die Torte musst ihr folgendermal3en zubereiten:

1. Butter, 20 g Zucker, Mehl, Krokant, 1 Prise Salz und 1 Ei gut verkneten
und ca. 1 Stunden in den Kuhlschrank stellen.



2. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den Teig aus dem Kuhlschrank
in einen gefettete Springform geben, 20 Minuten backen und dann aus-
kihlen lassen.

3. Dann trennt man die restlichen 3 Eier. Die Eigelbe, Quark, 50 g Zu-
cker, Eierlikdér und den Saft der Zitrone verrihren. Die Gelatine auflésen
und unter die Masse ziehen. Das Ganze wieder etwas kiuhl stellen. Das
Eiweil3 und 30 g Zucker steif schlagen und dann vorsichtig unter die Mas-
se ziehen.

4. Etwas von der Creme auf den Boden geben und mit den Pfirsichen be-
legen.

Dann wieder die Crememasse Uber die Fruchte geben und kalt stellen.
Die Sahne steif schlagen, auf die Torte geben und mit den restlichen Pfir-
sichen und Krokant verzieren.

Vollkorn

Amaretto Marmor Kuchen 2 Ei

250 g Dinkelvollkorn gem

100 g Walnusse fein gehackt
1 Prise Salz

0,25 Tl Bourbon Vanille Pulver
100 g Vollrohrohrzucker

0,5 Tute Weinsteinbackpulver
200 ml Eierlikor

250 g Roggenvollkorn +

5 bittere Mandeln gem

1 Prise Salz

0,25 Tl Bourbon Vanille Pulver
100 g Vollrohrohrzucker

2 El Kakao, schwach entolt
125 ml Amaretto

2 Ei
100 ml Wasser

1 a 30 cm Konigskuchenbackform +
Backpapier dafur

Die Zutaten von Dinkel bis Eierlik6r 5 min rihren lassen,



in eine mit Backpapier ausgelegte Backform geben.

Die Zutaten von Roggenvollkorn bis Wasser alle miteinander vermischen +
5 min ruhren lassen, diese Teigmasse auf den Eierlikérteig geben, + mit
einer Gabel spiralférmig beide Teige zusammen durch ziehen.

Im kalten Backofen bei ca 150°C Umluft ca 60 min backen, Nadelprobe

Eigenes Rezept ,Samstag, 18. Marz 2006 , Hans60

Mandarin Zupfkuchen 2 Ei M

Teig

7 Tafeln a 20 g Bitter Schokolade 70 26 *)

200 g Dinkelvollkorn gem

2 Tl Weinsteinbackpulver

50 g sulR3e + 4 Stick bittere Mandeln gem
1 Prise Salz

0,5 Tl Bourbon Vanille Pulver

2 Ei
2 El Rum 54 %o

Fallung

500 g Magerquark

400 ml Eierlikor

2 El Mondamin, 40 g

1 Prise Salz

0,5 Tl Bourbon Vanille Pulver

2 Dosen a 175 g Abtropfgewicht Mandarin

1 a 26 cm A Springform
Backpapier dafur

Teig Zubereitung

Bitter Schokolade im Wasserbad auflésen, + abkuhlen lassen.
Dann alle Teigzutaten zusammen kneten lassen.



Backpapier in die Springform drucken,

Teig teilen 2/3 +
1/3 kalt stellen

nehme das Backpapier wieder raus, lege den Springformboden, drunter,
den Teig drauf, da wieder Backpapier rauf, + rolle jetzt den Teig, auf den
Spring Boden + daruber weg.

Den Boden wieder in die Springform, Rand schliel3en, Backpapier mit den
Teig in die Form geben, in Form dricken, Backpapier abziehen, Teig, was
oben raus sehen sollte. Abschneiden.

Springform mit Teig auch noch 30 min kalt stellen.

Zubereitung Fullung

500 g Magerquark

400 ml Eierlikor

2 El Mondamin, 40 g

1 Prise Salz

0,5 Tl Bourbon Vanille Pulver

zusammen vermischen.

Auf den Teig jetzt

Die Quarkfullung geben, glatt streichen.
Die Abgetropften Mandarin drauf legen.
Rest des Teiges zerrupfen, +

Uber das ganze verteilen .

In den auf ca 160°C Umluft vorgeheizten Backofen ca 60 min backen.

Ganz abkuhlen lassen, vor dem anschneiden

PS *Noch ein Hinweis:

Bei der Schokolade darf man nicht sparen, der Kuchen schmeckt nachher
so gut, wie die Schokolade war. Auf keinen Fall Blockschokolade verwen-
den, auch normale Kuvertlre reicht nicht aus. Gut ist eine 70 % Schoko

lade, die man in guten Supermarkten finden kann.

