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Franzosische Makronen 100 g Eiweil3

Zutaten:
225 g Marzipan,
345 g Staubzucker

100 g Eiklar,
Nougat zum Fullen

Zubereitung:

Marzipan, Staubzucker und Eiklar glatt ruhren. In einem Schneekessel u-
ber Wasserdampf heil3 abrosten (&hnlich wie Brandteig herstellen).

Die noch heil3e Masse mit kleiner, glatter Tulle eiféormig auf Backpapier
dressieren. Uber Nacht trocknen lassen, es muss sich dabei eine Kruste
bilden.

Makronen mit einem feuchten Messer der Ld&nge nach einschneiden und
bei getffnetem Rohr langsam backen. Die gebackenen Makronen mit et-
was Nougat fullen.

Kokosmakronen 8 Eiweil M

Zutaten:

8 Eiweils,

1 Prise Salz,
300 g Zucker,

130 g Quark,

1 El. Vanillezucker,
8 Tr. Bittermandelol,
400 g Kokosraspel,



Oblaten

Zubereitung:

Eiweil3 mit Salz, Zucker und Vanillezucker steif schlagen. Quark, Bitter-
mandel und Kokosraspel unterruhren. Auf Oblaten setzen und backen

15 Min. bei 180°

Makronenstreifen mit Konfitiire 4 Eigelb

270 g Mehl
; Salz
150 g Puderzucker
175 g Butter
400 g Marzipanrohmasse

4 Eigelb (KI.3)

1 pk Citro-Back
250 g Erdbeerkonfiture
250 g Aprikosenkonfiture

QUELLE
-- ARD/ZDF-Text

250 g Mehl, Salz, 75 g Puderzucker und Fett verkneten, kalt stellen.
Teig auf gefettetem Backblech ausrollen, einstechen, im Backofen bei
175 Grad auf der untersten Schiene 12 Minuten vorbacken.

Marzipan mit 75 g Puderzucker, 20 g Mehl, Eigelb, Citro-Back
verruhren. Marzipanstreifen im Abstand von 1,5 cm auf den Teigboden
spritzen.

Zwischen die Marzipanstreifen abwechselnd Erdbeer- und
Aprikosenkonfiture spritzen, noch 15 - 18 Minuten backen, in
Streifen schneiden.

Pro Stiuck ca. 80 kcal

Mandel Makronen Ostereier 2 Eiweil3 M

Zutaten fur ca. 8 Stuck:
200 g Marzipan-Rohmasse

2 Eiweild (Grofie M)
100 g Zucker



1 Packchen Vanille Zucker
1 Prise Salz,

50 g Menhl

75 g gehobelte Mandeln

80 g weilRe Kuvertire

1. Marzipan in Stucke schneiden. Marzipan und Eiweil3 zu einem glatten
Teig verruhren. Zucker, Vanille Zucker und Salz unterrihren. Mehl darauf
und verruhren.

2. Teig in einen Spritzbeutel mit mittlerer Lochtulle fullen. 8 Eier (ca. 10

cm grol3) auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech spritzen, mit Mandeln
bestreuen und andricken. Bei 175 °C (Gas: Stufe, 2) 15 bis 20 Min. gold-
braun backen. Auskihlen lassen.

3. Beide Kuverturesorten hacken, getrennt im Wasserbad bei milder Hitze
schmelzen Die Eier, in die Kuverture tauchen oder feine Linien auf die Eier
spritzen. Auf einem Kuchengitter trocknen lassen,

Zubereitung ca. 30 Minuten (ohne Back- und Wartezeit).
Pro Stuck ca. 360 kcal. E8 g, F19 g, KH 38 g
Laura Nr. 15/03

Marzipan Frichte Makronen 3 Eiweil}

150 g gehackte Mandeln
150 g Puderzucker
1 Packung Back-Fruchte
50 g Marzipanrohmasse
4 El Mandellikor

3 EiweilR
Vollkorn-Oblaten, 40 mm Durchmesser

Backfruchte mit Mandellikor betrdufeln und zugedeckt eine Stunde quellen
lassen. Eiweil} steif schlagen und zum Schluss gesiebten Puderzucker ein-
rieseln lassen. Mandeln vorsichtig unterheben. Back-Frichte und klein ge-
wurfelte Marzipanrohmasse unter den Eischnee heben. Mit zwei nassen
Teeloffeln auf die Oblaten geben. Im Backofen bei 150 Grad 25 Minuten
backen.

Marzipan Kokosmakronen 1 Eiweil3 M
100 g Marzipan-Rohmasse



1 Eiweil3 (Gr. M)

100 g Kokosraspel

50 g Puderzucker

abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone
Saft von 1/2 Zitrone

100 g Halbbitter-Kuvertire

50 g weil3e Kuvertire

1. Marzipan fein wurfeln und mit dem Eiweil3 glatt rihren. Die Masse e-
ventuell durch ein Sieb streichen. Kokosraspel, Puderzucker,
Zitronenschale und -saft zufiigen und alles zu einer glatten Masse
verruhren.

2. Aus der Masse ca. 20 Haufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech setzen. Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C 12-15 Minuten
backen. Makronen vom Backblech l6sen und auf einem Kuchengitter aus-
kuhlen lassen.

3. Halbbitter-Kuverture grob hacken -und auf dem heil3en Wasserbad
schmelzen lassen. Makronen bis zur Halfte in die Kuvertire tauchen und
trocknen lassen. Weil3e Kuverture grob hacken und ebenfalls schmelzen
lassen. In einen Gefrierbeutel fullen, eine kleine Ecke abschneiden und
Kuverture-Spiralen auf die Makronen spritzen. Trocknen lassen.

Far ca. 20 Stuck

Zubereitung: ca. 1 Stunde (ohne Wartezeit)
kcal/Stuck: ca. 100

Fett/Stuck. ca. 6 g

Mohncreme mit ApfelsolRe M

Zutaten fur 4 Portionen
1 Apfel

250 ml Apfelsaft, klarer
3 El Zitronensaft

100 g Zucker

2 Tl Speisestéarke

175 ml Milch

50 g Mohn, gemahlener
6 Tropfen Bittermandelol
75 g Marzipan - Rohmasse

150 g Schlagsahne

350 g Quark (Magerquark)



Zubereitung

Apfel vierteln, entkernen und in feine Stuicke schneiden und mit 200 ml
Apfelsaft, Zitronensaft und 50 g Zucker aufkochen. Ca. 1 Minute kochen
lassen. Speisestarke und 50 ml Apfelsaft verrihren, in das Kompott rih-
ren und nochmals kurz aufkochen. Auskthlen lassen. 100 ml Milch aufko-
chen, Mohn und Bittermandel-Aroma zufiigen und zugedeckt bei schwa-
cher Hitze ausquellen lassen. Marzipan reiben und in die heil3e Mohnmasse
geben. Auskulhlen lassen. Sahne steif schlagen. Quark, 75 ml Milch und 50
g Zucker glatt verrihren. Quarkcreme l6ffelweise unter die Mohnmasse
rihren und zum Schluss die Sahne unterheben. Creme auf 4 Glaser
verteilen und ca. 30 Minuten kuhl stellen. Kurz vor dem Servieren
Apfelsol3e Uber die Creme geben.

19.5.03 Galimero CK

Mohnmakronen 1 Ei M

fur ca. 25 Stuck:

200 g Marzipan-Rohmasse

1 Ei (Gr. M)

30 g gemahlener Mohn
1 Tl (5 g) Speisestarke
75 g Puderzucker

150 g Halbbitter-Kuvertire
7 rote Belegkirschen

1. Marzipan grob hacken. Ei trennen. Marzipan, Mohn, Starke, Eiweil3
und Puderzucker verrihren. Mit zwei Teeloffeln ca. 25 kleine Haufchen
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen. Mit verquirltem

Eigelb bestreichen.

2. Im heifl3en Backofen (E-Herd: 175 °C / Umluft: 150 °C/ Gas: Stufe 2)
12-15 Minuten backen. Auskuhlen lassen.

3. Kuverture grob hacken. Im heiRen Wasserbad schmelzen. Kirschen
vierteln. Makronenboden mit Hilfe einer Gabel in die Kuvertire
tauchen. Trocknen. Mit Kirschen verzieren.

Quelle: Connys Rezepte Sammlung



Mohnmakronen mit Pflaumenfullung 7 Eiweil3 M

Zutaten fur 70 Portionen

200 g Mohn, gemahlen (kein Mohnback)

100 g Haselnlusse, gemahlen

1Tl Zimt

2 Tl Nelken, gemahlen

1 Tl Zitrone(n) - Schale, diinn abgeriebene unbehandelte
1 Prise Salz

200 g Marzipan - Rohmasse

200 g Zucker

7 Eiweil3
100 g Pflaumenmus

150 g Kuverture, Halbbitter
100 g Kuchenglasur, dunkle

80 g Kuverture, weil3e

Zubereitung

Mohn mit Nussen, Zimt, Nelken, Zitronenschale und Salz mischen. Marzi-
pan und Zucker verkneten, nach und nach Eiweil3 unterkneten (es sollen
keine Klimpchen entstehen!) Mohnmischung unter Marzipanmasse ruh-
ren, 30 min quellen lassen, nochmals durchruhren.

Mit Tl oder Spritzbeutel Nr. 7 ca. 140 haselnussgrof3e Haufchen mit 4-5
cm Abstand auf mit Backpapier ausgelegte Bleche geben.

Auf der zweiten Schiene von unten bei 180 Grad (Gas 2 - 3, Umluft 12-15
min bei 150 Grad) 15 - 18 min backen, Geback mit Papier vom Blech zie-
hen und auskuhlen lassen.

Makronen vom Papier l6sen, die Halfte davon auf der flachen Seite mit
Pflaumenmus bestreichen, restliche darauf setzen.

Dunkle Kuvertire mit Kuchenglasur im Wasserbad auflésen, Makronen
seitlich bis zur Halfte eintauchen, am Gefalirand abstreifen und trocknen
lassen.

Mit der geschmolzenen weil3en Kuverture feine Linien auf die Makronen
sprenkeln oder spritzen, fest werden lassen.

6.11.02 Angiel7 CK

Ich habe diese Makronen gerade wieder einmal gebacken - hier noch 2
Tipps: Da ich keinen Spritzbeutel mit Tulle Nr. 7 besitze, habe ich die
Masse einfach in meine Gebé&ckspritze aus Plastik gefullt - und zwar ohne
Tulle! Das funktionierte ganz grol3artig - die Tupfen wurden alle gleichma-
RBig und es ging schnell.



Und noch was: die Makronen sollten beim Backen nicht brdunen, sondern
grau bleiben und hdchstens nur eine kleine braune Spitze aufweisen -
sonst sind sie namlich nicht ganz so saftig.

15.12.03 LG Angie

Nougat Marzipan Makronen 2 Eiweil3
Menge: 20 Stuck

200 g Marzipan - Rohmasse,

2 Eiweils,

200 g Zucker,
1 Teel. abgeriebene unbehandelte Zitronenschale

Far die Fullung:
100 g Nougat

Marzipan in Sticke schneiden.
Eiweild mit Zucker, Marzipan und Zitronenschale verruhren.

Den Teig in einen Spritzbeutel mit Lochtulle fullen.
Ca. 40 Platzchen auf ein mit Backpapier belegtes BACKBLECH spritzen.

Im vorgeh. Ofen bei 180 Grad - mittlere Schiene - ca. 12 - 15 Minuten
backen.

Die Platzchen erkalten lassen!

Nougat klein schneiden, in einer Schissel im Wasserbad cremig ruhren.
In einen Spritzbeutel fullen.

Auf Y2 der Platzchen je 1 Nougat - Klecks spritzen.

Jeweils mit 1 Platzchen ohne Fullung zusammensetzen.

Die Creme erstarren lassen!

Die Makronen in einer gut schlieRenden Blechdose aufbewahren!

TIP: Die Makronen mit Nuss - Nougat - Creme zusammensetzen, sie muss
nicht im Wasserbad cremig geruhrt werden!

Sesam Makronen 1 Ei + 6 Eigelb
1 Portionen



400 g Marzipanrohmasse
100 g Puderzucker

6 Eigelb (evtl. mehr)

1Ei

50 g geschalter Sesam
Marzipanrohmasse mit Puderzucker und Eigelb zu einer geschmeidigen
Masse verruhren, in einen Spritzbeutel mit grofRer Sternttlle fullen
und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech Makronen von 3 cm O
spritzen.

Ei verquirlen, Makronen damit bestreichen und mit Sesam bestreuen.
Backblech in den vorgeheizten Backofen setzen.

E Mitte. T 175°C / 25 bis 30 Minuten.

Kuchen Ananas

Ananas Marzipan Kokos 5 Ei
Gugelhupf

Zutaten fur 12 Portionen
150 g Marzipan - Rohmasse
200 g Butter

150 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

5 Ei(er)

250 g Mehl

1 Pck. Backpulver

50 g Mandeln, gemahlene
100 g Kokosraspel

125 ml Kokosmilch

2 El Rum

200 g Ananas, gewdurfelt

Butter, Marzipan, Zucker, Vanillezucker u. Rum cremig rihren. (Marzipan

in der Mikrowelle auf Auftaustufe stellen, dann lasst es sich gut verarbei-

ten). Nach und nach Dotter zufugen.

Mehl, Backpulver u. Mandeln vermischen und abwechselnd mit Kokosmilch
unter den Abtrieb mengen. Geschlagenen Eischnee unterheben. Gewdurfel-
te Ananasstucke mit den Kokosflocken vermengen und unter den Teig mi-
schen.



Gugelhupfform befetten und bemehlten Teig einfullen und im vorgeheizten
Backrohr bei 180°Grad/ca.60 Minuten backen.

Auskuhlen lassen, sturzen und mit etwas Schokoglasur, Kokosflocken und
Ananasstuckchen verzieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
23.01.05 genovefa56

Ananas Marzipan Kokos Gugelhupf 5 Ei

Zutaten fur 12 Portionen
150 g Marzipan - Rohmasse

200 g Butter / Margarine

150 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker

5 Ei

250 g Mehl

1 Pck. Backpulver

50 g Mandeln, gemahlene
100 g Kokosraspel

125 ml Kokosmilch

2 El Rum

200 g Ananas, gewdurfelt

Butter, Marzipan, Zucker, Vanillezucker u. Rum cremig rihren. (Marzipan

in der Mikrowelle auf Auftaustufe stellen, dann lasst es sich gut verarbei-

ten). Nach und nach Dotter zufugen.

Mehl, Backpulver u. Mandeln vermischen und abwechselnd mit Kokosmilch
unter den Abtrieb mengen. Geschlagenen Eischnee unterheben. Gewdurfel-
te Ananasstucke mit den Kokosflocken vermengen und unter den Teig mi-
schen.

Gugelhupfform befetten und bemehlten Teig einfullen und im vorgeheizten
Backrohr bei 180°Grad/ca.60 Minuten backen.

Auskuhlen lassen, sturzen und mit etwas Schokoglasur, Kokosflocken und
Ananasstuckchen verzieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
23.01.05 genovefa56

Ananas Marzipan Kuchen 3 Ei M



Zutaten fur 8 Portionen

200 g Marzipan - Rohmasse

175 g Butter oder Margarine

175 g Zucker

300 g Mehl (Weizenmehl, Type 405)

3 Ei(er)

1 Pck. Vanillezucker

2 Tl, gestr. Backpulver

200 g Ananas, in Stucken

1 Pck. Kuchenglasur, (Schokoladenguss)

Marzipan und Butter zu einer geschmeidigen Masse ruhren. Nach und nach
Zucker, Vanille Zucker und Eier unterrihren. Das mit Backpulver ver-
mischte und gesiebte Mehl essloffelweise darunter rihren. Zuletzt die ab-
getropften Ananas-Stucke dazugeben. Den Teig in eine nicht zu kleine
Kastenform fullen.

Im vorgeheizten Backofen (Ober/Unterhitze) bei ca. 175° - 200° C etwa
60 - 70 min. backen. Nach dem Backen Schokoladenguss dartber.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
02.12.03 joshifroschi

22.01.04 roslin

11.01.06 martina35

Ananas Marzipankuchen 3 Ei M

Zutaten fur 15 Portionen
200 g Marzipan - Rohmasse
175 g Butter

150 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

3 Ei(er)

200 g Mehl

2 Tl Backpulver

100 g Haferflocken

200 g Ananas, in Scheiben (Dose)
1 El Rum

1 Becher Kuchenglasur, Schokolade

Marzipan und Butter zu einer geschmeidigen Masse verruhren. (Marzipan
ganz kurz in die Mikrowelle, Auftaustufe dann lasst es sich gut verarbei-
ten). Nach und nach Zucker, Vanillezucker, Rum und die Dotter dazuge-
ben.



Mehl, Haferflocken und Backpulver mischen, Essloffelweise unter den Teig
rihren. Ananasstucke abtropfen lassen, in kleine Stucke schneiden und
unter den Teig mischen.

Eischnee unterheben.

Eine Kastenform fetten und bemehlen, den Teig einflullen und im vorge-
heizten Backrohr 180°Grad/ca.60 Min. backen.

Kuchen aus der Form nehmen und abkuhlen lassen. Den Kuchen mit
Schokoladeglasur uberziehen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
09.01.04 genovefab56

Ananas Schokokuchen 5 Ei M

Menge: 1 Kuchen

250 weiche Butter,
200 g Zucker,
1 Prise/n Salz,

5 Eier,

300 g Mehl,
2 gestrichene Tl Backpulver,
50 g Kakao,

5 Essl. Milch,

Fett (fur die Form),
200 g Ananas (aus der Dose),
200 g Marzipan

Butter, Zucker und Salz schaumig schlagen. 4 Eier nach und nach unter-
rahren.

Mehl mit Backpulver und Kakao mischen, mit der Milch zur Eiermasse ge-
ben.

Alles zu einem glatten Teig verruhren. Eine KASTENFORM (30 cm Lange)
fetten.

Die Halfte des Teiges in die Form geben. Ananas in Stuckchen geben und
auf Kuchenpapier legen. Marzipan mit dem restlichen Ei verkneten, Ana-
nas unterheben. In die Form geben, andere Teighalfte darauf geben. Mit
einer Gabel eine Spirale durch den Teig ziehen. Auf der 2. Einschubleiste
von unten in den 175 Grad heil3en Backofen schieben und 50 bis 60 Minu-
ten backen.



Ananas Schokokuchen 5 Ei M

Menge: 1 Kuchen

250 weiche Butter,
200 g Zucker,
1 Prise/n Salz,

5 Eier,

300 g Mehl,
2 gestrichene Tl Backpulver,
50 g Kakao,

5 Essl. Milch,

Fett (fur die Form),
200 g Ananas (aus der Dose),
200 g Marzipan

Butter, Zucker und Salz schaumig schlagen. 4 Eier nach und nach unter-
ruhren.

Mehl mit Backpulver und Kakao mischen, mit der Milch zur Eiermasse ge-
ben.

Alles zu einem glatten Teig verruhren. Eine KASTENFORM (30 cm Lange)
fetten.

Die Halfte des Teiges in die Form geben. Ananas in Stuckchen geben und
auf Kuchenpapier legen. Marzipan mit dem restlichen Ei verkneten, Ana-
nas unterheben. In die Form geben, andere Teighéalfte darauf geben. Mit
einer Gabel eine Spirale durch den Teig ziehen. Auf der 2. Einschubleiste
von unten in den 175 Grad heil3en Backofen schieben und 50 bis 60 Minu-
ten backen.

Feiner Marzipan-Ananas Gugelhupf 5 Ei
Aul3en knusprig, innen supersaftig !

Zutaten fur 18 Portionen
350 g Marzipan - Rohmasse
300 g Butter

200 g Rohrzucker

5 m.-grol3e Ei(er)

400 g Mehl, Typ 405

1 Pkt. Backpulver, (Weinstein= phosphatfreies Backpulver)
125 g Haferflocken

350 g Ananas (Dose), gut abgetropft

2 cl Amaretto

75 g Ananas, kandierte, in kleine Stucke geschnitten



Puderzucker

Zubereitung

Marzipan und Butter ganz kurz in der Mikrowelle erwarmen und dann in
der Kiichenmaschine zu einer geschmeidigen Masse verruhren. Nach und
nach den Zucker, den Amaretto, sowie die ganzen Eier hinzugeben.

Mehl und Backpulver mischen, sieben, dann mit den Haferflocken in einer
grof3en Schussel mischen. Ananas in einem hohen Gefald mit dem Stabmi-
xer purieren. Zusammen mit der Mehlmischung mit Hilfe einer Gabel unter
den Teig heben. Zum Schluss kandierte Ananas zugeben.

Eine Gugelhupfform mit Butter einfetten, dann mit Vollrohrzucker bestreu-
en (so bekommt der Kuchen eine besonders knusprige Kruste). Den Teig
einfullen und im vorgeheizten Backrohr 175° C (Umluft) ca.60-70 Min. ba-
cken.

Kuchen aus der Form nehmen und abkuhlen lassen. Mit Puderzucker be-
stauben oder aber mit geraspelten Kokosflocken bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
20.07.05 FADI

Maushaufen 5 Ei M

200 g Zucker

5 Eier

200 g Mehl

70 g Zucker

1 El Kakao

1 Msp. Backpulver

Daraus einen Biskuit backen.
Den erkalteten Boden bis auf 2 cm abschneiden. Das abgeschnittene zer-
bréseln

1/2 | Milch

1 Tate. Vanillepudding
1 Tate. Vanillin

Daraus einen Pudding kochen.
200 g Butter

Bittermandelaroma
zusammen mit dem Pudding zu einer Buttercreme verrihren



1 Dose Ananas abtropfen lassen.
Zusammen mit den Kuchenbréseln und der Buttercreme mischen, kuppel-
formig auf den Biskuitboden streichen.

200 g Marzipanrohmasse auswellen und damit den Kuchen bedecken,
mit Schokoladenglasur tberziehen.

Napfkuchen mit Ananas 5 Ei Mar

200 g Marzipanrohmasse,
150 g Butter oder Margarine,
150 g Zucker,

1 P. Vanillezucker,

5 Ei trennen,

250 g Mehl,

1 P. Backpulver

1 Ds. Ananas (Abtropfgewicht ca. 260 g) -
Fett und Semmelbrdsel.

Marzipanrohmasse in Wurfel schneiden, mit allen anderen Zutaten mit
dem Handruhrgerat zu einem Ruhrteig verarbeiten. Ananas in kleine Stu-
cke schneiden, zum Ruhrteig geben, Eiweil} steif schlagen, zum Schluss
locker unter den Teig heben. Eine Napfkuchen form gut einfetten, mit
Semmelbréseln ausstreuen, Teig einflllen, backen.

Schaltung:

170- 190°, 1. Schiebeleiste v.u.

160- 180°, Umluftbackofen

ca. 50 - 60 Minuten

Tropischer Quarkstollen 2Ei M F Mar

Zutaten fur 20 Portionen
100 g Mango(s), getrocknet
100 g Ananas, getrocknet
100 g Papaya, getrocknet
100 g Mandeln (Stifte)

3 El Rum, braun

40 g Chips (Bananenchips)
2 El Bananenlikor (Creme de Bananes)
100 g Marzipan - Rohmasse
1 Orange(n), unbehandelt
200 g Butter



200 g Puderzucker
1 Prise Salz

2 m.-grol3e Ei(er)

525 g Mehl
3 Tl Backpulver

250 g Quark (Magerquark)

40 ml Ananassaft
40 g Chips (Kokoschips)

Mango, Ananas und Papaya grob hacken. Die Mandeln in einer Pfanne oh-
ne Fett hellbraun résten und zu den Frichten geben. Mit dem Rum Uber-
giel3en, gut mischen und 2 Stunden marinieren, dabei 6fter umruhren.
Bananenchips in der Moulinette grob mahlen und mit dem Bananenlik6r
unter das Marzipan arbeiten. Orange heil3 abspulen und die Schale fein
abreiben. Orange auspressen.

Butter, 100 g Puderzucker, geriebene Orangenschale und Salz cremig ruh-
ren. Die Eier einzeln unterriihren. Das Mehl und Backpulver sieben und
zusammen mit dem Quark, 2 El Orangensaft und den marinierten Frich-
ten zur Butter geben und rasch unterkneten.

Teig auf einer stark bemehlten Arbeitsflache zu einem Rechteck von ca.
40x30 cm ausrollen. Marzipan in kleinen Stucken auf dem Teig verteilen.
Den Teig von der kurzen Seite her fest aufrollen.

Teigrolle mit der Naht nach oben in eine gefettete Stollenform von 30 cm
Lange legen. Mit der Teigseite nach unten auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Blech geben. Im vorgeheizten Ofen bei 200°C auf der 2. Einschub-
leiste von unten ca. 1 Stunde backen (Gas 3, Umluft 50 Min. bei 175°C).
dabei 10 Minuten vor Ende der Backzeit die Stollenform abnehmen.
Ananassaft und restlichen Puderzucker aufkochen und den heif3en Stollen
damit bestreichen. Die Kokoschips auf den Stollen streuen. Den abgekuhl-
ten Stollen mit Puderzucker bestreuen.

Brennwert p. P.: 342
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
03.05.04 Bashiba

Kuchen Apfel

Altdeutscher Apfel Kuchen 4 Ei M

1 kg sauerliche Apfel,
Saft einer Zitrone,

100 g Marzipanrohmasse,
100 g Zucker,



1 Vanillezucker,
1 Prise Salz,
100 g Butter,

4 Eier,

4 El Sahne,

1/2 Backpulver,
200 g Mehl,

80 g Kokosraspel,
etwas Puderzucker

Apfel schalen, vierteln. Kerngehause entfernen, Friichte an der AuRenseite
mehrmals einschneiden, mit Zitronensaft betraufeln.

Marzipanrohmasse mit Zucker, Vanillezucker und Salz verkneten. Butter,
Eier und Sahne hinzufugen. Schaumig schlagen.

Backpulver, Mehl dazusieben, unterrihren. Springform fetten, Teig einful-
len.

Apfel mit der geritzten Seite nach oben einsetzen.

Im vorgeheizten Ofen bei 180° C 45 min backen.

Die Kokosraspeln 10 min VOR Ende der Backzeit aufstreuen, fertig ba-
cken. Abkuhlen lassen, dann mit Puderzucker bestauben.

Apfel Marzipankuchen 3 Ei

Zutaten fur 12 Portionen

250 g Mehl (550, Weizenmehl)
1 TI, gestr. Backpulver

75 g Zucker

3 Ei(er)

225 g Butter

75 g Mandeln, gemahlen

2 Tl, gestr. Zimt

1 Msp. Vanilleschote(n), das Mark
Y kg Apfel

200 g Marzipan - Rohmasse
75 g Puderzucker

Zubereitung

150 g Weizenmehl, 1/2 gestr. Tl Backpulver mischen mit dem Zucker, 1
Eigelb, 75g gemahlenen Mandeln und 100 g kalte kleingewdurfelte Butter
schnell zu einem Teig verarbeiten. 3/5 des Teiges zum Belegen des Bo-
dens einer gefetteten 26er Springform ausrollen, mit den restlichen Teig
einen 2 cm hohen Rand formen.



Die feingeschnittene Marzipanrohmasse mit 125g weicher Butter verruh-
ren. Das Vanillemark, 75 g Puderzucker, 2 Eier und 1 Eiweild unterrihren.
100 g Mehl, gemischt mit 1 gestr. Tl Backpulver, essloffelweise unter die
Mischung rithren. Die geschalten und in Spalten geschnittenen Apfel un-
terheben und die Masse in die Springform einfullen, glatt streichen und
auf der mittleren Schiene bei 160 °c Umluft ca. 45-55 min. backen.

20.9.02 Dirkfenske CK

Apfel Beeren Kuchen 5Ei M

Zutaten fur 24 Portionen
125 g Margarine
100 g Zucker
% Pkt. Aroma (Bourbon Vanille-Aroma)
1 Prise Salz
3 Ei(er)
125 g Mehl (Weizenmehl)
2 Tl Backpulver
75 g Mandeln, gehobelt
Fur den Belag:
700 g Apfel
150 g Johannisbeeren, rote
150 g Brombeeren
Fur den Guss:
300 g Creme fraiche
200 g Marzipan - Rohmasse
2 Ei(er)
2 Tl Speisestéarke
Puderzucker

Zubereitung

Margarine und Zucker schaumig rihren, Vanille, Salz und Eier nach und
nach dazugeben. Das Mehl und das Backpulver mischen und unterheben.
Die Mandeln etwas zerkleinern und dazugeben. Den Teig auf ein gefette-
tes Backblech streichen. Die Apfel schalen, vierteln, entkernen und auf
dem Teig verteilen. Bei 170-200° ca. 20 Minuten backen.

Brombeeren und Johannisbeeren waschen und abtropfen lassen, die Jo-
hannisbeeren von den Rispen streifen. Die Beeren auf dem vorgebackenen
Kuchen verteilen.

Creme fraiche und Marzipan mit den Handruhrgerat glatt ruhren, dann die
restlichen Zutaten unterriihren. Guss auf dem vorgebackenen Kuchen ver-
teilen, mit Mandeln bestreuen. Bei gleicher Temperatur wie vorher ca. 30
Minuten backen. Erkalteten Kuchen mit Puderzucker bestreuen.

14.11.02 KuchenfeeO07 CK



Apfel Blatterteig Torte Marzipan M

FOr ca. 10 Stuck

450 g TK Blatterteig 6 Scheiben
1 El Puderzucker
100 g Marzipan Rohmasse

600 g Schlagsahne

1 kg Apfel

1 roter Apfel

4 El Zucker

200 ml Apfelsaft

Saft + 1 Tl Abrieb von 1 unbehandelten Orange
1 Zimtstange

3 4 Tl Speisestarke

2 Packchen Sahnesteif

2 Packchen Vanillezucker
200 g Preiselbeer Konfiture
etwas Melisse

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Je 2 Teigscheiben aufeinander legen, zum Quadrat 25 x 25 cm ausrollen.
1 Platte mit Puderzucker bestreuen.

Marzipan mit 50 g Sahne verruhren, auf die Ubrigen beiden Platten strei-
chen.

Nacheinander bei 200 Grad ca. ¥4 Stunde backen.
Gasherd Stufe 3

Aus den noch heif3en Platten mit Hilfe eines Tortenringes Kreise 24 cm
Durchmesser ausstechen.

Die Apfel bis auf den roten schalen, vierteln, entkernen, quer in Blattchen
teilen.

Roten Apfel waschen, entkernen, in Spalten teilen.

Zucker, Apfelsaft, 50 ml Orangensaft, Orangenschale und Zimt aufkochen.
Spalten darin 5 Minuten kécheln, mit angeruhrter Speisestarke binden.
Abkuhlen lassen.

Ubrige Sahne, Sahnesteif und Vanillezucker steif schlagen.
Die Konfiture mit tbrigem Orangensaft 2 Minuten kochen.



Vorm Servieren die Marzipan Blatterteig Kreise mit Konfitire bestreichen.
Mit Kompott und 2/3 der Sahne belegen, aufeinander setzen.

Ubrige Teigplatte auflegen.

Mit Sahne bestreichen, mit Apfelspalten und Melisse verzieren.

Vorbereitungszeit ca. 65 Minuten
Backzeit 3% Stunde
Pro Stuck c a. 565 kcal/1950 kJ

Apfel Kuchen mit Karamellsauce 2 Ei Mar

Rezept fur eine Springform mit 28 cm A
Teig
200 g Butter
100 g Zucker

2 Eier

300 g Mehl
Butter fur die Form

Zubereitung

Die Butter mit dem Zucker nicht zu schaumig verruhren und die Eier lang-
sam beigeben. Das Mehl nach und nach unterarbeiten. Den entstandenen
Teig in Folie einwickeln und im Kuhlschrank ca. 2 Stunden ruhen lassen.
Die Springform mit Butter bestreichen und den Teig, ca. 5 mm dick ausge-
rollt, flach hineinlegen.

Fallung

1 kg Boskop Apfel

1 Zitrone Saft davon

1 Zitrone unbehandelte, abgeriebene Schale davon
100 g Walnusskerne, grob gehackt

4 cl Calvados

1 Vanilleschote ausgekratztes Mark davon

1 Msp. Zimtpulver

60 g Zucker

60 g Marzipan

Zubereitung

Die Apfel schalen, entkernen und blattrig schneiden. Mit Zitronensaft
und schale, Walnussen, Calvados, Vanillemark, Zimt und Zucker
vermengen und gleichmalig auf dem Teig verteilen. Das Marzipan
grob Uber die Apfelmasse reiben.

Haube
100 g Butter



100 g Puderzucker

3 Ei trennen

1 Vanilleschote ausgekratztes Mark davon
1 Prise Salz

60 g Zucker

100 g Mehl

2 El Milch

Zubereitung

Die Butter mit dem Puderzucker sehr schaumig aufschlagen. Die Eigelbe
nach und nach zugeben und weiterschlagen. Das Vanillemark zufuigen.
Das Eiweil3 mit einer Prise Salz und dem Zucker steifschlagen. Die Halfte
von dem Eiweil3 mit dem Mehl und der Milch zur Grundmasse geben und
gut vermengen, das restliche Eiweil3 vorsichtig unterheben.

Die Masse auf den Apfeln gleichmaRig verteilen und

im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad ca. 1 ¥4 Stunden backen.

Der Apfel Kuchen kann sowohl warm als auch im ausgekuhlten Zustand
mit der Karamellsauce serviert werden.

Karamellsauce
125 g Zucker

180 ml Sahne
6 cl Winterapfellikor

Zubereitung

Den Zucker in einer groRen Pfanne karamellisieren lassen und mit der
Kochenden Sahne aufgiel3en, gut einkochen lassen. Mit dem Winterapfelli-
kor abschmecken und zu dem mit Puderzucker bestaubten Apfel Kuchen
servieren.

Apfel Kuchen mit Marzipan 1 Ei M

TEIG:

150 g Fett,

1 Ei,
100 g Zucker,

350 g Mehl,
1/2 Packchen Backpulver

MURBETEIG herstellen, auf ein BLECH ausrollen.



BELAG:

Apfel schnitzeln (in kleine Stiicke schneiden), auf dem Teig verteilen.
1/4 Liter Sahne,
150 g Creme fraiche,

3 Eier,

knapp 100 g Zucker,
1 Packchen Marzipan (200 g)

Alles purieren und vermengen.

Bei 175 Grad ca. 45 bis 60 Minuten backen.

Apfel Kuchen mit Marzipan 3 Ei M

Flr den Ruhrteig

100 g weiche Butter

80 g Zucker

1 P. Vanille Zucker

Salz

100 g Marzipan Rohmasse

3 Eier

150 g Weizenmehl
50 g Speisestarke
2 gestr. Tl Backpulver

4 El Schlagsahne

Fur den Belag

800 g Apfel
1 1/2 El Zucker
1 Tl gem. Zimt

Zubereitung

Fur den Teig die Butter mit dem Handruhrgerat mit Rihrbesen auf hdochs-
ter Stufe geschmeidig ruhren. Nach und nach Zucker, Vanille Zucker, Salz
und zerbrdckeltes Marzipan unterriihren, solange ruhren, bis eine gebun-
dene Masse entstanden ist. Die Eier nach und nach unterrihren jedes Ei
etwa Y2 Minute . Das Mehl mit Speisestarke und Backpulver mischen, sie-



ben, abwechselnd portionsweise mit der Sahne auf mittlerer Stufe unter-
rihren. Den Teig in eine gefettete Springform 26 cm fullen.

Die Apfel schalen, halbieren, entkernen. Die Rundungen jeder Halfte mit
einer spitzen Gabel einritzen. Den restlichen Zucker mit Zimt mischen. Die
Apfelhalften darin wélzen, kreisférmig in den Teig driucken.

Backzeit Ober /Unterhitzel80 °C vorgeheizt

Heil3luft160 °C nicht vorgeh.

etwa 45 min backen.

Apfel Kuchen mit Marzipan Guss 6 Ei

Zutaten fur 12 Portionen

200 g Butter

175 g Zucker

4 Ei(er)

1 Zitrone(n), Saft und Schale

1 Pck. Salz

375 g Mehl

2 Tl Backpulver

1200 g Apfel
Fur den Guss:

2 Ei(er)

200 g Marzipan - Rohmasse

200 ml Sahne

1 Pck. Puddingpulver, Mandelgeschmack (o Vanille)

100 g Mandeln, gehackte
Zum Bestreichen:

100 g Puderzucker

4 cl Calvados, (o Apfelsaft)

Zubereitung

Einen Rihrteig zubereiten, Apfel schalen und blattrig schneiden, mit der
Zitrone betraufeln.

Eine Springform fetten und bemehlen. Teig in die Form geben, Apfel auf
dem Teig verteilen.

Eier trennen, Marzipan mit dem Eigelb glatt rUhren, Sahne zugiel3en, Pud-
dingpulver mit Mandeln zufiigen und untermengen. Den Guss auf die Apfel
giel3en.

Im vorgeheiztem Backrohr 175°Grad/ca. 50 Min. backen. Auskuhlen las-
sen.

Calvados mit Puderzucker verruhren und uber den Kuchen geben.

9.12.03 Genovefab6 CK



Apfel Kuchen mit Marzipanhaube 1 Ei + 1 Eigelb
Teig

200 g Mehl

210 g Zucker

210 g kalte Butter
Salz

1 Eigelb

600 g suRsaure Apfel

125 ml Apfelsaft

2 - 3 El Vanillepuddingpulver
50 g Rosinen

200 g Marzipanrohmasse

1 Ei

50 g Aprikosenkonfiture
1 - 2 El Hagelzucker

Zubereitung

Das Mehl, 60 g Zucker, 1 Prise Salz, Eigelb und die Butter in Wurfeln in
eine Ruhrschussel geben und mit den Knethaken des Handruhrgeréates
schnell zu einem geschmeidigen Murbeteig verarbeiten. Zu einer Kugel
formen, in Frischhaltefolie wickeln und fur ca. 30 Min. in den Kuhlschrank
legen.

Den Backofen auf 200° C vorheizen. Teig auf einer bemehlten Flache zu
einem Kreis mit £ 30 cm ausrollen. Eine Springform A 26 cm fetten, mit
dem Teig auskleiden und dabei einen Rand von 2 - 3 cm hochziehen. Die-
sen zum Verzieren an der oberen Kante mit einer Gabel rundum vorsichtig
eindricken. Den Teigboden mit Backpapier ca. 15 - 20 Min. vorbacken.
Die Temperatur auf 220° C erhohen. Die Apfel schalen, vierteln, vom
Kerngehause befreien und in Spalten teilen. Den Saft mit 100 g Zucker
aufkochen lassen. Das Puddingpulver mit kaltem Wasser anruhren, unter
den Saft ziehen. Die Rosinen und Apfelspalten hinzufigen, inca. 3 -5
Min. weich dunsten. Masse etwas abkuhlen lassen, auf den vorgebackenen
Kuchenboden geben.

Fur die Haube Marzipan mit Ei und dem ubrigen Zucker glatt rahren. Die
Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtulle fullen und in Form eines Gitters
auf die Apfelmasse spritzen. Den Kuchen im Ofen 10 - 12 min backen. He-
rausnehmen und abkuhlen lassen.

Die Aprikosenkonfitire erwarmen, mit einem Pinsel auf den Kuchen strei-
chen und mit Hagelzucker bestreuen.



Apfel Kuchen mit Streuseln 1 2 Ei M
Far 12 Stiucke:

2 Eier

300 g Mehl

2 Tl Backpulver

135 g Zucker

1 Prise Salz

120 g Halbfettmargarine

Fur den Belag :

60 Marzipan-Rohmasse
2 El Puderzucker

125ml fettarme Milch

150 g Magerquark

2 Tropfen Bittermandel-Aroma
4 El Starkemehl

flussiger Sul3stoff

750 g Apfel

1 Tl Zimtpulver

1. 1 Ei trennen. 180 g Mehl mit 0,5 Teelo6ffel Backpulver, 70 g Zucker
und Salz mischen. 80 g Margarine und Eigelb zugeben und alles zu einem
glatten Teig verkneten. Teig in Folie gewickelt ca. 30 Minuten kalt stellen.
Teig ausrollen und Boden und Rand einer mit Back-Folie ausgelegten
Springform ( & 28 cm) damit belegen.