Zubereitungszeit ca 60 min



Ruhezeit ca 30 min

PS
Eine Mdglichkeit fur den abgetropften Saft.

400 ml Saft

1 El Mondamin 20 g

1 Prise Salz

1 Msp Bourbon Vanille Pulver

in 100 ml Saft, Mondamin auflésen, zugiel3en in den restlichen Saft,
diesen dann ruhrend aufkochen, 1 min kochen, in ausgesptlte Tassen ge-
ben abkuhlen , evtl mit Schlagsahne servieren.

Veranderung

Gleiche Zutaten wie oben, aber noch 1- 2 El Gries, egal welche Sorte,
mit einrdhren.

Eigenes Rezept, Freitag, 31. Marz 2006 Hans60

Mandelkuchen mit Eierlikdor 3 Ei

Zutaten fur 16 Portionen

100 g Butter
75 g Zucker

3 Ei

2 Tl Backpulver

1 Prise Salz

1 Vanilleschote(n), das Mark davon
150 g Mandeln, gemahlene

100 g Weizen - Vollkornmehl

120 ml Eierlikor

50 g Mandeln, gehobelte

Zubereitung



Butter und Zucker schaumig ruhren, Eier nacheinander zugeben. Mandeln
und Eierlikdr zufugen, Mehl mit Salz und Backpulver mischen und unter-
heben. Den Teig in eine gefettete Springform fullen und mit den gehobel-
ten Mandeln bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad ca. 30
Minuten backen. Vorsichtig aus der Form nehmen und abkuhlen lassen.

Brennwert p. P.: 200
Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
30.08.03 Diandra CK

Rieslings Torte 1 Ei M

Boden:
200 g Weizenvollkornmehl

1Ei

100 g Margarine
1 Tl Backpulver
75 g Zucker

Fallung:

700 ml Weil3wein
1200 g Apfel

250 ml Sahne

2 Packchen Vanille-Puddingpulver
5 El Eierlikor
250 g Zucker

Backofen auf 200° vorheizen

und eine Springform (26 cm) einfetten. Ei, Margarine, Zucker, Mehl und
Backpulver zu einem Knetteig verarbeiten. Wein mit Zucker aufkochen
und den Vanillepudding damit kochen. Apfel raspeln und unter die Wein-
masse geben. Auf den Tortenboden streichen und 45 Minuten backen.
Sahne steifschlagen und den Kuchen damit bestreichen. Mit Eierlikdr ver-
zieren.

Schokoladen Traum 4 Ei M
glutenfrei



Zutaten fur Portionen

100 g Schokolade, feine dunkle (edelbitter )

16 El Mehl ODER

12 El Buchweizen, gemahlen

2 El Reis, gemahlen (NT - Reis)

1 El Amaranth, gemahlen

1 El Soja, gemahlen ODER

16 El Buchweizen, gemahlen

1 Ei(er)

1 Tl Backpulver

Y4 Tl Meersalz

150 g Butter, weiche oder Deli- Reformmargarine
11 El Rohrzucker, gemahlen / Zucker

3 grol3e Ei(er), Zimmertemperatur

200 ml Buttermilch mit

200 ml Likor, Eierlikdr/ Rum 54 %, 50 ml furs Backen+ 150 ml
zum Tranken

Fur die Creme:

200 g Butter, weiche oder Deli- Reformmargarine
16 El Puderzucker, gesiebt
8 El Kakaopulver, gesiebt
60 ml Likor, Eierlikdr/ Rum 54 %6
Butter /Margarine, fur die Formen
Mehl, fur die Formen
50 g Schokolade, feine dunkle (edelbitter), gerieben, zum Garnieren

Zubereitung

Backen: Ofen auf 180° vorheizen. 3 Springformen (26 cm) mit Butter
bestreichen und mit Mehl bestauben.

Die Schokolade schmelzen (Wasserbad oder Mikrowelle). Das Mehl mit
dem Backpulver und Salz zusammenmischen. Die Butter cremig schlagen,
Zucker zugeben und weiterschlagen, bis die Masse luftig und schaumig ist.
Eier zugeben, nach jedem Ei die Masse wieder gut verarbeiten. Die ge-
schmolzene Schokolade zugief3en und gut durchmischen. Abwechselnd die
Mehlmischung und die Buttermilch einfuhren und 50 ml Likor / Eierli-
kér/Rum 54%, zugielRen, die Masse noch mal gut durchmischen, sie muss
schon geschmeidig sein. Die Masse in vorbereitete Formen verteilen.
Jeden Boden ca. 25 Minuten backen (Stichprobe). Habe alle drei auf ein-
mal mit Umluft gebacken, mit ca. 170°C. Die Bdden in der Form abkuhlen
lassen, dann aus der Form I6sen und ganz auskuhlen lassen (fur 30 Minu-
ten in das Gefrierfach stellen).