2. Fur den Belag Marzipan, Puderzucker, 2 Teeloffel Margarine und Milch
cremig ruhren. Magerquark, tbriges Ei, Eiweil3 und Bittermandel-Aroma
zufugen, mit Starkemehl und restlichem Backpulver unterrihren und mit
SiRstoff abschmecken. Apfel in kleine Wirfel schneiden, unter die Marzi-
pan-Quark-Masse ziehen und in die Springform geben.

3. Restliches Mehl, Margarine, Zucker und Zimt zu Streuseln kneten und
auf der Apfel-Masse verteilen. Kuchen im vorgeheizten Backofen auf mitt-
lerer Schiene bei 180 Grad (Gas: Stufe 2) ca. 50 ... Minuten backen.
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Kuhlzeit: ca. 30 Minuten

Backzeit: ca. 50 Minuten
Pro Stuck: 4,5 Points

Apfel Makronen Kuchen 4 Ei

. 12 STUCKE



4- 5 Apfel ca. 1 kg

Saft von 1 Zitrone

400 g Marzipan Rohmasse
200 g Butter/Margarine
200 g + 70 g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker
1 Prise Salz

4 Eier

150 g Mehl

50 g Speisestarke

1/2 Packchen Backpulver
2 3 El Rum

50 g gemahlene Mandeln
1 El Puderzucker

Zubereitung

Apfel schalen und das Kerngehause mit einem Apfelausstecher entfernen.
2 Apfel in dicke Ringe schneiden, Rest grob wiirfeln. Zitronensaft und 1/8 |
Wasser mischen. Apfelringe und stucke ins Zitronenwasser legen.

50 g Marzipan warfeln. Marzipan, Fett, 200 g Zucker, Vanille Zucker und
Salz mit den Schneebesen des Handruhrgerates schaumig ruhren. 3 Eier
unterruhren. Mehl, Starke und Backpulver mischen. Abwechselnd mit Rum
unterruhren. Apfelsticke und ringe abtropfen lassen, gut trockentupfen.
Apfelstucke unter den Teig heben.

Teig in eine gefettete und mit Paniermehl ausgestreute Springform 26 cm
geben. Apfelringe darauf verteilen und leicht eindricken.

Im vorgeheizten Backofen E Herd 175 °C / Umluft 150 °C / Gas Stufe 2
ca. 1 Stunde backen.

350 g Marzipan wdarfeln. Marzipan, Mandeln,

1 Ei und

70 g Zucker mit den Schneebesen des Handruhrgerates glatt verriuhren.
In einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen.

Ca. 20 min vor Backzeitende Marzipan Rosetten auf den Kuchen spritzten.
Bei gleicher Temperatur zu Ende backen. Kuchen auskuhlen lassen. Mit
Puderzucker bestauben.

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Std. ohne Wartezeit .

Pro Stuck ca. 410 kcal/1720 kl. E 6 g, F20 g, KH 50 g

Apfel Marzipan Blech Kuchen 3 Ei

200 g Zucker

200 g Feine Marzipan Rohmasse
200 g Butter

1Tl Zimt

3 Eier



200 g Mehl

200 g gem. Haselnusse

1 Prise Jodsalz

1/2 Btl. Citro back ODER 0,5 Zitronen Abrieb

Fur den Belag

1,5 kg sauerliche Apfel z.B. Boskop
2 El Zitronensaft

1 Btl. Rum Rosinen

100 g sulRe Mandeln, gehobelt

200 g Puderzucker

2 El Zitronensaft

Zubereitung

Zucker, Feine Marzipan Rohmasse, Butter, Zimt und Eier cremig
verruhren. Mehl, gemahlene Haselnusse, Jodsalz und Citro back
zufugen und solange ruhren, bis ein geschmeidiger Teig entsteht.
Marzipanteig auf ein gefettetes Backblech streichen.

Apfel waschen, schalen, entkernen und in Spalten schneiden. Mit
Zitronensatt betraufeln. Rum Rosinen auf den Teig verteilen,
ebenso die Apfelspalten. Mit gehobelten Mandeln bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen E 175"C/ G Stufe 3ca. 45- 50 min

backen.
Puderzucker mit Zitronensaft anrithren und den Kuchen nach den
Backen damit Uberziehen.

Apfel Marzipan Blech Kuchen 6 Ei M

far 16 Stucke.

200 g Butter

150 g Zucker

2 Pck. Rum Sack z. B. Schwartau
1 Pck. Vanillezucker

1 Pr. Salz

3 Eier

120 g Mehl

30 g Starke

100 g gem. Mandeln

2 Tl Backpulver

200 g Marzipan Rohmasse

250 ml Sahne

3 Eier
10 g Starke



1,25 kg Apfel

Saft einer Zitrone

100 g gehackte Mandeln
100 g gehackte Pistazien

100 g Schokoraspel

Zubereitung

Butter, Zucker, Rum Back, Vanillezucker, Salz verruhren. Eier einruhren.
Mehl, Starke, gemahlene Mandeln und Backpulver unterheben. Teig auf
ein gefettetes Backblech streichen.

Marzipan Rohmasse wirfeln. Mit Sahne in einen Topf geben, aufkochen.
Ruhren, bis die Masse sich aufgeldst hat. Etwas abkthlen lassen. Eier und
Speisestarke unterruhren. Marzipan Eier Guss auf Ruhrteig geben.

Apfel schalen, vierteln, Kerngehause entfernen Apfel spaltenartig ein-
schneiden. Mit Zitronensaft betraufeln, auf Teig verteilen, mit gehackten
Mandeln bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen ca. 40 bis 45 Min. backen.

Auskuhlen lassen und diagonal in Streifen mit gehackten Pistazien und
Schokoraspeln bestreuen.

Zubereitung., ca. 60 Min.

pro Stuck 470 kcal/1979 kcal

Elektroherd 180°

Gasherd Stufe 2

Umluft 160°

Extra

Kuchenoberflache mit Schokoladenguss verzieren

Schoéne Woche Nr. 18/03

Apfel Marzipan Kuchen 2 Ei M

. 12 STUCKE
3 mittelgroRe Apfel
etwas Zitronensaft
100 g Marzipan Rohmasse
75 g Butter/Margarine
75 g Zucker
1 Prise Salz

2 Eier

175 g Mehl
1 Tl Backpulver

4- 5 El Milch

Fett und Paniermehl fur die Form
1 El Mandelblattchen
1 El Puderzucker



Zubereitung

1. Apfel schalen, vierteln und entkernen. Apfelviertel auf der Wolbung
ldngs mehrmals etwas einschneiden. Mit Zitronensaft betraufeln.

2. Marzipan wiurfeln. Marzipanwurfel, Fett, Zucker und Satz mit den
Schneebesen des Handruhrgerates schaumig ruhren. Eier einzeln unter-
riuhren. Mehl und Backpulver mischen. im Wechsel mit der Milch unterruh-
ren.

3. Teig in eine gefettete, mit Paniermehl ausgestreute Springform 26 cm
geben. Apfelvierte[ mit der Wolbung nach oben auf dem Teig verteilen.
im heil3en Backofen E Herd 175 °C / Umluft 150 °C / Gas Stufe 2 35- 40
min backen.

4. Kuchen auskuhlen lassen, Mandeln ohne Fett résten. He rausnehmen.
Mandeln Uber den Kuchen streuen. Mit Puderzucker bestauben.
Zubereitungszeit ca. 1 Std. ohne Wartezeit .

Pro Stuck ca. 200 kcal/840 kj. E4 g, F9g,KH24 g

EXTRA TIPP

Zum Backen von Kuchen und Torten eignen sich am besten murbe, aro-
matische Apfelsorten, z. B. Boskop,

Elster oder Cox Orange. Kaufen Sie nur Apfel, die frisch und knackig aus-
sehen. Faule Stellen oder sogar runzelige Exemplare sollten Sie meiden.

Apfel Marzipan Kuchen 3 Ei

200 g Zucker

200 g Feine Marzipan Rohmasse
200 g Butter

1Tl Zimt

3 Eier

200 g Mehl

200 g gem. Haselnusse

1 Prise Jodsalz

1/2 Btl. Citro-back = 0,5 abgeriebene Zitronenschale

Fur den Belag

1,5 kg sauerliche Apfel (z.B. Boskop)
2 El Zitronensaft

1 Btl. Rum-Rosinen

100 g sulRe Mandeln, gehobelt

200 g Puderzucker

2 El Zitronensaft



Zubereitung

Zucker, Feine Marzipan Rohmasse, Butter, Zimt und Eier cremig verruh-
ren. Mehl, gemahlene Haselnusse, Jodsalz und Citro-back zufiigen und so-
lange ruhren, bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Marzipanteig auf ein
gefettetes Backblech streichen.

Apfel waschen, schalen, entkernen und in Spalten schneiden. Mit Zitro-
nensatt betraufeln. Rum-Rosinen auf den Teig verteilen, ebenso die Apfel-
spalten. Mit gehobelten Mandeln bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen (E 175"C/ G Stufe 3 ca. 45-50 min backen.

Puderzucker mit Zitronensaft anrithren und den Kuchen nach den
Backen damit Uberziehen.

Apfel Marzipan Kuchen 3 Ei M

50 g Marzipan Rohmasse
250 g Zucker,

1 Prise Salz

125 g Butter oder Margarine
2 Packchen Vanille Zucker

3 Eier

150 g Mehl
1/2 Packchen Backpulver

250 g Schlagsahne
15 Amarettini

500 g Sahnequark

75 ml Zitronensaft

3 Blatt Gelatine,

3 Apfel

350 ml klarer Apfelsaft

1 Packchen roter Tortenguss fur ¥4 | Flussigkeit

Zubereitung

Marzipan, 100 g Zucker, Salz, Fett und 1 Packchen Vanille Zucker schau-
mig ruhren. Eier unterrihren. Mehl und Backpulver mischen, Mit 25 g
Sahne und Amarettini unterheben. Teig in eine gefettete Springform 26
cm @ , streichen und im heil2en Ofen E Herd 200 °C/Gas Stufe 3 15-
18 min backen -. AnschlieBend auskuhlen lassen.

Einen Tortenring um den Boden legen. Quark mit 1 Packchen Vanille Zu-
cker, 75 g Zucker und 25 ml Zitronensaft verruhren. 225 g Sahne steif
schlagen. Gelatine einweichen, auflésen und tropfchenweise unter die
Creme ruhren. 1 2 min kuhl stellen und Sahne unterheben. Auf dem Bo-
den verteilen und kuhl stellen.



Apfel schalen, entkernen und in Spalten schneiden. in kochendem Apfel-
saft mit 50 g Zucker und 50 ml Zitronensaft 2 3 min dinsten. Abtropfen
lassen und auf die Creme legen. Tortengusspulver und 25 g Zucker mi-
schen. Mit 1/4 | Wasser verruhren und unter Rihren aufkochen lassen. Auf
den Apfeln verteilen. Noch einmal etwa 30 min kuhl stellen.

Auf einen Blick Nr. 41/03

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Stunden ohne Wartezeit .

Pro Stuck ca. 1380 kJ/330 kcal.

fur 12 Stucke

Apfel Marzipan Kuchen | 3 Ei

Far den Teig

150 g Mehl

1% gestr. Tl Backpulver
75 g Zucker

1 Msp. gem. Nelken
% gestr. Tl gem. Zimt

1 Eigelb

100 g kalte Butter
75 g abgezogene, gemahlene Mandeln

Fur den Belag

200 g Marzipan Rohmasse
125 g weiche Butter
75 g gesiebter Puderzucker

2 Eier

1 Eiweil}

100 g Mehl

1 gestr. Tl Backpulver
500 g Apfel

etwas flussiger Butter

Zubereitung

Fur den Teig das Mehl mit dem Backpulver mischen auf die Arbeitsflache
sieben und in die Mitte eine Vertiefung eindricken. Zucker, Nelken, Zimt
und Eigelb hineingeben, mit einem Teil des Mehls zu einem dicken Brei
verarbeiten. Die Butter in Sticke schneiden und mit den Mandeln auf den
Brei geben, mit Mehl bedecken. Von der Mitte aus alle schnell zu einem
glatten Teig verkneten, sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen. 2/3
des Teiges auf den Boden einer gefetteten Springform 28 cm ausrollen.
Den Rest des Teiges zu einer Rolle formen, sie als Rand auf den Boden le-
gen und so an die Form drucken, dass der Rand gut 2 cm hoch wird.



Flr den Belag Marzipan Rohmasse und Butter mit dem Handruhrgerat mit
Ruhrbesen zu einer geschmeidigen Masse verruhren. Nach und nach Pu-
derzucker, Eier und Eiweil3 hinzugeben. Mehl und Backpulver mischen,
sieben und portionsweise unterrithren. Die Apfel schalen, vierteln, entker-
nen. Einen Apfel in Spalten, die tbrigen in Sticke schneiden. Die Apfelsti-
cke unter die Marzipanmasse heben. Die Marzipan Apfel Masse auf den
Teigboden geben, glattstreichen, mit den Apfelspalten belegen.

Backzeit Ober /Unterhitzel80 °C vorgeheizt

Heil3luft160 °C nicht vorgeh.

etwa 45 min backen.
Den gebackenen, erkalteten Kuchen mit flussiger Butter bestreichen.

Apfel Marzipan Kuchen Il 3 Ei

200 g Zucker

200 g Feine Marzipan Rohmasse
200 g Butter

1Tl Zimt

3 Eier

200 g Mehl

200 g gem. Haselnusse

1 Prise Jodsalz

1/2 Btl. Citro-back = 0,5 abgeriebene Zitronenschale

Fur den Belag

1,5 kg sauerliche Apfel (z.B. Boskop)
2 El Zitronensaft

1 Btl. Rum-Rosinen

100 g sulRe Mandeln, gehobelt

200 g Puderzucker

2 El Zitronensaft

Zubereitung

Zucker, Feine Marzipan Rohmasse, Butter, Zimt und Eier cremig verruh-
ren. Mehl, gemahlene Haselnusse, Jodsalz und Citro-back zufiigen und so-
lange ruhren, bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Marzipanteig auf ein
gefettetes Backblech streichen.

Apfel waschen, schalen, entkernen und in Spalten schneiden. Mit Zitro-
nensatt betraufeln. Rum-Rosinen auf den Teig verteilen, ebenso die Apfel-
spalten. Mit gehobelten Mandeln bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen (E 175"C/ G Stufe 3 ca. 45-50 min backen.



Puderzucker mit Zitronensaft anrithren und den Kuchen nach den
Backen damit Uberziehen.

Apfel Schnitten M

750 g Granny Smith
250 ml Weil3wein
105 g Zucker

125 g Magerquark

425 ml Milch

5 El Ol

250 g Mehl

3 Teeloffel Backpulver

1 Pck. Vanillepuddingpulver
50 g Marzipanrohmasse

1 Teeloffel Zimt

1 Pck. klarer Tortenguss

1. Apfel schalen, Kerngehause entfernen. Frucht fleisch in kleine Stiicke
schneiden. Mit Wein, 10 g Zucker ca. 5 Min. kocheln. Apfel abkihlen, ab-
tropfen lassen und den Sud auffangen.

Ofen auf 200 Grad vorheizen.

2. Quark, 50 ml Milch, Ol, 65 g Zucker verrithren. Mehl und Backpulver
mischen und unter den Quark kneten. Ein Blech mit Backpapier auslegen,
Teig ausrollen. 30 min backen. 3. Puddingpulver, 60 ml Milch, 10 g Zu-
cker verruhren, in kochende restliche Milch rihren. Marzipanrohmasse
darin auflésen. Creme auf den Teigboden streichen. Apfel und Zimt darauf
verteilen.

4. Guss mit ubrigem Zucker, 250 ml Weinsud kochen evtl. mit Wein auf-
fallen . Auf den Kuchen geben.

Apfelkuchen mit Honig Marzipanguss 3 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen
200 g Butter

100 g Zucker

300 g Mehl

600 g Apfel, in Spalten
50 g Rosinen

50 g Mandeln

200 g Marzipan



250 ml Milch

100 g Honig
%% Pkt. Puddingpulver, Vanille

3 Ei(er)
1 Pkt. Vanille (Bourbon-Vanille)

Zubereitung

Fur den Teig Butter, Zucker und Mehl gut verkneten und im Kuhlschrank
2 Std. ruhen lasen, dann ausrollen. Eine Springform damit auslegen und
einen Rand hochziehen.

Fur den Belag die Apfelspalten 3 min. kochen und auf den Teig geben. Die
Mandeln in einer trockenen Pfanne rdosten und mit den Rosinen auf den
Apfeln verteilen.

Fir den Guss Marzipan mit 125 ml Milch in einem Topf erhitzen und cre-
mig ruhren. Restliche Milch, Honig und die Bourbon-Vanille zufugen und
unter Ruhren aufkochen lassen. Puddingpulver mit 3 El Wasser glatt ruh-
ren und mit dem Schneebesen in die kochende Masse einrihren. Abkuhlen
lassen und die verquirlten Eier unterziehen. Diesen Guss Uber die Apfel
geben. Den Kuchen bei 200 Grad im vorgeheizten Ofen, mittlere Schiene,
55 min. backen lassen. Gut dazu schmeckt frische Schlagsahne.

1.10.02 Evalima CK

Apfelkuchen mit Makronengitter 8 Ei + 1 Eigelb M

Zutaten fur 24 Sticke:
1,5 kg Apfel
Saft von 1 Zitrone

350 g weiche Butter/Margarine
200 g + 75 g + 75 g Zucker

1 Prise Salz

1 Packchen Vanillin-Zucker

8 Eier (Gr. M) + 1 Eigelb (Gr. M)
500 g Mehl

1 Packchen Backpulver

150-170 ml + 3 EI Milch

200 g Schmand oder Creme fraiche

1 Packchen Puddingpulver "Vanille-Geschmack" (zum Kochen; fur 1/2 |
Milch)
400 g Marzipan-Rohmasse



5 El (50 g) Mandelblattchen
evtl. Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

1. Apfel schalen, achteln und entkernen. Mit Zitronensaft betraufeln.

2. Fett, 200 g Zucker, Salz und Vanillin-Zucker cremig ruhren. 4 Eier ein-
zeln unterruhren.

Mehl und Backpulver mischen. Im Wechsel mit 150-170 ml Milch unter-
rahren.

3. Auf eine gefettete Fettpfanne (ca. 32 x 39 cm) streichen, dabei am
Rand etwas hochziehen.

Apfel dicht an dicht auf dem Teig verteilen.

4. Schmand,

75 g Zucker,

3 Eier und

Puddingpulver verruhren.

Eierguss uUber die Apfel gieRen.

Den Apfelkuchen im vorgeheizten Backofen

(E-Herd: 175° C / Umluft: 150° C / Gas: Stufe 2) ca. 50 Minuten backen.
5. Marzipan, 75 g Zucker, 1 Ei und 2 El Milch mit den Schneebesen des
Handruhrgerates verruhren.

In einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen und gitterartig auf den Kuchen
spritzen.

Kuchen bei gleicher Temperatur weitere ca. 15 Minuten backen.

6. 1 Eigelb und 1 El Milch verquirlen. Makronengitter damit bestreichen.
Kuchen mit Mandeln bestreuen und bei gleicher Temperatur weitere ca. 10
Minuten backen. Auskuhlen lassen. Vor dem Servieren mit Puderzucker
bestauben.

Zubereitungszeit: 2 Std.

Brat Apfelkuchen 1 Ei M

500 g Mehl,

80 g Zucker,

1 Tute. Trockenhefe,

1 Prise Salz,

1 Tute. Zitronenschalenaroma, =1 abgeriebene Zitronenschale

1 Ei,

225 ml Milch,
6 Apfel, sauerliche,



1 Becher Sahne,

150 g Rosinen,
250 g Marzipan- Rohmasse,
Zimt

Zucker, Mehl, Zucker und Trockenhefe in einer Schissel vermischen, dann
Salz und Zitroback dazu. Ei und Milch verrihren und zu der Mehimischung
geben, alles zu einem glatten Hefeteig verkneten. Etwas Mehl dartber
streuen und abgedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Min. gehen lassen.
Wahrenddessen die Apfel schalen, entkernen und in Spalten schneiden.
Teig auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech ausrollen und dicht an
dicht mit den Apfelspalten belegen, noch einmal 10 Min. gehen lassen.

Den Backofen auf 200° C vorheizen.

Die Rosinen Uber den Kuchen streuen, die Marzipanrohmasse mit einer
Reibe zerkleinern und auch Uber den Kuchen streuen. Schlieldlich die Sah-
ne daruber gielBen und alles mit Zimt-Zucker bestreuen. 30 min bei 200°
C backen.

Bratapfel Kuchen mit Zimt Marzipan 1 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen

180 g Mehl

50 g Speisestarke

1 m.- grol3es Ei(er)

200 g Puderzucker

130 g Butter

12 Tute/n Backpulver

50 g Rosinen in Rum

50 g Marzipan - Rohmasse
25 g Mandeln, in Blattchen

6 m.- groRe Apfel

1 Vanilleschote(n), das Mark
250 ml Schmand

500 ml sufRe Sahne

1.5 Pck. Puddingpulver, Vanille
1 TI, gestr. Zimt

Zubereitung

Das Mehl mit der Starke und dem Backpulver mischen, die Butter in
Flockchen darauf geben, Ei, 1 Prise Salz und 90 g Puderzucker dazugeben
und alles mit kilhlen Handen rasch zu einem Teig verarbeiten.

Nachdem der Teig 60 Minuten im Kuhlschrank geruht hat, den Boden und
2/3 des Randes einer 26er Springform damit auskleiden.



Die Apfel schalen, Kerngehause entfernen und halbieren. Auf den Teig
setzen und mit dem Marzipan und etwas Zimt vermengten Rumrosinen
fallen.

Einen Pudding unter Verwendung von Sahne, Schmand, Vanillemark und
90 g Puderzucker kochen. Noch warm auf die Apfel geben und gleichmaRig
verteilen.

Auf der mittleren Schiene, 75 min., bei 150°C Umluft backen.

Den fertigen Kuchen mit den Mandelblattchen belegen, den Zimt mit dem
restlichen Puderzucker mischen, tber die Mandeln streuen.

Den Kuchen unter den Grill geben und den Zucker karamellisieren lassen.
Dieser Vorgang braucht etwas Geduld und muss beobachtet werden, da-
mit die Mandeln und der Zucker nicht verbrennen.

Die Rumrosinen sollen mit dem Marzipan und etwas Zimt vermischt wer-
den, bevor sie in die Apfel gefullt werden.

23.9.02 Dirkfenske CK

Bratapfelkuchen 1 Ei M

500 g Mehl,

80 g Zucker,

1 Tute. Trockenhefe,

1 Prise Salz,

1 Tute. Zitronenschalenaroma, =1 abgeriebene Zitronenschale

1 Ei,

225 ml Milch,
6 Apfel, sauerliche,

1 Becher Sahne,

150 g Rosinen,
250 g Marzipan- Rohmasse,
Zimt

Zucker, Mehl, Zucker und Trockenhefe in einer Schissel vermischen, dann
Salz und Zitroback dazu. Ei und Milch verrihren und zu der Mehimischung
geben, alles zu einem glatten Hefeteig verkneten. Etwas Mehl daruber
streuen und abgedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Min. gehen lassen.
Wahrenddessen die Apfel schalen, entkernen und in Spalten schneiden.
Teig auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech ausrollen und dicht an
dicht mit den Apfelspalten belegen, noch einmal 10 Min. gehen lassen.

Den Backofen auf 200° C vorheizen.

Die Rosinen Uber den Kuchen streuen, die Marzipanrohmasse mit einer
Reibe zerkleinern und auch Uber den Kuchen streuen. Schlieldlich die Sah-



ne daruber gielBen und alles mit Zimt-Zucker bestreuen. 30 min bei 200°
C backen.

Marzipan Apfel Blech Kuchen 6 Ei M

Teig
500 g Mehl,
250 g Zucker,

250 g Butter,

2 Eier,
1 Tute Vanillezucker,

Milch,
1 Prise Salz,

Belag
1,3 kg g Apfel, sauer,

200 g Schmand,
200 g Marzipan-Rohmasse,

4 Eier

2 El Zitronensaft,

Mandeln, gehobelt, Teigzutaten zu einem geschmeidigen Teig kneten. Teig
zugedeckt 30 Min im Kuhlschrank ruhen lassen. Belag Die Marzipan-
Rohmasse sehr klein schneiden und mit den Eiern glatt ruhren. Den
Schmand dazugeben und alles gut verriihren. Die Apfel schilen, vierteln
und in Scheiben schneiden. Mit dem Zitronensaft Ubersprihen. Backen
Den Teig auf einem gut gefetteten Backblech ausrollen. Anschlie3end die
Apfel schuppenartig darauf verteilen. Apfel mit der Marzipanmasse uber-
gieRen. Alles mit den Mandelblattchen bestreuen.

Bei 200° C ca 35 Min backen.

Marzipan Apfel Kuchen 2 Ei M

fur ca. 12 Stucke

100 g Marzipan Rohmasse
75 g Butter oder Margarine
75 g Zucker



1 Prise Salz

2 Eier

175 g Mehl
1 Tl Backpulver

4 El Milch

3 mittelgrolRe Apfel
1 El Mandelblattchen
1 El Puderzucker
Paniermehl

Zubereitung

1. Marzipan fein wurfeln. Mit Fett, Zucker und Salz schaumig rtuhren. Eier
einzeln unterrihren. Mehl und Backpulver mischen und im Wechsel mit
der Milch in den Teig ruhren.. Springform 26 cm O fetten und mit Pa-
niermehl ausstreuen. Teig in die Form fullen und glatt streichen.

2. Apfel schalen und entkernen. Apfelviertel einschneiden und kreisformig
auf den Teig legen. Kuchen

im vorgeheizten Backofen bei 175 °C ca. 35 min backen. Mandelblattchen
rosten.

Kuchen mit Mandeln und Puderzucker verzieren. Dazu schmeckt
Schlagsahne.

Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Pro Stuck ca. 200 kcal

E4q,

F9g,

KH 24 g

Sie kdnnen dem Kuchen zusatzlich einen feinen Karamellgeschmack ver-
leihen, indem Sie ihn schon vor dem Backen mit 2 El Puderzucker bestau-
ben

Mini Nr. 2/02

Marzipan Apfel Kuchen 2 Ei + 1 Eiweil3 M

Zutaten

Far den Teig
210 g Mehl
150 g Butter

2 Eigelb

1 El Rum
1 Prise Salz
Butter zum Einfetten der Form

Fur den Belag



halbes Packchen Vanillepuddingpulver
1 El Zucker (Belag)

0,25 | Milch

30 -50 g Marzipanrohmasse

100 g gemahlene Mandeln od. Haselnusse
150 g brauner Zucker

2 3 El Calvados od. Saft von einer Zitrone
500 g geschalte, geraspelte Apfel

3 Eiweil3
15 - 20 abgezogene Mandeln

Zubereitung

Fur den Kuchenboden Mehl, Butter, Eigelb, Rum und Salz rasch zu einem
glatten Teig verarbeiten. Zwei Drittel davon ausrollen und den Boden einer
gebutterten Springform von 24 cm Durchmesser so auslegen, dass ein 3
cm hoher Rand entsteht. Das Puddingpulver und den Zucker mit 2 El Milch
anruhren. Die restliche Milch mit der stark zerkleinerten Marzipanrohmas-
se zum Kochen bringen, das angeruhrte Puddingpulver einrihren und
nochmals aufkochen. Abkthlen lassen und ab und zu durchrihren. Man-
deln oder Haselniisse mit Zucker, Zitronensaft oder Calvados verriihren
und mit den geraspelten Apfeln vermischen. Eiweil3 zu steifem Schnee
schlagen und darunterheben. Die Marzipancreme auf den Teigboden strei-
chen und die Apfelmasse darauf verteilen. Den restlichen Teig ausrollen,
in Streifen schneiden, den Kuchen damit gitterartig belegen und dieses
Gitter mit dem ubrigen Eigelb bestreichen und bei 200 C 40 min backen.

Marzipan Apfel Kuchen 3 Eiweild M

Zutaten fur 12 Portionen

210 g Mehl

150 g Butter

1 Prise Salz

Y% Pck. Puddingpulver, Vanille
1 El Zucker

Y, Liter Milch

40 g Marzipan

100 g Mandeln, gemahlene

150 g Zucker, braun

500 g Apfel, geschalte, geraspelte

3 Eiweil3
1 El Rum



Zubereitung

Mehl, Butter, Eigelb, Rum und Salz zu einem Teig verarbeiten. Zwei Drit-
tel davon ausrollen und in einer gefetteten Springform so auslegen, dass
ein 3 cm hoher Rand entsteht. Puddingpulver und Zucker mit 2 El Milch
anruhren. Die restliche Milch mit dem Marzipan vorsichtig zum Kochen
bringen, das angeruhrte Puddingpulver einrihren und aufkochen.. Abkuh-
len lassen, ab und zu durchrihren. Mandeln und brauner Zucker verruhren
und mit den geraspelten Apfeln vermischen. Eischnee schlagen und unter-
heben. Marzipancreme auf den Teigboden strichen und die Apfelmasse
drauf verteilen. Den restlichen Teig ausrollen, in Streifen schneiden, den
Kuchen gitterartig belegen und das Gitter mit dem ubrigen Eigelb bestrei-
chen.

Bei 200 Grad rund 40 Minuten backen.

Angelika2603 CK

Nuss Apfel Kuchen mit Marzipan 3 Ei M

far 12 Stucke.

3 Eier,

125 g Zucker

150 g Marzipan Rohmasse
2 Apfel,

2 El Zitronensaft

100 g Butter

150 g gem. Haselnusse

8 El Milch,

175 g Mehl

1/2 Tl Backpulver
2 El Apfelgelee

1 El Puderzucker

Zubereitung

1. Ei trennen. Eiweil3, 25 g Zucker, Marzipan verrihren. Masse in einen
Spritzbeutel geben. Apfel schalen, in dicke Scheiben schneiden. Mit Zitro-
nensaft betraufeln.

2. Butter, restl. Zucker, Eigelb schaumig ruhren, Nusse, Milch, Mehl.
Backpulver unterruhren. Teig in gefettete Backform 24 cm fullen. Apfel-
spalten blutenférmig darauf anrichten.

3. Marzipanmasse Tupfenweise in die Mitte spritzen. Gelee erwarmen, die
Apfelspalten damit bestreichen, Kuchen im vorgeheizten Backofen ca., 40
Min. backen. Nach ca. 25 Min. den Kuchen mit Alufolie abdecken, damit er



nicht zu sehr braunt. Abkihlen lassen, kurz vor dem Servieren mit Puder-
zucker bestauben.

Zubereitung etwa 75 Min.

Elektro 200°

Gas Stufe 3

HeiRluft 180°

Extra
Auch lecker mit Aprikosen Konserve

Vanille Kuchen mit Zimt Apfelkompott 3 Ei + 1 Eigelb M

250 g Mehl

125 g Butter

1 Prise Satz

265 g Zucker

3 Eier

750 g Apfel

4 El Zitronensaft

1/2 Tl Zimt

3 El Puddingpulver "Vanille Geschmack™ fur 1/2 | Milch; zum Kochen

400 g Doppelrahm Frischkase

100 g saure Sahne

2 El Paniermenhl
150 g Marzipan Rohmasse

1 Eigelb

evtl. Apfelchips und Zitronenmelisse zum Verzieren

1. Mehl, Butter, Salz, 75 g Zucker und 1 Ei zu einem glatten Teig verkne-
ten. Den Teig in Folie wickeln und ca. 30 min kuhl stellen.

2. Apfel schalen, entkernen und in Spalten schneiden. Mit Zitronensaft,
100 g Zucker und Zimt ca. 5 min kdcheln. 1 El Puddingpulver und 3 El
Wasser glatt ruhren. In das Kompott rihren und aufkochen. Auskuhlen
lassen.

3. Frischkase, saure Sahne und 60 g Zucker glatt riihren. 2 Eier und 2 El
Puddingpulver unterruhren.

4. 1/3 des Teiges auf leicht bemehlter Arbeitsflache rund 26 cm @
ausrollen. In eine Springform 26 cm @ legen. Restlichen Teig zu einer
Rolle formen und an den Rand der Form legen. Teig ca. 4 cm am Rand
hochziehen und andriicken. Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen
und mit Paniermehl ausstreuen. Kuhl stellen.

5. Marzipan, Eigelb und 30 g Zucker glatt ruhren und in einen Spritzbeutel
mit Lochtulle fullen. Springform mit Kompott fullen und glatt streichen.
Frischkasemasse auf dem Kompott glatt streichen. Makronenmasse wel-
lenartig darauf spritzen.



Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C 45- 50 min backen.

Auskuhlen lassen, Evtl. mit Apfelchips und Zitronenmelisse verzieren.
Ergibt ca. 12 Sticke

Zubereitung ca. 1 3/4 Std. ohne Wartezeit

kcal/Stuck ca. 490

Fett/Stuck ca. 26 g

Avanti Nr. 12/04

Kuchen Aprikosen

Aprikosen Cake 3 Ei

Zutaten
150 g Butter oder Margarine
100 g Zucker

3 Eier

1 Prise Salz

200 g Mehl

1 TI. Backpulver

250 g Aprikosen (entsteinte)
150 g Marzipan-Rohmasse
Zubereitung

Fett, Zucker, Eier und Salz mit dem Handruhrgerat schaumig rihren.
Mehl mit Backpulver mischen, Aprikosen und Marzipan in kleine Wurfel
schneiden, alles zusammen kurz unter die Ei-Fett-Masse ruhren. Eine Kas-
tenform (26 cm lang) ausfetten, den Teig einflllen, backen.

Schaltung: 170 - 190°, 1 . Schiebeleiste v.u.

160 - 180°, Umluftbackofen ca. 60 Minuten

55 g Eiwelil3, 167 g Fett, 377 g Kohlenhydrate, 13980 kJ, 3337
kcal.

Zubereitungszeit

80 Minuten

Aprikosen Kuchen 3 Ei + 1 Eigelb M
a la Sven Hannawald

Ihr braucht fur den Teig.
125 g Butter,

3 Eier,



125 g Zucker,

125 g Mehl,

2 Tl Backpulver,

50 g gemahlene Haselnusse,
4 Tropfen Zitronenaroma,

1 Prise Salz

far den Belag.

100 g Marzipan-Rohmasse
,1 Packchen VanillesolRenpulver,

150 ml Sahne,
25 g Puderzucker,

1 Eigelb

.und naturlich.??? Wie so nicht frisch ?
1 grolR3e Dose Aprikosen oder Pfirsiche

So, Armel hochkrempeln und los geht's wieder. Als erstes gebt ihr die
Frichte in ein Sieb und lasst sie wahrend der anderen Arbeitsschritte ab-
tropfen. Den Saft braucht ihr zwar fur den Kuchen nicht, aber ihr solltet
ihn dennoch in einem Glas auffangen - der ist namlich mit Wasser ver-
dunnt, sonst zu suf3 ganz schon lecker. Aus Butter, Zucker, Eiern, Mehl,
Haselnlssen, Geschmackszutaten Salz, Zitronenaroma und Backpulver
stellt ihr einen Ruhrteig her und gebt die Masse in eine gefettete Spring-
form. Fur den Belag verruhrt ihr Marzipan, Eigelb, Puderzucker, Sahne
und SolBenpulver zu einer glatten Masse. Die Aprikosen- bzw. Pfirsichhalf-
ten legt ihr auf den Teig und verteilt die Marzipanmasse dartber. Jetzt
muss der Kuchen fur 40 bis 50 Minuten bei 190°C backen.

Aprikosen Kuchen 4 Ei

Harriets kleine Konditorei

1,5 kg frische Aprikosen
200 g Marzipan-Rohmasse
175 g Butter o. Margarine
200 g Zucker

1 P Vanille-Zucker

4 Eier

300 g Mehl

1 Tl Backpulver

5 El Mandellikor (Amaretto) (ersatzweise Mandelsirup)
25 g gehackte Pistazienkerne



Aprikosen waschen, halbieren und die Steine herauslésen. Marzipan in
Wairfel schneiden. Fett, 150 g Zucker und Vanillezucker schaumig schla-
gen. Marzipan zufigen und verrihren. Mehl und Backpulver mischen, auf
die Fett-Marzipan-Masse sieben und unterrihren. Teig auf ein gefettetes
Backblech streichen. Aprikosen mit der Schnittflache nach oben darauf
verteilen, mit Mandellikor betraufeln und mit restlichem Zucker bestreuen.
Kuchen im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C/Gasherd: Stufe 3) 25-
30 Minuten backen. Kuchen vor dem Servieren mit Pistazien bestreuen.
Bevor ich das Mehl zugefuigt habe, habe ich den Teig mit der Kichenma-
schine einigermalden lange geruhrt. Da wird er schon locker. Da meine
Butter noch nicht so richtig warm war, habe ich die Schissel in heil3es
Wasser gestellt, bis sie richtig heil3 war, dann weitergeruhrt. Das Mehl
wurde nur kurz untergeruhrt. In jede Aprikosenhélfte habe ich, statt des
restlichen Zuckers, eine Halfte Wiurfelzucker gelegt und mit Amaretto be-
traufelt. Der Kuchen wird sehr saftig, also am besten die Fettpfanne ver-
wenden. Ich finde, der Kuchen schmeckt sehr gut Wahrscheinlich weil3t
Du das alles selbst. Wollte Dir nur meine "Erfahrung"” mitteilen Liebe Gru-
Re Helga

Aprikosen Kuchen mit 3 Ei + 1 Eigelb M

Marzipanguss

Zutaten:

-2 Dosen Aprikosen, halbe Frucht
-125 g Butter oder Margarine
-125 g Zucker

-1 Prise Salz

-3 Eier

-1 Zitrone, unbehandelt

-125 g Weizenmehl

-2 Tl (gestrichen) Backpulver
-50 g Haselnusskerne, gemahlen
-100 g Marzipanrohmasse

-1 Eigelb

-1 Packchen VanillesolRenpulver
-25 g Puderzucker und

100 ml Sahne, suf}

Zubereitung:

Backofen auf 180°C vorheizen.
2 Dosen Aprikosen, halbe Frucht
abtropfen lassen.



125 g Butter oder Margarine mit 125 g Zucker und 1 Prise Salz schaumig
rahren.

3 Eier zufigen und schaumig ruhren.

1 Zitrone, unbehandelt heil3 waschen, die Schale abreiben und mit 125 g
Weizenmehl und 2 Tl (gestrichen) Backpulver mischen.

50 g Haselnusskerne, gemahlen zugeben und verruhren.

FUr den Guss:

100 g Marzipanrohmasse mit 1 Eigelb

1 Packchen VanillesoRenpulver 25 g Puderzucker und 100 ml Sahne, suf3
zu einer glatten Creme verruhren. Eine Springform (26 cm Durchmesser)
einfetten, den Teig hineinfullen, die Aprikosenhalften drauflegen, den Guss
dartber verteilen und im Backofen 45-50 Min. backen.

Vor dem Servieren evtl. mit Puderzucker bestauben.

Aprikosen Mandel Kuchen 2 Ei

Zutaten fur 16 Portionen
750 g Aprikosen

200 g Butter / Margarine
250 g Zucker

1 Prise Salz

1 Pck. Vanillezucker

100 g Marzipan -Rohmasse

2 Eier

100 g Mandeln, gerieben

1 Zitronen, unbehandelt, abgeriebene Schale
250 g Mehl

1 Tl Backpulver

1Tl Zimt

etwas Puderzucker

Zubereitung

Aprikosen kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser Uberbrihen, kalt
abschrecken und hauten. Dann halbieren und die Steine herausldsen. Fett,
Zucker, Salz, Vanille Zucker und Marzipan schaumig rihren. Eier nach und
nach unterrihren. Mandeln und Zitronenschale einruhren. Mehl, Backpul-
ver und Zimt mischen und essloffelweise unterrihren.

2/3 des Teiges in eine gefettete Springform 26 cm geben und glatt strei-
chen. Mit den Aprikosen belegen. Aus dem restlichen Teig ein Gitter auf
die Aprikosen spritzen.

Im vorgeheizten Backofen E-Herd: 175°C / Umluft: 150°C/Gas: Stufe 2
ca. 1 Stunde backen. Den Kuchen nach der Halfte der Backzeit eventuell



mit Pergamentpapier abdecken, damit er nicht zu dunkel wird. Auskuhlen
lassen und mit Puderzucker bestaubt servieren.