Buttercreme: Die Butter schlagen, bis sie weich ist, mit Zucker und Ka-
kaopulver bestreuen, Likor/ Eierlikdr/Rum 54% zugielRen, weiter schlagen,
bis die Masse schon geschmeidig ist. Jeden gut gekuhlten Boden mit 50 ml
Likor/ Eierlikbr/Rum 54% bepinseln. Den ersten Boden mit 150 ml Butter-



creme bestreichen, den zweiten Boden obendrauflegend, den Vorgang
wiederholen, den dritten Boden mit der Rest der Creme bestreichen.

Da Eierlikor/Rum 54% nicht so gut einzieht, habe ich alle drei Boden ein-
gepinselt + dann die Boden umgedreht.

Es ist besser, wenn man die Buttercreme in der Schussel in etwa 4 gleich
grol3e Teile aufteilt, den 4. Teil dazu benutzt, um den Rand mit einzustrei-
chen, sieht schéner aus. Entweder sofort mit Schokoladenspanen garniert
servieren oder in den Kuhlschrank stellen und eine Stunde vor der Scho-
ko-Orgie aus dem Kuhlschrank nehmen.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

22.11.03 Hans60 CK

Vollkorn Eierlikbrkuchen 4 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen
200 g Butter / Margarine
150 g Zucker, (- 200g)

4 Ei(er)

1 Pck. Vanillezucker

300 g Weizen - Vollkornmehl
1 Pck. Backpulver

125 ml Eierlikor

100 g Schokoladenraspel

Zubereitung

Butter, Zucker, Eier und Vanillezucker schaumig ruhren. Mehl und Back-
pulver sieben und unterheben,. Eierlikdér dazurihren und Schokoraspel un-
terheben. Den Teig in eine Gugelhupfform fullen.

Backzeit: Ober-/Unterhitze 190 °C vorgeheizt etwa 50 Minuten
Heil3luft 170 °C nicht vorgeheizt etwa 1 Stunde backen.

Tipp: Am besten 2-3 Tage vor dem Verzehr backen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

2.8.04 Dragonfly-Lady CK

Walnuss Kuchen mit Eierlikdér 3 Ei

200 g ungehartete Margarine



150 g Vollrohr Zucker

6 Ei

1 Tate (17 g ) Weinsteinbackpulver
1 gute Prise Salz

2 Tuten Bourbon Vanille Zucker
300 g Walnusse fein gehackt

200 g Dinkelvollkorn gem

250 ml Eierlikor
50 g Mandeln, gehobelte

30 cm Konigskuchenbackform
Backpapier daftr

Zubereitung

Margarine und Zucker schaumig ruhren, Eier nacheinander zugeben.
Nusse und Eierlikdr zufugen, Mehl mit Salz und Backpulver mischen und
zugeben + ca 10 min auf Stufe | ruhren lassen. Den Teig in eine mit
Backpapier ausgelegte Backform gief3en und mit den gehobelten Mandeln
bestreuen.

In den kalten Backofen bei ca 150°C Umluft ca 40- 50 min backen.
Nadelprobe.

In der Form ca 30 min lassen, dann vorsichtig am Backpapier fassen, +
den Kuchen auf ein Rost heben, auskiihlen lassen,

Zubereitung ca 30 min
Sonntag, 1. Januar 2006 Hans60

Nun das Original

Mandelkuchen mit Eierlikdor 3 Ei

Zutaten fur 16 Portionen

100 g Butter
75 g Zucker

3 Ei

2 Tl Backpulver

1 Prise Salz

1 Vanilleschote(n), das Mark davon
150 g Mandeln, gemahlene

100 g Weizen - Vollkornmehl



120 ml Eierlikor
50 g Mandeln, gehobelte

Zubereitung

Butter und Zucker schaumig ruhren, Eier nacheinander zugeben. Mandeln
und Eierlikor zufugen, Mehl mit Salz und Backpulver mischen und unter-
heben. Den Teig in eine gefettete Springform fullen und mit den gehobel-
ten Mandeln bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad ca. 30
Minuten backen. Vorsichtig aus der Form nehmen und abkuhlen lassen.

Brennwert p. P.: 200

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
30.08.03 Diandra CK

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

Samstag, 1. April 2006