Brennwert p. P.: 310
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
28.05.02 Elli K.

Kommentar von ec_hamel 21.03.2003 22:19

Der Kuchen ist wirklich sehr einfach zuzubereiten und sehr !!! lecker. Al-
lerdings war der Teig mit den angegebenen Zutaten fur meine Teigspritze
zu zah und ich musste Flussigkeit hinzugegeben - ich bevorzuge in solchen
Fallen Sprudelwasser, das macht den Teig schon locker.

Das schone gespritzte Gittermuster war nach 30 min Backen jedoch leider
verschwunden - der Teig war so aufgegangen, dass aus dem Gitter-
Aprikosen-Kuchen ein versunkener Aprikosen-Kuchen wurde. Irgendwel-
che Ratschlage?

Kommentar von Barin 21.09.2003 14:40

Der Kuchen ist wirklich sehr lecker, das Marzipan liel3 sich nur etwas
schlecht mit dem Teig zu einer homogenen Masse verriihren. Das Gitter-
muster habe ich mit einer recht kleinen Tulle und mit gré3erem Abstand
auf den Kuchen gespritzt, so dass nach dem Backen das Muster noch gut
zu erkennen war.

Aprikosen Mandel Kuchen 6 Ei M
Angies

Zutaten fur 24 Portionen
200 g Marzipan, (Rohmasse)
160 g Puderzucker

200 g Butter

6 Ei

1 Zitrone(n), (abgerieben, unbehandelt)
1 Prise Salz

3 Tropfen Bittermandelol

400 g Mehl

4 Tl Backpulver

4 El Créme fraiche
1.5 kg Aprikose(n), (oder auch Zwetschgen)

80 g Butter

60 g Zucker
4 El Honig, (flussig)



2 Tl Mehl
250 g Mandeln (Blatter)

Zubereitung

Fir den Teig alle Zutaten nach und nach zu einem cremigen Ruhrteig
verarbeiten. Auf ein gefettetes oder mit Backpapier belegtes Blech strei-
chen.

Aprikosen halbieren und entsteinen, mit der Rundung nach oben auf dem
Teig verteilen, leicht eindricken. Bei 180 Grad auf der 2. Schiene von un-
ten 20 min vorbacken.

Fur die Mandelmasse Fett, Zucker und Honig in einem Topf zerlassen,
Mehl und zuletzt die Mandeln unterrihren. Masse auf den Fruchten vertei-
len. Kuchen weitere 15 - 20 min backen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
05.02.04 angiel? CK

Aprikosen Mandelkuchen 2 Ei

Zutaten fur 16 Portionen
750 g Aprikose(n)

200 g Butter / Margarine
250 g Zucker

1 Prise Salz

1 Pck. Vanillezucker

100 g Marzipan -Rohmasse

2 Ei

100 g Mandeln, gerieben

1 Zitrone(n), unbehandelt, abgeriebene Schale
250 g Mehl

1 Tl Backpulver

1Tl Zimt

etwas Puderzucker

Zubereitung

Aprikosen kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser Uberbrihen, kalt
abschrecken und hauten. Dann halbieren und die Steine herauslésen. Fett,
Zucker, Salz, Vanillinzucker und Marzipan schaumig ruhren. Eier nach und
nach unterrihren. Mandeln und Zitronenschale einrihren. Mehl, Backpul-
ver und Zimt mischen und essloffelweise unterrthren.



2/3 des Teiges in eine gefettete Springform (26 cm) geben und glatt strei-
chen. Mit den Aprikosen belegen. Aus dem restlichen Teig ein Gitter auf
die Aprikosen spritzen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175°C / Umluft: 150°C/Gas: Stufe 2)
ca. 1 Stunde backen. Den Kuchen nach der Halfte der Backzeit eventuell
mit Pergamentpapier abdecken, damit er nicht zu dunkel wird. Auskuhlen
lassen und mit Puderzucker bestaubt servieren.

Brennwert p. P.: 310
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
28.05.02 Elli K. CK

Aprikosen Marzipan Kuchen 4 Ei

Menge. 20 Stick

3 Dose/n Aprikosen a 850 ml

150 g Marzipanrohmasse

250 g Butter/Margarine

250 g Zucker

1 Pack. Vanille Zucker

1 Pack. Citro-back = 1 abgeriebene Zitronenschale

4 Eier

300 g Mehl
1TI. Backpulver
Fett furs Blech
2 Essl. Hagelzucker; bis 1/2 mehr

1. Aprikosen abtropfen lassen. Saft dabei auffangen.
Aprikosenhalften halbieren. Marzipan grob wurfeln.

2. Fett und Marzipan gut verruhren. Mit Zucker, Vanille Zucker, Salz
und Citro-back cremig ruhren. Eier nach und nach unterruhren. Alles
so lange weiterrtuihren, bis sich der Zucker gel6st hat.

3. Mehl und Backpulver mischen. Auf die Fett-Ei-Masse sieben und
kurz unterruhren. Etwas vom Aprikosensaft essloffelweise unter den
Teig ruhren, bis er schwer reillend von den Schneebesen fallt.

4. Ein Backblech fetten. Ruhrteig darauf verstreichen. Die
Aprikosenspalten auf dem Teig verteilen.

5. Den Kuchen im vorgeheizten Backofen E-Herd 175, Umluft 150, Gas
Stufe 2 45-50 Min. backen. Nach dem Backen gleichmé&fig mit
Hagelzucker bestreuen. Abkuhlen lassen.



Zeitbedarf. 1 1/2 Stunden

Aprikosen Marzipan Kuchen 4 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen
125 g Margarine

200 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

4 Eier

1 Prise Salz

1 Pck. Zitronen - Zucker
300 g Mehl

1 Pck. Backpulver

125 g Marzipan - Rohmasse
1 Dose/n Aprikosen 850 ml

100 g Kuchenglasur, Schokolade
Kakaopulver, zum Bestauben

Zubereitung

Die Aprikosen abtropfen lassen. Margarine, Zucker, Vanillezucker, Zitro-
nenzucker, Salz und Eier schaumig schlagen. Marzipan zerkleinern und
unterrihren. Das Mehl mit dem Backpulver vermischen und nach und
zugeben. Die Aprikosen wirfeln und unter den Teig heben. Den Teig in ei-
ne gefettete Kastenform 28 cm geben und bei 175 Grad ca. 60-70 Min.
backen. Den ausgekuhlten Kuchen mit der Kuchenglasur bestreichen.

Kurz vor dem Fest mit Kakao bestauben.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
15.05.02 ChristineJohanna

Kommentar von dagdag 10.11.2002 13:48

Der Kuchen ist echt lecker . Allerdings werde ich beim nachsten Mal nur
ein halbes Packchen Backpulver nehmen, der Kuchen ist namlich "tber al-
le Ufer getreten”, der Teig ist einfach zu sehr aufgegangen im Ofen.
Grul3e, Dag

Kommentar von Evlys 26.10.2004 09:11

Da wir Kastenkuchen nicht so sehr mdgen, habe ich die Halfte des Teiges
in einer Springform gebacken Backzeit etwas verkurzt.

Er hat uns sehr gut geschmeckt, danke fur das Rezept.



Grufl3e Evlys

Aprikosen Streusel Kuchen 4 Ei

2 Dosen Aprikosen a 850 ml,

500 g Mehl,

300 g Zucker,

400 g Butter,

200 g Marzipan Rohmasse,

10 - 12 Tropfen Bittermandel - Backal,
1 Pck. Vanillezucker,

abgeriebene Schale 1 Zitrone,

4 Eier,

75 g Speisestarke,

2 gehéaufte Tl. Backpulver,
50 g Mandelblattchen,
Fett fur die Fettpfanne

Aprikosen abtropfen lassen. Fur die Streusel 250 g Mehl und 100 g
Zucker mischen. 150 g Fett in einem Topf schmelzen. Warmes Fett Uber
die Mehl-Zuckermischung giel3en und zu Streuseln verkneten. Marzipan
grob reiben und zusammen mit dem Back6l unter die Streusel kneten.
Fur den Ruhrteig 250 g Fett, 200 g Zucker, Vanillezucker und
Zitronenschale cremig ruhren. Eier nacheinander im Wechsel mit 50 g
Starke unterruhren. 250 g Mehl mit 25 g Starke und Backpulver
mischen und zum Schluss unter den Teig ruhren.

Teig in einer gefetteten Fettpfanne verstreichen, mit Aprikosen
belegen. Streusel daruber verteilen und mit Mandelblattchen
bestreuen. Im heiRen Ofen bei 175°/ Umluft 150° ca. 45 Min. backen

Berliner und Aprikosentaschen 1 Ei M
FUR DEN TEIG

200 ml Milch

500 g Mehl

1 Wurfel Hefe

80 g Zucker

80 g Butter oder Margarine o. Margarine
1 Ei (KI. M)

1 Prise ; Salz

FUR DIE FULLUNG



1/2 425 ml-Dose Aprikosen
100 g Marzipan-Rohmasse

3 El Pflaumenmus

1 kg Pflanzenfett z. Frittieren
4 El Puderzucker z. Bestauben

Zutaten fur 6 Berliner und 12 Aprikosentaschen:

Hefeteig zubereiten. Gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat. Teig
halbieren. Aus einer Halfte sechs Kugeln formen, andere Halfte ausrollen,
zwolf Quadrate auldtechen. Marzipan klein schneiden, je 1 Tl auf die
Quadrate geben und diagonal Uberklappen. Festdriicken, ebenfalls ausba-
cken.

Pflaumenmus in eine Garniertille mit Krapfentulle fullen und seitlich
etwas in die heifl3en Berliner spritzen. Mit Puderzucker bestauben.

Eben stelle ich fest, dass von den "Aprikosen" keine Rede im Rezept-Text
Ist ( Ich (Renate Schnapka) wiurde empfehlen, je eine halbe Aprikose auf
je ein Quadrat zu legen. Sollten die Halften zu grol3 sein, muss man sie
halt

ein wenig zerkleinern.

Zubereitungszeit: ca. 2 Std.

:Pro Tasche : 190 kcal
:Eiweild o 2,6 Gramm
‘Fett 11 Gramm

:Kohlenhydrate :21 Gramm

:Pro Person ca. : 380 kcal
:Eiweil3 : 8 Gramm
‘Fett : 29 Gramm
:Kohlenhydrate : 53 Gramm

gefullter Aprikosen Kuchen M

375 g Mehl

1 Pk Trockenhefe

100 g Zucker

abger Schale einer unbehandelten Zitrone
1 Prise Salz

200 ml Milch

100 g Butter oder Margarine
3 Dosen a 425 ml Aprikosen
125 g Marzipan-Rohmasse



40 g gehackte Mandeln
4 El Aprikosenkonfiture

Mehl, Trockenhefe, Zucker, Zitronenschale und Salz mischen. Milch
erwarmen, Fett darin schmelzen, zum Mehlgemisch geben und zu einem
glatten Teig verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort etwa 30 Min ge-
hen lassen.

Aprikosen abtropfen lassen, Saft dabei auffangen. Marzipanmasse mit 6 El
Aprikosensaft cremig ruhren. 16 schone Aprikosenhalften beiseite legen.
Die Halfte des weichen Hefeteiges in eine gefettete Springform, 26 cm,
fallen und glattstreichen. Marzipancreme auf den Teig streichen. Mit
Uubrigen Fruchten belegen. Restlichen Teig dartibergeben und mit einem
nassen Teigschaber glattstreichen. Rand mit den 16 beiseite gelegten
Aprikosen belegen. Die restlichen gehackten Mandeln in die Mitte
streuen. Nochmals 15 Min zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen.
Im vorgeh Backofen bei 200 Grad auf der unteren Schiene ca 1 Stunde
backen. Konfitiire erwarmen und durch ein Sieb streichen. Den warmen
Aprikosenrand mit Konfiture bestreichen.

Quarkstollen mit Marzipan und Aprikosen 3 Ei M Mar

Zutaten fur 1 Portionen
375 g Quark Magerquark
3 El Milch

3 Eier

425 g Butter
175 g Zucker

1 Eiweild

2 Pkt. Vanillezucker Bourbon

1 Prise Salz

800 g Mehl

150 g Mandeln, gehackte

%% Pkt. Backpulver

150 g Aprikosen, klein geschnittene getrocknete

300 g Marzipan - Rohmasse

100 g Walnusse, gehackte

5 El Likor Aprikosen - oder Orangenlikor
Mehl, fur die Arbeitsflache
Puderzucker

Zubereitung



Den Quark, die Milch, die Eier, 300 g Butter, den Zucker, Vanille Zucker
und Salz verruhren. Mehl, Mandeln und Backpulver unterkneten.

In einer extra Schussel die restlichen Zutaten verruhren und ebenfalls mit
in den Teig kneten.

Ich teile den Teig meistens auf 4 gleichmafig grol3e Stucke auf und forme
daraus vier Stollen. Habe aber auch schon 2 grofRere Stollen daraus ge-
macht.

Die Stollen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und im vor-
geheizten Backofen bei ca. 180 - 200 °C ca. 70-80 Minuten backen. Stab-
chenprobe machen!

Den fertigen Stollen aus den Ofen nehmen und mit zerlassener Butter
bestreichen und dick mit Puderzucker bestauben.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
19.11.04 michal23

Saure Sahne Kuchen mit Aprikosen 4 Ei M

Zutaten fur ca. 18 Stucke.

Fett u. Paniermehl fur die Form

1 Beutel 200 halbweiche getrocknete Aprikosen
100 g Mandelkerne mit oder ohne Haut

100 g brauner Zucker

250 g weiche Butter,

200 g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker,

Salz

4 Eier ,

350 g Mehl
1 Packchen Backpulver

200 g flussige saure Sahne oder Schmand

100 g Marzipan Rohmasse

3 4 El + etwas Puderzucker

1 El gem. Pistazien

evtl. Zucker Bliumchen z. Verzieren

1. Eine Rosettenform 26 cm O; ca. 2,5 | Inhalt oder eine Springform 26 cm
0 fetten und mit Paniermehl ausstreuen. Aprikosen und Mandeln hacken
und mit braunem Zucker mischen.

2. Butter, Zucker, Vanille Zucker und 1 Prise Salz cremig ruhren. Eier ein-
zeln unterruhren. Mehl und Backpulver mischen und im Wechsel mit der
sauren Sahne portionsweise kurz unterrihren.



3. Hélfte Teig in die Form strei3chen. Aprikosen Mandel Mischung darauf
verteilen, dabei am Rand ca. 2 cm frei lassen. Rest Teig darauf verteilen
und glatt streichen. Im vorgeheizten Ofen E Herd. 175 °C/ Umluft. 150
°C/ Gas. Stufe 2 ca. 55 Minuten backen. Auskihlen lassen.

4. Marzipan und 2 3 El Puderzucker verkneten. Auf wenig Puderzucker
ausrollen. Z. B. Haschen und Schmetterlinge daraus ausstechen. Figuren
dunn mit Wasser bestreichen und in Pistazien wenden. Kuchen mit 1 El
Puderzucker bestauben. Mit Marzipanfiguren und Zucker Blimchen verzie-
ren.

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Std.

Tipp
Lasst sich prima einfrieren

Tipp

Far die Fillung konnen Sie braunen Rohrzucker Kandisfarin oder weil3en
Hagelzucker nehmen.

Oder. 100 g weilen Zucker karamellisieren, Mandeln unterruhren, auf ge-
Olte Alufolie streichen. Nach dem Auskiuhlen hacken, mit Aprikosen mi-
schen.

Kuchen Birnen

Birnen- Marzipan - Tarte 1 Ei M

Zutaten

Knetteig
1 Pfd Grundmischung Murbeteig

1 Ei

125 g Margarine (nicht zu weich)
Belag

500 g Dose Birnenhalften;
abgetropft

125 g Creme Double
1loo g Marzipan - Rohmasse

Zubereitung
Knetteig: Grundmischung, Ei und Margarine in eine Ruhrschussel



geben. Mit Handruhrgerat (Ruhrbesen) in 3-4 Minuten zu feinen
Streuseln verarbeiten. 2/3 der Streusel in einer gefetteten

Tarte oder Springform (Durchmesser 28 cm ) verteilen und zu einem
Boden andrucken.

Belag: Birnen gut abtropfen lassen. Creme double und
kleingeschnittenes Marzipan in einem Ruhrbecher mit Handruhrgerat
(Ruhrbesen) zu einer streichfahigen Masse verruhren und auf den
Boden streichen. Abgetropfte Birnen in dunne Spalten schneiden und
kreisformig auf dem Boden verteilen. Restliche Streusel tber die
Birnen geben.

Ober - /Unterhitze: Etwa 200 Grad (vorgeheizt, unteres Drittel des
Backofens) Heil3luft: Etwa 180 Grad (nicht vorgeheizt) Gas: Etwa
Stufe 4 (nicht vorgeheizt) Backzeit: Etwa 3 Minuten

Die Tarte am besten lauwarm servieren.

Quelle :
Internet

Birnen-Marzipan-Sommerkuchen M

(ohne Ei)
Zutaten fur den Teig:

125 g Magerquark

5 Essloffel Milch

5 Essloffel Ol
75 g Zucker
250 g Mehl
3 Teeloffel Backpulver

Zutaten fur den Belag:

250 ml Milch

1/2 Packchen Vanillepuddingpulver
1 Teeloffel Starke
50 g Marzipanrohmasse
2 grol3e Dosen oder 750 g frische Birnen
1 Packchen Tortenguss klar
50 g Mandelstifte

Zubereitung:

Fur den Teig den Quark mit der Milch, dem Ol und dem Zucker (bis auf 1
Essloffel) verruhren. Das Mehl mit dem Backpulver mischen, die Halfte
davon unter die Quarkmasse ruhren, den Rest unterkneten.



Fur den Belag 4 Essloffel Milch mit dem Puddingpulver, dem Ubrigen Zu-
cker und der Starke verruhren. Die ubrige Milch zum Kochen bringen. Das
angeruhrte Puddingpulver hineingiel3en, einmal aufkochen lassen, den
Pudding vom Herd nehmen und die kleingeschnittene Marzipanrohmasse
darin auflosen.

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Ein Backblech mit Ol bestreichen.
Den Teig auf dem Blech ausrollen und mit dem abgekuhlten Pudding
bestreichen.

Die Birnen aus der Dose gut abtropfen lassen, die frischen Birnen wa-
schen, schalen und vom Kernhaus befreien. In Scheiben schneiden und
auf den Kuchen legen.

Auf der unteren Schiene im Backofen etwa 45 Minuten backen.

Den Tortenguss nach Anleitung zubereiten und die etwas abgekuhlten Ku-
chen damit bestreichen.

Nach dem Festwerden des Gusses in gleichgrol3e Rechtecke schneiden und
mit gerosteten Mandelstiften bestreuen.

Blitzkuchen mit Birnen und Marzipan 3 Ei M

Zutaten

120 g weiche Butter oder Margarine
100 g Zucker

3 Ei (getrennt)
150 g Mehl

4 - 5 El Milch

1 Pack. Backpulver

150 g Marzipan

3 Tropfen Bittermandel - Ol
1 Dose Birnen

AulRerdem

300 ml Sahne

1 Pack Sahnesteif
1 El Staubzucker
1 El Kaba (Pulver fur Trinkschokolade)

Zubereitung

Marzipan klein wurfeln. Ei trennen und Eiweil} steif schlagen. Birnen ab-
tropfen lassen und vierteln.

Frische Birnen sollten reif sein. Diese halbieren, Kerben einschschneiden.
Butter, Eigelb, Zucker und Milch schaumig schlagen. Bittermandelol zufu-
gen und Marzipan, und das Mehl mit dem Backpulver unterrihren.

Am Schluss das Eiweil3 unterheben.



Eine Springform den Boden mit Alufolie auslegen und dann die Form ein-
fetten. Den Teig einfiullen. Die Birnen auf den Teig geben. Etwas eindru-
cken.

Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad. ca 40 - 45 Minuten backen.

In der Form erkalten lassen.
Die Sahne mit dem Puderzucker, Sahnesteif und Kaba steif schlagen und
den Kuchen damit verzieren

Quelle
Viele Gruf3e fuffi CK

Kuchen Obst

Altdeutscher Kirschkuchen 6 Ei

6 Eier

300 g Zucker

300 g Butter

300 g Rohmarzipan

500 g Mehl

1 P. Backpulver

1 1/2 Glas Sauerkirschen

Von den Zutaten einen Ruhrteig herstellen.
Teig und Kirschen schichtweise in eine Gugelhupfform fullen.

Bei 160°C backen, nach 1 Std. Garprobe mit Holzstabchen machen.

Guss:
125 g Puderzucker mit Rum glattruhren.

Gefullter Hefekranz 2 Ei M

Menge: 1 Kranz

250 Mehl
100 g Zucker
1 Prise/n Salz
1% Packchen Trockenhefe



100 ml lauwarme Milch
100 g Butter

2 Eier

500 g Blaubeeren

200 g Marzipanrohmasse
Mehl fur die Arbeitsflache
100 g gehobelte Mandeln

1 Eigelb

3 Essl. Puderzucker
1 - 2 Essl. Zitronensaft

Mehl mit 20 g Zucker, Salz, Trockenhefe mischen, Milch, 50 g Fett 1 Ei
zugeben, mit dem Knethaken zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig zu-
gedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen.

Flocken teilen. Den restlichen Zucker, 1 Ei und restliches Fett zugeben und
durchmixen, den Teig kraftig durchkneten und zu einem Rechteck von 40x
50 cm ausrollen. Marzipan auf den Teig streichen, Teig aufrollen, zu einem
Ring schliel3en, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen, 10 Minu-
ten gehen lassen. Eigelb mit Wasser verruhren, Hefekranz mit einem Mes-
ser einschneiden, mit Eigelb bestreichen, im vorgeheizten Ofen bei 200
Grad ca. 30 Minuten backen. Puderzucker mit Zitronensaft verruhren, da-
mit den abgekuhlten Kuchen verzieren.

Hefekranz mit Marzipan 2 Ei + 1 Eigelb M

Johannisbeerfillung
Portion: 12

250 g Mehl

100 g Zucker

1 Spur ;Salz

2 Pk. Trockenhefe

100 ml Lauwarme Milch
100 g Butter oder Margarine

2 Eier

500 g Rote Johannisbeeren
200 g Marzipanrohmasse
Mehl; fur die Arbeitsflache
100 g Mandeln, gehobelt

1 Eigelb
3 El Puderzucker



1 1/2 Tl Zitronensaft

Mehl mit einem Drittel des Zuckers, Salz, Trockenhefe mischen, Milch,
die Halfte der Butter oder Margarine und die Héalfte der Eier zugeben. Mit
dem Knethaken zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig zugedeckt an ei-
nem warmen Ort ca. 30 Min. gehen lassen. Johannisbeeren waschen, von
den Rispen streifen. Marzipan in Fléckchen teilen.

Den restlichen Zucker, restliche Eier und restliches Fett zugeben, verquir-
len. Den Teig kraftig durchkneten und zu einem Rechteck von 40x50 cm
ausrollen. Marzipan auf den Teig streichen, erst Mandeln,

dann Johannisbeeren draufstreuen.

Teig aufrollen, zu einem Ring schlie3en, auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen, 10 Min. gehen lassen. Eigelb mit Wasser
verruhren. Hefekranz mit einem Messer einschneiden, mit Eigelb
bestreichen. Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad C ca. 30 Min. backen.
Puderzucker mit Zitronensaft verruhren, damit den abgekuhlten Kuchen
verzieren.

Pro Stick ca. 353 kcal/1476 kJ.

Himbeer Amarettini Marzipan Kranz 4 Ei

300 g TK-Himbeeren

70 g Amarettini

200 g Marzipanmasse
250 g Butter

180 g Zucker

1 Pack. Vanillezucker

4 Eier

1 Prise Salz
80 g Speisestarke
250 g Mehl
3 Teel Backpulver

Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz schaumig rihren. Die Marzipan-
masse zerkleinern und unterrtihren. Nach und nach die Eier dazu geben
und unterrihren. Mehl mit Backpulver und Speisestarke mischen und e-
benfalls unterruhren.

Zum Schluss die Amarettini und die Himbeeren vorsichtig unterheben.
(Ich gebe die Himbeeren im gefrorenen Zustand in den Teig)



Eine 26er Springform mit Rohrbodeneinsatz gut einfetten und Semmelbro-
sel ausstreuen. Den Teig einfullen und bei 160°C (Umluft) ca. 55min ba-
cken. Den Kuchen auskuhlen lassen.

Den Kuchen mit einer Glasur aus

4 El Eierlikor

200 g Puderzucker uberziehen

Alternativ dazu passt auch eine Glasur mit Zitronensaft oder den Kranz
einfach nur mit Puderzucker bestauben.

Himbeer Makronen Kuchen 6 Eigelb M

300 g Mehl

150 g Butter

100 g Puderzucker

500 g Marzipan-Rohmasse
100 g Puderzucker

3 Eigelb

500 ml Milch

1 Pkt. Puddingpulver, Vanille
50 g Puderzucker

3 Eigelb
80 g Butter

150 g Milchschokolade

800 g Himbeeren
1 Pkt. Tortenguss, klar
3 El Puderzucker Teig

Mehl mit kalter, klein gehackter Butter und Zucker auf einer Arbeitsflache
vermengen. Etwa 1/16 | kaltes Wasser nach und nach dazugiel3en und al-
les rasch mit den Handen zu einem glatten Teig verkneten. Teig zu einer
Kugel formen, in Klarsichtfolie wickeln und etwa 30 Min. kaltstellen. Den
Murbteig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einer Grél3e von ca. 40 x 40
cm auswalken, auf ein Backblech legen und

im vorgeheizten Rohr auf mittlerer Schiene bei 200° C etwa 15 Min. ba-
cken;

vollstandig auskihlen lassen. Makronenmasse Marzipan mit Zucker und
Eigelb am besten mit dem Handmixer-gut verruhren. In einen Spritzsack
mit grol3er, gezackter Tulle fullen und insgesamt 6 Streifen aufdressieren.
Makronenmasse etwa 30 Min. trocknen lassen und Kuchenboden

im vorgeheizten Backrohr auf oberster Schiene bei 220° C etwa 2 Min.
braunen lassen.



Kuchen vollstandig auskiuhlen lassen. Creme Milch aufkochen, Pudding-
pulver mit Zucker und den Eigelb gut verrihren, in die heil3e Milch giel3en
und unter stdndigem Ruhren, am besten mit einem Schneebesen, etwa 1
Min. kochen. Pudding vom Herd nehmen und tberkuhlen lassen. Butter
groBwurfelig schneiden und nach und nach mit einem Schneebesen unter
den Pudding ruhren. Creme ca. 1 Std. zugedeckt kaltstellen. Schokolade
zerkleinern, im Wasserbad schmelzen, gut verriihren und mit einem Pinsel
auftragen. Trocknen lassen. Creme mit einem Essl6ffel auf dem mit Scho-
kolade bestrichenen Kuchenboden auftragen. Die Himbeeren verlesen und
auf der Creme verteilen. Tortengelee mit 250 ml Wasser und Zucker ver-
ruhren, laut Packungsaufschrift zubereiten und Himbeeren damit tberzie-
hen. Kuchen entlang der Makronenmasse in drei Streifen schneiden und
diese in Schnitten teilen. Himbeerschnitten bis zum Servieren kalt stellen.

Johannisbeer Butterkuchen 2 Ei M Mar

Zutaten fur 1 Portionen

400 g Mehl

25 g Hefe, frisch oder 1 Pk Trockenhefe
150 g Zucker

200 ml Milch
Salz

2 Ei(er)

300 g Butter, weiche

500 g Johannisbeeren, rote
200 g Marzipan - Rohmasse
3 Tropfen Bittermandelol
50 g Mandeln (Blattchen)

1 El Puderzucker

Zubereitung

Mehl, zerkrumelte Hefe, 70 g Zucker, lauwarme Milch, 1 Prise Salz, Eier
und 70 g weiche Butter mit dem Knethaken verkneten. Zugedeckt an ei-
nem warmen Ort 40 min gehen lassen. Am besten im Ofen bei 50 Grad
mit einem Spalt breit geotffneter Tur.

Johannisbeeren mit einer Gabel von den Rispen streifen. 230 g Butter,
zerkrimeltes Marzipan, 30 g Zucker und Backaroma mit den Quirlen des
Mixers zu einer glatten, cremigen Masse verruhren.

Teig mit bemehlten Handen auf einer gut bemehlten Arbeitsflache durch-
kneten. Dann auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech gleichmalig
mit den Handen auseinander drucken. Weitere 15 min an einem warmen



Ort gehen lassen. Dann mit dem Daumen dicht an dicht Locher in den Teig
drucken. Marzipanmasse mit einem Spritzbeutel in die L6cher drucken.
Johannisbeeren und Mandelblattchen auf den Kuchen geben, mit 50 g Zu-
cker bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad auf der 2.Schiene
von unten 25-30 min backen. Umluft 25 min bei 180 Grad. Dann lauwarm
abkuhlen lassen und mit Puderzucker bestauben

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
02.12.04 Leoniel

Kirschkuchen mit Marzipanguss 4 Ei M

250 g Butter
200 g Zucker

4 Eier

2 El Kakao

1 Pr. Salz

400 g Mehl

1 P. Backpulver

4-6 El Milch

Belag: 2 kg entsteinte Sauerkirschen

Guss:
200 g Marzipanrohmasse,

3 Eigelb,

1 P. Vanillepuddingpulver,
50 g Zucker,

1/4 | Sahne

Einen schwerreiRenden Ruhrteig herstellen und diesen auf ein gefettetes
Backblech streichen. Auf dem Teig die Kirschen verteilen. Die Gusszutaten
miteinander gut verriuhren und Uber den Teig giel3en.

Backen: 175° / ca. 40-45 Min.

Marzipan - Brombeer - Blechkuchen 6 Ei M



Zutaten

far den Teig:
500 g Mehl

250 g Zucker
250 g Butter

2 Eier
1 Pk Vanillezucker

Milch

1 Pr Salz
Fur den Belag:
1 kg Brombeeren

200 g Schmand

200 g Marzipan - Rohmasse
4 Eier

2 El Zitronensaft

Mandeln, gehobelt

Zubereitung:

Teigzutaten zu einem geschmeidigen Teig kneten. Den Teig zugedeckt 30
min im Kuhlschrank ruhen lassen.

Die Marzipan - Rohmasse sehr klein schneiden und mit den Eiern glatt
rihren. Den Schmand dazugeben und alles gut verruhren. Die Brombee-
ren waschen und verlesen.

Den Teig auf einem gut gefetteten Backblech ausrollen. Anschlie3end die
Brombeeren darauf verteilen. Brombeeren mit der Marzipanmasse uber-
gielRen. Alles mit den Mandelblattchen bestreuen. Bei 200°C im vorge-
heizten Ofen ca. 35 min backen.

Obst Kuchen mit Marzipansahne 3 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen
Far den Teig
150 g Butter
125 g Zucker
1 Pck. Vanille Zucker
1 TI Zitronen - Schale, abgerieben

3 Eier

175 g Mehl
2 Tl Backpulver

Fur den Belag
150 g Aprikosen



150 g Pflaumen
100 g Marmelade Aprikosenmarmelade

Fur die Creme: Marzipansahne

200 ml Sahne

1 Pck. Vanille Zucker
50 g Marzipan, Rohmasse
Fett fir die Form

Zubereitung

Butter, Zucker und Vanille Zucker schaumig ruhren und die abgeriebene
Zitronenschale unterrihren. Nach und nach die Eier dazugeben. Mehl und
Backpulver mischen und portionsweise unter den Teig arbeiten. Den Teig
in eine gefettete 26-er Springform geben.

Frichte waschen, halbieren und auf dem Teig verteilen. Auf mittlerer
Schiene ca. 40 Minuten bei 180°C backen und anschlieRend auf einem Ku-
chengitter auskuhlen lassen.

Aprikosenmarmelade kurz erhitzen und den Kuchen damit bestreichen.

150 ml Sahne zusammen mit dem Vanille Zucker steif schlagen. Die Mar-
zipanmasse klein wirfeln und mit der restlichen Sahne glatt rihren und
anschlie3end unterheben.

Sahne in einen Spritzbeutel fullen und den Kuchen dekorieren, evt. mit ei-
nigen Frichten noch garnieren und 1 Stunde kalt stellen.

Brennwert p. P.: 270
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
19.04.05 Juliee

Spekulatius Orangen Kuchen M

300 g Spekulatius
150 g Butter / Margarine
200 g Marzipan, Marzipanrohmasse

100 ml Milch

200 ml Sahne

1 Pkt. Puddingpulver,
Vanille Paradiescreme
3 Orange(n)

Spekulatius fein zermahlen, Butter / Margarine schmelzen, mit den Kek-
sen verruhren und in eine Springform geben, am Boden und ca. 1 cm am



Rand hoch fest andriicken. Den Marzipan rund ausrollen und auf die
Keksmasse legen. 1 Std. kuhl stellen. Die Paradiescreme mit der Sahne
und der Milch zubereiten und aufs Marzipan streichen. 3 Std. kuhl stellen.
Jetzt die Orangen schélen und filetieren, in kleine Stucke schneiden und
auf der Vanille Mousse verteilen. Kurz vor dem Servieren mit Krokant
bestreuen.

evalima - CK

Zitrus Kuchen Pistazien 4 Ei

Fur 12 Stuck

250 g Butter

250 g Zucker

2 Btl. Schwartau Citro back
2 Btl. Bourbon Vanillezucker
1 Prise Salz

4 Eier M

2 unbeh. Limetten

200 g Mehl

50 g Speisestarke

100 g Schwartau SufRe Mandeln gemahlen
3 Btl. Schwartau Pistazien

2 Tl Backpulver

Aullerdem

Saft von 2 kleinen Limetten
60 g Zucker

1 Vanilleschote

1 Stern Anis

FUr die Dekoration

2 Btl. Schwartau Kuchenglasur Zitrone
1 Btl. Schwartau Pistazien gehackt
1 Pckg. Schwartau Feine Marzipan Rubli

Butter, Zucker, Citro back, Bourbon Vanillezucker und 1 Prise Salz mit den
Schneebesen des Handruhrgerates verrihren

Die Eier nacheinander zufligen

Dabei jedes Ei mindestens 2 Minuten verruhren

Die Limette abreiben
Saft der Limetten auspressen, unter die Masse ruhren



Mehl, Speisestarke, Mandeln, Pistazien und Backpulver mischen
Das Mehlgemisch kurz unterrihren

AnschlieRend die Masse in eine gefettete und mit Mehl ausgestaubte Kas-
tenform fullen

Im vorgeh. Ofen bei 175 Grad ca. 50 Minuten backen

Umluftherd 150 Grad
Gasherd Stufe 3

Inzwischen die Limetten auspressen

Saft mit Zucker, aufgeschlitzter und ausgekratzter Vanilleschote und Stern
Anis aufkochen

Unter Ruhren etwas einkochen lassen

Gebackenen Kuchen mehrmals mit einem Holzspiel3 einstechen
Mit dem Limetten Gewlrz Sud tranken
Ca. 10 Minuten in der Form ruhen lassen

AnschlieRend vorsichtig aus der Form stlrzen

Auf einem Kuchengitter abkihlen lassen
Zitronen Glasur im heiRen Wasserbad erwarmen, bis die Glasur flussig ist
Den Kuchen mit der Glasur Uberziehen

Danach mit Pistazien und Marzipan Rubli garnieren

Zwetschgen Kuchen 3 Ei M

Far 12 Stucke

1200 g Zwetschgen
50 g Mandelblattchen
Fett fur die Form

Teig

100 g Marzipanrohmasse

80 g Zucker

100 g Butter oder Margarine

1 Prise Salz

2 Tl abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone

3 Eier

200 g Menl
2 Tl Backpulver



4 El saure Sahne

Mandelmasse

60 g Butter oder Margarine

60 g Zucker

2 El Honig

1 Msp. Zimt

150 g ungeschalte, in Scheiben geschnittene oder gehobelte Mandeln
3 Tl Mehl

Aullerdem

1/2 | Schlagsahne

etwas Zucker
evtl. 3 El Slibowitz

Die Zwetschgen waschen, trocken reiben und entsteinen. Die Mandelblatt-
chen ohne Fett in einer Pfanne unter Wenden goldbraun rosten, etwas ab-
kihlen lassen. Boden und Rand einer Springform (28 cm ausfetten. Die
gerosteten Mandelblattchen mit den Handen zerbrdseln und die Form da-
mit ausstreuen.

Fur den Teig Marzipanrohmasse und Zucker in einer Ruhrschussel verkne-
ten. Butter oder Margarine, Salz und Zitronenschale dazugeben. Mit den
Quirlen des Handruhrers alles zu einer schaumigen Masse verrihren. Die
Eier nacheinander unterrtihren. Mehl und Backpulver mischen, sieben und
nach und nach unter die Eiermasse ruhren. Zum Schluss die saure Sahne
unterruhren.

Den Teig in die Springform fullen und die Oberflache glattstreichen. Die
Zwetschgen dachziegelartig dicht an dicht darauf legen.

Fur die Mandelmasse Butter oder Margarine, Zucker, Honig und Zimt in
einen Topf geben und aufkochen. Die Mandeln mit dem Mehl unter die
Honigmasse ruhren und noch einmal kurz aufkochen lassen. Die heil3e
Mandelmasse sofort auf den Zwetschgen verteilen.

Im vorgeheizten Backofen auf der 2. Einschubleiste von unten backen.
Den Kuchen in der Form auf einem Kuchengitter auskihlen lassen. Mit ei-
nem scharfen Messer den Kuchen ringsherum vom Ring l6sen, dann erst
den Ring 6ffnen. Den Kuchen auf eine Kuchenplatte setzen und mit
Schlagsahne servieren, die leicht gesuf3t und evtl. mit Slibowitz gewurzt
ist.

Backzeit 40-45 min

Elektroherd 200 °
Gasherd Stufe 3



Umluft 175 °

Kuchen Verschiedene

Asterix-Kuchen 2 Ei M

Menge: 1 Rezept
125 g Weiche Butter
150 g Zucker

2 Eier

3 El. Mehl
1 geh. Tl Backpulver
130 g Marzipanrohmasse

4 El. Schokoladenstiickchen

Backofen auf 180°C vorheizen. Eine grof3e Kastenform einfetten und
den Boden mit Backpapier belegen. Butter und Zucker in einer
Ruhrschissel hall und flaumig schlagen. Ein Ei hinzugeben, verruhren,
das zweite Ei zugeben. Kakao, Mehl und Backpulver daruber sieben und
gleichmalig einarbeiten. Mit einem scharfen Messer die
Marzipanrohmasse in kleine Stucke schneiden. Mit den
Schokoladenstiickchen mischen. Etwa 4 El davon beiseite stellen, den
Rest unter den Teig ruhren. Den Teig in die Form fullen, glatt
streichen, mit den restlichen Schokoladen- und Marzipanstickchen
belegen. 45-50 Minuten backen bis der Teig gut durchgebacken ist.
Einige Minuten in der Form abkuhlen lassen, dann auf ein
Kuchengitter legen.

TIP:

Dieser Kuchen eignet sich sehr gut zum Einfrieren, Packen sie ihn im
Ganzen oder aufgeschnitten in Gefrierbeutel. Er halt sich bis zu

drei Monaten.

Edler Marzipan Napfkuchen 3 Ei M

Zutaten fur 16 Portionen
100 g Marzipan, -Rohmasse
200 g Butter, oder Margarine
200 g Zucker

3 Ei(er)
1 Flasche Buttervanille-Aroma



375 g Mehl
2 Tl Backpulver
100 ml Milch, (evtl. mehr oder weniger)

100 g Schokolade, Zartbitter-Schokolade

300 g Kuverture, Halbbitter
1 El Puderzucker

Marzipan in Stucke schneiden. Weiches Fett und Marzipanstiicke schaumig
rihren. Zucker und Eier nach und nach zugeben. So lange weiterruhren,
bis der Zucker gel6ést und die Masse hellcremig ist. Backdl zufugen. Mehl
und Backpulver mischen und unterrihren. Dabei soviel Milch zugiel3en,
dass der Teig schwerreil3end von den Schneebesen fallt. Schokolade in
Stuckchen schneiden und unterheben. Den Ruhrteig in eine gut ausgefet-
tete Napfkuchenform (1.5 Liter Inhalt) fullen. Kuchen

im vorgeheizten Backofen bei 175°C 60 bis 70 Minuten backen.

Kuchen auskuhlen lassen.

Kuvertire grob hacken und schmelzen. Ein Kuchengitter auf ein Stuck Alu-
folie setzen. Kuchen auf das Gitter geben und mit der Kuverture gleich-
mafRig uberziehen. Fest werden lassen. Mit Puderzucker bestauben.

Brennwert p. P.: 410
Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 30 Minuten
18.11.01 Bashiba

Gefullter Marmorkuchen 4 Ei M

250 g Butter,
150 g Zucker; (1)

4 Eier,

1 Prise Salz

1 Tute Vanillezucker
500 g Mehl,

1 Tute Backpulver
150 ml Milch; (1)
3 El Milch davon abnehmen (2)
100 g Zucker;(2)

2 El Kakaopulver

50 g Haselnusse;
gemahlen Fett;

far die Form

Teig:



Fur den Teig Fett und Zucker (1) schaumig schlagen. Eier, Salz, Vanille
Zuckerunterruhren. Mehl und Backpulver mischen, sieben und unter den
Teig ruhren. Milch (1) zugiefRen und alle Zutaten zu einem glatten Teig
verruhren. Teigmenge in zwei Halften teilen und einen Teil davon zunachst
beiseite stellen. Die zweite Halfte mit dem Zucker (2), Kakao, Nussen und
der Milch (2) verruhren. In eine gefettete Napfkuchenform fullen. Den hel-
len Teig drauf geben und die Teigschichten mit einer Gabel spiralformig
ineinander ziehen. Dann den Kuchen im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
175 Grad / Umluft-Herd: 150 Grad / Gasherd: Stufe 2) etwa 1 Stunde ba-
cken

580 ml Dose Ananas; in Stucken

200 g Marzipan-Rohmasse

4 El Rum,

300 g Schlagsahne

2 Tute Sahnesteif
1 Tute Vanillezucker
100 g Haselnuss-Krokant

Fallung:

Far die Fallung Ananas abtropfen lassen, den Saft dabei auffangen. Marzi-
pan mit dem Mixstab des Handruhrgerates purieren. Rum und so viel A-
nanassaft zufugen, bis das Marzipan streichfédhig ist. Ananasstiucke unter-
mischen. Den Kuchen waagerecht durchschneiden und das Marzipan auf
dem unteren Ring verstreichen. Obere Kuchenhéalfte draufsetzen. Verzie-
rung: Sahne steif schlagen, Sahnesteif und Vanille Zuckerdabei einrieseln
lassen. Den Kuchen rundherum mit Sahne bestreichen und mit Krokant
bestreuen.

Gugelhupf mit Marzipan 4 Ei M

200 g Butter,

200 g Zucker,

1 Pkg. Vanillinzucker,
1 Prise Salz,

4 Eier,

300 g Mehl,

3 Tl Backpulver, daraus einen Ruhrteig herstellen.

100 g Haselnusskrokant,

100 g gemahlene Mandeln,

200 g feine Marzipan-Rohmasse in kleine Wirfel geschn.. Alles drei unter-
heben und

bei 175°C ca 45 Min. backen.
mit Haselnussglasur Uberziehen.



Hahne und LAmmer 1 Ei + 2 Eigelb M
und Osterkranz und Ostehrhasen

ERGIBT CA. 10 GROSSE FIGUREN

Fir den Grundteig:

125 g Margarine 250 Mehl,
1 Prise Salz

100 g Puderzucker,

1 Eigelb

1 El stichfeste saure Sahne

Zum Bestreichen und Verzieren:
1 Ei
2 El Milch

200 g Marzipanrohmasse
2 El Kakao,

1 Eigelb

Hagelzucker,
Zuckerstreusel

1. Margarine, Mehl, Salz, Zucker, Eigelb und saure Sahne in eine Schussel
geben. Die Zutaten mit den Knethaken des

Handruhrers kurz vermischen, auf die Arbeitsflache geben und zlgig zu
einem Teig zusammenkneten. In Klarsichtfolie

verpackt 30 Minuten ruhen lassen.

2. Den Teig zwischen zwei Lagen Backpapier 1/2 cm dick ausrollen. La&m-
mer und Hahne ausstechen oder ausschneiden

und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben. Ei mit Milch ver-
schlagen und die Kekse damit bestreichen.

3. Zum Verzieren die Marzipanrohmasse mit Kakao, Eigelb und einigen
Tropfen Wasser verriihren und in einen kleinen

Spritzbeutel fullen, Die Tiere mit Marzipan bespritzen und mit Hagelzucker
und Zuckerstreusel verzieren

4. Im vorgeheizten Backofen bei 200°C (Gas: Stufe 3) ca. 15 Minuten ba-
cken.



Hefekranz mit Marzipan 1 Ei M

Nuss-Fullung

Hefeteig:

350 g Mehl
40 g Zucker
25 g Hefe

120 ml lauwarme Milch
50 g Butter

1Ei

1 Pr. Salz
abger. Schale einer Zitrone

Nussfullung und Glasur:

200 g Marzipanrohmasse
200 g gemahlene Haselnusse

150 ml Milch

3 Tl Zimt

100 g Aprikosenkonfittre

100 g grob gehackte Haselnlsse
100 g Puderzucker

etwa 1 El Zitronensaft

1. Zutaten fur den Teig in eine Schissel geben, mit dem Knethaken des
Mixers zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig abgedeckt an
einem warmen Ort auf die doppelte Menge gehen lassen. Teig zu einer
Kugel formen, nochmals ca. 15 Minuten gehen lassen.

2. Fur die Fullung Marzipanrohmasse, gem. Haselnusse, Milch und Zimt
zu einer streichfahigen Masse verkneten. Teig zu einem Rechteck (30x40
cm) ausrollen.

Die Fullung darauf streichen und die Teigplatte von der kurzen Seite her
aufrollen. Die Rolle in eine gefettete Kranzform (@ 24 cm) legen und
nochmals 15 Minuten gehen lassen.

3. Ofen auf 180 Grad (Umluft 160) vorheizen. Den Kranz ca. 55 Minuten
backen,
herausnehmen, auf ein Kuchengitter sturzen und auskihlen lassen.



4. Aprikosenkonfitire mit ca. 2 El Wasser aufkochen und den Kranz da-
mit einstreichen. Die gehackten Haselnusse in einer Pfanne ohne Fett ros-
ten.

Puderzucker und Zitronensaft zu einer streichfahigen Glasur verrihren.
Den Kranz ringsherum damit einstreichen, mit Haselntssen bestreuen.

Hutkuchen 6 Ei M

6 Eiern

2 Pack. Vanillezucker
8 El. Wasser

300 g Mehl

1 Prise Salz

2 Msp. Backpulver

1/2 Ltr. Milch

50 g Zucker
1 Puddingpulver Vanille
3/4 Pack. Nougatmasse

Aus den Zutaten 2 Biskuitb6den backen . Einen davon unbedingt in
einer Obstkuchenform .

Man braucht eine runde Schussel , die auf den Boden paldt , der Rand
mulf frei bleiben . Den anderen Boden in kleine Vierecke schneiden (

ca. 1 x1 cm ) und mit Weinbrand tranken . Einen Vanillepudding

kochen , noch warm %4 Pck. Nougat einruhren , 6 El Pudding abnehmen
und mit Butter zu einer Buttercreme verarbeiten ,. Pudding

Biskuitmasse einfullen und uber Nacht in den Kuhlschrank geben . Den
Biskuitboden mit Marmelade bestreichen , Rand frei lassen und die
Puddingmasse darauf sturzen . Mit Buttercreme bestreichen und mit
Kokosraspel abdecken . Aus Marzipan Kordeln drehen und um den Kuchen
legen , die Enden runterhédngen lassen .

Irischer Friuchtekuchen 3 Ei

Teig:

150 g Butter oder Margarine,
125 g Zucker,

1 Tate . Vanillinzucker,

3 Eier,

1 Prise Salz,
2 El Whisky,



100 g Marzipan,

200 g Mehl,

2 Tl Backpulver,

jeweils 50 g Mandeln, Rosinen, Korinthen, kandierte Kirschen, Orangeat,
Zitronat

Glasur:

200 g Puderzucker,
1-2 El Whisky
Fett schaumig ruhren.

Zucker, Vanillinzucker, Eier, Salz zugeben und gut verruhren. Die Marzi-
panmasse zerbrockeln und mit dem Whisky zur Schaummasse geben, gut
verruhren. Mehl und Backpulver mischen, sieben und unterrihren. Die
kleingeschnittenen Friuchte, Rosinen, Korinthen und Mandeln unterheben.
Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte, gefettete Kastenform fillen
und bei 180°C und bei 180°C 60-70 Min. backen

Puderzucker und Whisky verruhren, den warmen Kuchen damit bestrei-
chen.

Kaffee Gugelhupf 4 Ei + 2 Eigelb M

Zutaten fur 12 Portionen

200 g Schokolade, bittere

2 El Amaretto

20 g Mehl

150 g Marzipan - Rohmasse
120 g Zucker

4 El Wasser, heil3es

150 g Butter, weich
4 Ei
2 Eigelb

125 ml Schlagsahne

280 g Mehl

2 Tl Backpulver

4 E| Kaffeepulver, frisch gemahlen
1 Prise Salz

30 g Mandeln (Blattchen)

30 g Kakaopulver

100 g Zucker

100 ml Wasser, warmes



80 g Palmfett

Zubereitung

Die Schokolade hacken und mit dem Amaretto betraufeln, das Mehl un-
termischen und beiseite stellen.

Die Marzipanrohmasse in einer Ruhrschussel verkneten, das heil3e Wasser
hinzugeben und mit dem Handquirl glatt ruhren. Die weiche Butter nach
und nach unterruhren. Die Eier, das Eigelb und die Sahne unter die Masse
rihren. Mehl, Backpulver, Kaffeepulver und Salz mischen und I6ffelweise
unter die Masse ruhren. Die gehackte Schokolade mit einem Holzspatel
unterheben. Eine 3-Liter-Gugelhupfform ausfetten und mit Mehl bestau-
ben, dann den Teig einfullen. Bei 175 Grad 50-55 Minuten backen. 10 Mi-
nuten ruhen lassen und auf einem Gitter auskuhlen lassen. Die Mandel-
blattchen in einer Pfanne fettlos rosten und abkuhlen lassen. Kakaopulver
mit Zucker mischen, mit warmem Wasser verruhren, das Kokosfett dazu-
geben und 3 Minuten unter Ruhren kochen lassen. Den erkalteten Kuchen
mit dem Guss bepinseln und die Mandelblattchen vorsichtig an den Rand
drucken.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
28.06.03 Annettel?7

Margareten Kuchen 6 Ei + 6 Eiweil3

300 g Butter
100 g Marzipanrohmasse
schaumig ruhren

6 Ei

1 Tate. Vanille Zucker
1 Tl Zitronenzucker
unter die Marzipan Butter Mischung rihren

6 Eiweild steif schlagen

140 g Zucker

einrieseln lassen, Eischneemasse vorsichtig unterheben

120 g Mehl

80 g Speisestarke

1 Tl Backpulver

mischen, sieben unterheben. Den Teig in eine gefettete Springform fullen.
Backzeit: Ober /Unterhitze: 175 200°C / Gas: Stufe 2 - 3%2 / etwa 50
Minuten

Den erkalteten Kuchen Schokoladenglasur uberziehen, dazu

150 g Schokoladenfettglasur erwérmen

100 g Puderzucker,



1 Tl Wasser verrihren.

Margarethen Kuchen 9 Ei M

Schon saftig durch Aprikosenstiickchen

Zutaten:

1 Dose (425 ml) Aprikosenhélften
250 g Marzipan Rohmasse

9 Ei (Gr. 3)

1 Vanilleschote (oder Vanillezucker)
150 g Zucker

1 Prise Salz

125 g Mehl

75 g Speisestarke

2 Tl Backpulver

Fett und Mehl fur die Form

3 - 4 El. Aprikosenkonfiture

50 g weil3e Kuvertire
3 El gehackte Pistazien

Zubereitung:

1. Aprikosen abtropfen lassen. Halften bis auf 3 Stuck wurfeln.

Marzipan wiurfeln. 8 Ei trennen. Vanilleschote langs aufschneiden und das
Mark

herauskratzen. 1 ganzes Ei, die Dotter, 75 g Zucker Salz, Marzipan und
Vanillemark schaumig riihren.

2. Eiweild und 75 g Zucker steif schlagen, unter die Eigelbcreme heben.
100 g Mehl, Starke und Backpulvermischen. Auf die Eimasse sieben, un-
terheben.

Aprikosenwadrfel in 2 El (ca. 25 g) Mehl wenden und unter den Teig ziehen.
3. Eine Margarethen - oder Rosettenform (26 cm Durchmesser) fetten. Mit
Mehl ausstreuen. Teig hineinfullen und im vorgeheizten Backofen bei 175
° ca. 50 Minuten backen. In den letzten 30 Minuten eventuell mit Perga-
mentpapier abdecken.

4. Kuchen stiurzen und erkalten lassen. Konfitire erwérmen und durch ein
Sieb streichen. Kuchen damit bestreichen. Ubrige Aprikosen in Spalten
schneiden und auf den Kuchen legen.

5. Kuverture im hei3en Wasserbad schmelzen und in einen Gefrierbeutel
fallen.

Eine kleine Ecke davon abschneiden. Kuchen mit Kuvertire und gehackten
Pistazien verzieren.

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Stunden.

Pro Stuck ca. 180 kcal/750 kJ.



Dieses Rezept ist von meiner Arbeitskollegin Sottara Maria.

Marillen Marzipan Kuchen 3 Ei

Zutaten fur 4 Portionen
110 g Marzipan

3 Eier, getrennt

125 g Margarine oder Butter
90 g Puderzucker

Zitronen - Schale, gerieben
110 g Mehl, glatt
20 g Starkemenhl
8 Aprikosen, halbiert

evtl. Aprikosenkonfiture

Zubereitung

110 g Marzipan mit 3 Dottern verruhren. 125 g Butter mit 20 g Staubzu-
cker und etwas Zitronenschale verruhren. Marzipanmischung einrthren.
110 g glattes Mehl mit 20 g Starkemehl versieben. 3 Eiklar mit 70 g Zu-
cker steif schlagen. Alles unterrthren.

Teig in eine Springform fullen und mit den Marillenhalften belegen Ricken
nach oben, am besten geschélt. Bei 180 Grad 45 Minuten backen. Evt.
nach dem Auskihlen mit Marillenmarmelade Aprikosenkonfitire bestrei-
chen.

Der Kuchen kann naturlich auch mit Aprikosen aus der Dose belegt wer-
den. Er wird nicht allzu hoch, ist also mengenmalig nicht viel, 4 Personen
essen ihn normalerweise in Kirze.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
13.04.05 Irenes

Marillenstrudel mit Marzipan M

Flr den Teig:

300 g Menhl,

1 Prise Salz,

5 El neutrales Ol,

1 El Essig,

150 ml warmes Wasser



Far die Fullung:
200 g Marzipanrohmasse,

150 g Creme fraiche,

1,2 kg Marillen,
4 Stuck Zwieback,
50 g Butter

Mehl und Salz in eine Ruhrschiissel geben, mit Ol, Essig und 150 ml war-
mem Wasser zu einem elastischen Teig verarbeiten, mindestens 5 Min.
durchkneten. Dann zu einer Kugel formen, in Klarsichtfolie wickeln und ca.
30 Min. bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

Ein Klichentuch ausbreiten und mit Mehl bestreuen, den Teig draufgeben,
etwas ausrollen und anschlie3end Uber die Handricken maglichst dinn
(papierdunn) ausziehen. Die dicken Teigrander abschneiden, den Teig hal-
bieren und auf ein zweites Kuchentuch legen.

Marzipan und Creme fraiche verruhren. Marillen waschen, halbieren, Stei-
ne entfernen und vierteln. Zwieback fein zerbréseln. Marzipan auf den
Strudelteig streichen, Marillen darauf verteilen, mit Zwiebackbrdseln
bestreuen. Rander einschlagen, mit Hilfe des Kuchentuchs einen Strudel
formen. Butter schmelzen lassen, Strudel damit einpinseln und auf ein kalt
abgesplltes Backblech setzen. Im Backofen bei 200 Grad ca. 35 Minuten
backen.

Marzipan Hefe Zopfe 2 Ei M

Zutaten fur 10 Portionen
1 Waurfel Hefe, frisch

60 g Zucker

40 g Butter / Margarine

Y, Liter Milch
500 g Mehl

2 Ei(er)

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

200 g Aprikose(n), getrocknet

250 g Marzipan - Rohmasse

3 El Likor (Mandellikér - Amaretto)
75 g Puderzucker

2 El Zitronensaft

Zubereitung



Hefe mit 1 El Zucker bestreuen. Fett schmelzen, Milch zugiel3en, sofort
vom Herd nehmen. Mehl, 1 Ei, Vanillezucker, tbrigen Zucker und Salz mi-
schen. Hefe und lauwarmes Milch-Fett-Gemisch zugeben. Alles zum glat-
ten Teig verkneten. Mit Mehl bestauben und mit einem Tuch zugedeckt an
einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen.

Aprikosen sehr fein wurfeln. Ubriges Ei trennen. Eiweil3, Marzipanrohmas-
se und Mandellikér zur cremigen Masse verrihren. Aprikosen unterruhren.
Teig durchkneten, auf bemehlter Arbeitsflache zu einem Rechteck von ca.

60 x 45 cm ausrollen. Marzipancreme auf den Teig streichen. Dabei an ei-
ner kurzen Seite einen ca. 2 cm breiten Rand freilassen. Teigplatte von
der kurzen Seite her aufrollen. Teigkanten gut andriucken.

Rolle auf die Nahtseite legen. In 5 ca. 12 cm lange Stucke schneiden, die-
se langs halbieren. Halften nochmals der Lange nach aufschneiden, dabei
an einem Ende ca. 2 cm stehen lassen. Strange ubereinander legen und
zum Zopf verdrehen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und
nochmals 10-15 Minuten gehen lassen.

Im vorgeheizten Backofen ( E-Herd: 200°C/ Umluft: 175°C) 20-25 Minu-
ten backen. Nach ca. 5 Minuten Temperatur reduzieren ( E-Herd: 175°C/
Umluft: 150°C).

Eigelb und 1 Tl Wasser verruhren. Zopfe ca. 5 Minuten vor Ende der Back-
zeit damit bestreichen. Puderzucker und Zitronensaft zu einem Guss ver-
rihren, Zopfe noch heil3 damit bestreichen.

Brennwert p. P.: 390
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
20.02.03 Elli K.

Marzipan Hefekranz 2 Eigelb M

500 g Mehl
1 Wurfel Hefe (42 g)
60 g Feinster Zucker

250 ml lauwarme Milch
Salz

2 Eigelb

75 g flussige Butter
150 g Marzipanrohmasse

100 ml Sahne

Das Mehl in eine Schussel sieben. In die Mitte eine Mulde driicken. Die He-
fe mit 1 Tl Zucker in der Milch auflésen und in die Mulde giessen. Den
restlichen Zucker, Salz, 1 Eigelb und die Butter hinzufugen. Zu einem
glatten Teig verkneten und zugedeckt etwa 25 Minuten gehen lassen.



Marzipan zerbréckeln und mit dem Schneidstab in der Sahne purieren.
Den Teig kurz durchkneten und dritteln. Jeweils zu einer 50 cm langen
Rolle formen und 10-12 cm breit ausrollen. Mit den Nahten nach unten auf
die Arbeitsflache legen. Einen Zopf locker zusammenlegen, die Enden un-
terschlagen. Auf einem mit Backpapier belegten Blech 20 Minuten gehen
lassen. Das Eigelb mit 1 El Wasser verquirlen und den Kranz damit
bestreichen.

Backen: 25- 30 Min. E-Herd 180/HL-Herd 160

Marzipan Kuchen 3 Ei

Zutaten fur 1 Portionen
200 g Butter
175 g Zucker

3 Eier

1 Pck. Vanillezucker

2 Pck. Backpulver

300 g Mehl

200 g Marzipan - Rohmasse
1 Pck. Nougat - Rohmasse
20 g Fett

3 El Mandeln, gehackte

Zubereitung

Fett und Zucker mit dem Handruhrgerat schaumig schlagen. Eier, Vanille-
zucker, Backpulver und Mehl zufugen. Alles zu einem glatten Teig verar-
beiten. Marzipan-Rohmasse in kleine Wiurfel schneiden und unter den Teig
heben.

Eine Gugelhupfform einfetten und den Teig einfullen. Den Kuchen im
Backofen bei 175 Grad etwa 60 Minuten backen. Den Kuchen im abge-
schalteten Herd noch 10 Minuten ruhen lassen, aus der Form sturzen und
vollig erkalten lassen.

Die Nougat-Rohmasse im heil3en Wasserbad auflésen Pflanzenfett zufligen
und gut verrihren. Den Kuchen mit der warmen Masse Uberziehen.
Mandeln in einer Pfanne hellbraun rosten und den unteren Rand des Ku-
chens verzieren. Gut trocknen lassen.

Brennwert p. P.: 340
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
20.12.05 baehrchen



Marzipan Kuchen 4 Eier + 1 Eiweil3 M

Zutaten fur ca. 12 Sticke
175 g Butter/Margarine
150 g + 2 El Zucker

1 Packchen Vanille Zucker

4 Eier + 1 Eiweil3 (Gr. M)

375 g Mehl
1 Packchen Backpulver
1/2 Tl Zimt

3 4 El Milch

100 g Marzipanbrot mit Schokoladen Uberzug
130 g ganze Mandeln mit Haut

1 El Hagelzucker

150 g Puderzucker

2 3 El Zitronensaft

Zubereitung

1. Butter, 150 g Zucker und Vanille Zucker mit den Schneebesen des
Handruhrgerates cremig ruhren. Eier nacheinander einriihren. Mehl, Back-
pulver und Zimt mischen und abwechselnd mit der Milch unterruhren.

2. Marzipanbrot in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden. 100 g Mandeln und
Marzipan unter den Ruhrteig heben. Teig in eine gut gefettete, mit Pa-
niermehl ausgestreute Kastenform (25 cm lang und ca. 1,5 | Inhalt) ge-
ben.

3. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C / Umluft: 150 °C / Gas:
Stufe 2) ca. 1 Stunde backen. Erst in der Form ca. 20 Minuten abkuhlen
lassen, dann stirzen und vollstandig auskuhlen lassen.

4. Eiweild verschlagen und restliche Mandeln darin wenden. Halfte Mandeln
in 2 El Zucker, andere Halfte in Hagelzucker wenden. Die Mandeln trock-
nen lassen.

5. Puderzucker und Zitronensaft zu einem glatten Guss verruhren. Ku-
chenoberflache damit bestreichen und Mandeln darauf setzen. Guss trock-
nen lassen.

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Std. (ohne Wartezeit).
Pro Stuck ca. 460 kcal/1930 kJ., Eiweil3 9 g, Fett 23 g, Kohlehydrate 55 g
Bella Nr. 10/03



Marzipankranz 1 Ei + 3 Eigelb M

1/2 Wirfel frische Hefe

200 ml lauwarme Milch

350 g Mehl

50 g weiche Butter

Fett fur die Form

Mehl far die Arbeitsflache
1 El Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 kleines Ei

Far die Fullung:
200 g Marzipanrohmasse

2 Eigelbe

einige Tropfen Lebensmittelfarbe
Pistazienkerne

AulRerdem:

1 Eigelb zum bestreichen
2 Tl Puderzucker

Hefe in der Milch zerbrdckeln , die Gbrigen Zutaten dazugeben und alles zu
einem glatten Teig verkneten, zugedeckt an einem warmen Ort gehen las-
sen, inzwischen Marzipan weich kneten ,mit den Eigelben verruhren, mit
Speisefarbe farben und Pistazien dazugeben. Teig auf leicht bemehlter
Flache 30x40cm ausrollen,

Marzipanmasse gleichmallig drauf verstreichen und langs beginnend eine
26cm Kranzform ausfetten , die Teigrolle reinlegen und zugedeckt 30 min.
gehen lassen, den Ofen auf 175°C vorheizen, Das Eigelb verquirlen , die
Teigrolle damit bestreichen, den Kuchen auf der untersten Schiene 40
min. backen, aus der Form |I6sen und abkuhlen lassen , den Kuchen dunn
mit Puderzucker bestauben.

Marzipankuchen 4 Ei M

250 g Marzipan Rohmasse
200 g Butter (Margarine)
100 g Zucker

1 Tate. Vanille Zucker



4 Eier

2 Tropfen Backol Bittermandel

250 g Mehl

100 g Speisestarke

3 g (1 gestr. Tl) Backpulver

der Reihenfolge nach zu einem Ruhrteig verarbeiten Den Teig in eine ge-
fettete, Papier ausgelegte Kastenform fillen.

Backzeit: Ober /Unterhitze: 160°C 180°C / Heil3luft: 140°C 160°C /
Gas: Stufe 2 / etwa 65 Minuten

Den erkalteten Kuchen Schokoladenguss tberziehen. Dazu 100 g zartbit-
tere Schokolade etwas Kokosfett auflosen.

Marzipanzopf 1 Ei + 2 Eiweil3 M

Zutaten fur 1 Portionen
500 g Mehl
30 g Hefe

250 ml Milch, lauwarm

90 g Margarine

70 g Zucker

1 Prise Salz

1 Ei(er) (je nach GrolRe)

2 Zitrone(n), die abgeriebene Schale

Far die Fullung:
200 g Marzipan, Rohmasse

2 EiweilR
2 El Zucker

150 g Mandeln, gemahlen
3 El Rum

FUr den Guss:

Zitronensaft
Puderzucker

Aus den Zutaten (Mehl bis Zitronenschale) einen Hefeteig zubereiten und
mindestens 2 Stunden gehen lassen.

Die Zutaten fur die Fullung mischen. Teig 50 x 40 cm ausrollen, mit Ful-
lung bestreichen und langsseitig aufrollen. Rolle der Lange nach halbieren
und zu einem Zopf drehen (Strange um sich selber drehen, so dass die
Seite, wo die Fullung herausquillt, immer oben ist, damit der Kuchen
schon knusprig wird). Blech mit Backpapier belegen Kuchen auf zweiter
Schiene bei 160°C ca. 25-30 Minuten backen.



In den Zitronensaft Puderzucker mischen, bis das Gemisch zahflussig ist.
Nach dem Backen mit Puderzucker-Zitronengemisch bestreichen, solange
er noch heil} ist.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
16.01.05 charminini

Marzipanzopf 2 Eiweild M

Zutaten fur 1 Portionen
Fir den Hefeteig:

30 g Hefe

500 g Mehl

250 ml Milch, lauwarm

1 Prise Salz
50 g Zucker
80 g Butter, zerlassen

Far die Fullung:
200 g Marzipan, Rohmasse

2 Eiweil3

2 El Zucker

2 El Rum

150 g Mandeln, gemahlen

FOr die Glasur:

6 El Puderzucker
3 El Zitronensaft

Stimmen: 6 - @ 4.50

Die Hefe in die lauwarme Milch brockeln, etwas von dem Mehl dazu geben.
Das Ganze verruhren und zugedeckt ca. 20 Minuten gehen lassen (Hefe-
vorteig).

Das Mehl in eine Schussel geben, eine Mulde formen. Den Hefevorteig
hineinschitten. Zucker, Salz und die zerlassene Butter dazu und alles zu
einem Teig verkneten.

Den Hefeteig zugedeckt an einem warmen Ort weitere 30 Minuten gehen
lassen. Inzwischen die Zutaten fur die Marzipanfullung miteinander ver-
rahren.

Den Teig zu einem Rechteck ausrollen, die Fullung darauf verteilen und
von der Langsseite her aufrollen.

Die Rolle der Lange nach halbieren. Die beiden Strange, zunachst jeden
far sich, ineinander verdrehen und anschlieRend beide zusammen zu ei-



nem Zopf drehen und auf dem Backblech nochmals 20-25 Minuten gehen
lassen. Den Backofen auf 180°C (Umluft) vorheizen, den Zopf auf der
zweiten Schiene von unten ca. 35 Minuten backen (Stabchenprobe ma-
chen). Wahrenddessen Puderzucker und Zitronensaft verruhren.

Den noch heil3en Zopf mit der Zuckerglasur bestreichen, danach auskih-
len lassen und einfach geniel3en.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

20.11.04 naschkatze65
16.01.05 charminini
02.08.05 hexer5

Kommentar von M4162 18.08.2005 22:38
Der Guss wird m.E. nach besser, wenn er nicht mit 6 El Puderzucker und 3
El Zitronensaft zubereitet wird. Das Ergebnis wird einfach zu flussig.

Besser sind 12 El Puderzucker und 2 El Zitronensaft.

Feiner schmeckt es, wenn statt es Zitronensaftes, Limettensaft genommen
wird.

Mohn Marmor Gugelhupf 6 Ei M

Zutaten:

200 g Marzipan,

250 g Butter,

200 g Zucker,

1 Pkg. Vanillezucker,
1 Prise Salz,

6 Eier,

500 g Menhl,
1 Pkg. Backpulver,

150 ml Milch,
200 g gemahlenen Mohn

Zubereitung:

Marzipan, Salz, Butter, Zucker und Vanillezucker verruhren. Eier nach und
nach unterrihren. Mehl, Backpulver und 75 ml Milch untermengen. Teig
halbieren, eine Héalfte in eine ausgefettete Gugelhupfform fullen, die ande-



re Halfte mit Mohn und der restlichen Milch verrithren und in die Form ful-
len, mit einer Gabel kurz unterziehen.

Im vorgeheizten Ofen bei 175 Grad ca. 65-70 Min. backen.

11.09.2004 23:04 Backfee

Mohn Marmorkuchen 6 Ei M

Fir Rund 18 Stucke:

200 g Marzipanrohmasse,
250 g Butter/Margarine,
200 g Zucker,

1 Packchen Vanillin Zucker,
1 Prise Salz,

6 Eier (Grolie M),

500 g Mehl,

1 Packchen Backpulver,

150 ml Milch,

200 g gemahlener Mohn (Reformhaus),
Puderzucker zum Bestauben,

Minze zum Verzieren,

Fett und Mehl fur die Form

1. Marzipan fein reiben. Weiches Fett mit Zucker, Vanillin Zucker, Marzi-
pan und Salz cremig verruhren. Eier nacheinander unterrihren. Mehl mit
Backpulver mischen und abwechselnd mit 75 ml Milch unterriihren. Den

Teig halbieren, unter eine Halfte den gemahlenen Mohn und 75 ml Milch
ruhren.

2. Eine Gugelhupfform (2,5 Liter Inhalt; 22 cm @) fetten und mit Mehl be-
stauben. Hellen und dunklen Teig einfiullen. Mit einer Gabel spiralférmig
durchziehen und glatt streichen.

3. Den Kuchen im heiRen Ofen (E Herd: 175°C; Umluft: 150°C; Gas: Stu-
fe 2) 65- 70 Minuten backen. Etwa 5 Minuten in der Form ruhen lassen.
Danach sturzen und vollstandig auskuhlen lassen. Mit Puderzucker be-
stduben und mit Minze verziert servieren.

Arbeitszeit: ca. 30 Minuten

Backzeit: ca. 65-70 Minuten

Wartezeit: ca. 2 Stunden
Nahrwert: pro Stuck ca. 1620 kJ/390kcal, E9 g, F22 g, KH 38 g
Vida Nr. 12/04



Mohnkranz 3 Ei M

Feiner
20 Stiucke

1/2 Ltr. Milch

1 Warfel Frische Hefe
500 g Mehl

175 g Zucker

1 Zitrone; die Schale

3 Eier

75 g Zucker

375 g Gemahlener Mohn
100 g Gemahlene Mandeln
1 Pack. Vanillezucker

50 g Gehackte Pistazien
100 g Marzipan-Rohmasse
100 g Getrocknete Aprikosen
2 Essl. Aprikosen-Konfiture
Puderzucker

1/4 Liter Milch erwarmen, Hefe darin auflésen. Mehl, 75 g Zucker, Zitro-
nenschale und 1 Ei in eine Ruhrschiussel geben. Hefemilch und flussige
Butter zugeben und mit den Knethaken des Handruhrgerates unterkneten.
Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 45 Minuten gehen lassen.

Restliche Milch aufkochen. Mohn, Mandeln, tUbrigen Zucker, Vanillezucker
und Pistazien unterriihren. Abktihlen lassen. Ubrige Eier unterrithren. Mar-
zipan und Aprikosen klein schneiden. Teig in zwei Héalften teilen, jeweils
auf bemehlter Flache zu einem Rechteck (20 x 40cm) ausrollen. Je die
Halfte Mohn darauf verteilen. Dabei jeweils auf einer Langsseite ca. 2 cm
frei lasen. Marzipan und Aprikosen auf Mohnmasse verteilen. Beide Teig-
halften von der bestrichenen Langsseite her aufrollen. Teigrollen zu einer
Kordel drehen. Eine Springform 26 cm mit Rohrbodeneinsatz fetten, Teig
hineinlegen und einschneiden. 30 Minuten gehen lassen. Bei 175 °C ca.
50 Minuten backen. Kuchen mit Konfitire bestreichen und mit Puderzu-
cker bestauben.

Zubereitungszeit ca. 2 Std.

Pro Stuck 330kcal, E 11g, F 16 g, KH 34 g



Mohnzopf Stollen 1 Ei M

taten fur 1 Portionen

250 ml Milch

500 g Mehl
1 Wurfel Hefe
75 g Zucker
1 Prise Salz
1 Ei(er)
1 Zitrone(n), unbehandelt, die abgeriebene Schale
100 g Butter
250 g Mohn
125 g Rum - Rosinen
100 g Mandeln, gehackt
200 g Marzipan, Rohmasse
100 g Puderzucker
2.5 El Zitronensaft
Mehl fur die Arbeitsflache

Zubereitung

Milch erw&rmen. Mehl in eine Schissel geben, in die Mitte eine Mulde
dricken. Hefe in die Mulde brockeln, etwas Milch und 1-2 El Zucker zufl-
gen. Mit Mehl vom Rand verruhren. Vorteig 20 Minuten gehen lassen.
Rest Milch, Zucker, Salz, Ei und Schale unterkneten. 30 Minuten gehen
lassen. Butter schmelzen und abkuhlen lassen.

Mohn, Rosinen und Mandeln mischen. Marzipan wurfeln, mit 1-2 El Mehl
mischen. Teig auf bemehlter Flache dinn ausrollen, mit etwas Butter
bestreichen. Zusammenfalten, ausrollen und mit Butter bestreichen. Vor-
gang wiederholen.

Teig zum Rechteck ausrollen, mit Mohn bestreichen, eine Ladngsseite 3 cm
frei lassen. Marzipan auf Mohn streuen, andricken. Teig aufrollen. Rolle,
bis auf ein Ende, langs durchschneiden. Halften mit Schnittflachen nach
oben flechten. Auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech bei 200°C 1
Stunde backen. Nach 15 Minuten auf 175°C herunterschalten.
Puderzucker und Saft verrihren. Zopf damit bestreichen.

Brennwert p. P.: 420

Zubereitungszeit: ca. 55 Minuten
15.07.05 caceres

Mohren Orangen Kuchen 8 Ei

ZUTATEN FUR CA. 20 STUCKE:



100 g Butter

600 g Mdhren

8 Eier (GrolRe M)

300 g Zucker

200 g Mehl

400 g gemahlene Haselnusse
1 Packchen Backpulver
Schale von 1 unbeh. Orange
5 El Orangensaft

250 g Puderzucker

200 g Marzipan Rohmasse
grune Lebensmittelfarbe

20 Zuckermohren

Fett und Mehl fur die Fettpfanne

1. Butter in einem kleinen Topf schmelzen. Mdéhren grob raspeln. Eier

trennen. Eiweil} steif schlagen, den Zucker dabei nach und nach einrieseln
lassen. Eigelb und flussige Butter einrtihren. Darin Mehl, Nusse, Backpul-
ver, Orangenschale und die verarbeiteten .Mohren unter die Masse lieben.

2. Den Teig auf eine gefettete, mit Mehl bestaubte Fettpfanne geben (zir-
ka 32 x 37 cm ) und verstreichen. Im vorgeheizten Ofen (E Herd: 175°C;
Umluft: 150°C; Gasherd: Stufe 2) etwa 3,5 40 Minuten backen. Dann he-
rausnehmen und ungefahr 1 Stunde zum Abkuhlen zur Seite stellen.

3. Orangensaft und Puderzucker glatt verruhren. Den Guss auf dein Ku-
chen verstreichen und 1 Stunde trocknen lassen. Danach in 20 gleich gro-
Re Teile schneiden. Die Marzipan Rohmasse mit griiner Lebensmittelfarbe
verkneten und portionsweise durch eine Knoblauchpresse dricken. Als
kleine Nester auf die Stucke setzen. Darauf zur Garnitur je eine Zucker-
mohre legen.

TIPP

Sie kdnnen das Gebéack auch mit Marzipanmd&hren verzieren. Dazu einfach
300 g Marzipan Rohmasse mit 150 g Puderzucker verkneten, mit gelber
und roter Lebensmittelfarbe orange einfarben und zu kleinen Ruben for-
men. Pistazienhalften als Grun hineinstecken.

Zeitaufwand: ca. 1 1/4 Stunden (ohne Wartezeit)
Nahrwert: pro Stuck ca. 1130 kJ/270 kcal E4 g, F14 g, KH 31 g
Vida Nr. 15/03

Muttertagsblume 3 Ei M

3 Eier,
3 El warmes Wasser,



12 dag Staubzucker,

etwas Rum,

etwas abger. Zitronenschale,

1 Pkg. Vanillezucker,

15 dag Mehl,

1 KL Backpulver,

etwas Marmelade zum Bestreichen.

Creme:
15 dag Butter,

12 dag Staubzucker,
1 Pkg. Vanillezucker,

5 dag weiche Schokolade,
etwas Rum.

Glasur:

20 dag Staubzucker,

1 Pkg. Vanillezucker,

1 El warmes Wasser,

1/2 Eiklar,

etwas Himbeersaft,

Marzipan und

Zuckerblumen zum Verzieren.

Dotter mit Wasser, Zucker, Vanillezucker, Rum und Zitronenschale
schaumig ruhren. Eiklar aufschlagen und abwechselnd mit dem Backpulver
versiebten Mehl untermengen. Den Teig in eine gefettete und bemehlte
Blumenbackform fullen und bei Mittelhitze ca. 35 Minuten backen.
Ausgekuhlt zweimal durchschneiden, mit Creme fullen, mit Marmelade
bestreichen, mit rosa Glasur Uberziehen und verzieren.

Creme: Butter, Zucker, Vanillezucker, weiche Schokolade und Rum

schaumig ruhren.

Glasur: Staubzucker, Vanillezucker, Wasser, Eiklar und Himbeersaft ver-

rihren.

Nuss Marzipan Gugelhupf 1 Ei M

Zutaten far 12 Portionen
500 g Mehl

1 Prise Salz

125 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

Y% Zitrone(n), Saft u. Schale
150 g Butter

1 Ei(er)



150 ml Milch

1 Warfel Hefe

150 g Marzipan - Rohmasse, gewdrfelt
100 g Walnusse, grob gehackt

100 g Cashewnusse, grob gehackt
200 g Haselnusse, grob gehackt

1 Beutel Kuchenglasur, Haselnuss
etwas Kakaopulver

Mehl, Salz, Zucker, Zitronenschale und Vanillezucker mischen, zerlassene
Butter und Ei zufigen. Milch mit etwas Zucker erwarmen, Hefe darin auf-
I6sen. Zum Mehl geben und glatt verkneten. Zugedeckt an einem warmen
Ort ca.45.Min.gegen lassen.

Marzipan wiurfeln, Walnusse und Cashewkerne grob hacken, und mit den
grob gehackten Haselnlissen unter den Teig kneten. Zu einer Rolle formen
und in eine gefettete, bemehlte Gugelhupfform legen und ca.40. Min. ge-
hen lassen.

Kuchen im vorgeheizten Backrohr bei 175°Grad/ca.45-50 Min. backen.
Auskuhlen lassen und mit Haselnussglasur tGberziehen und mit etwas Ka-
kao bestauben

Von:genovefa56

Nuss Marzipan Gugelhupf 5 Ei

150 g Haselnusskerne

50 g weil3e Mandeln

150 g Walnusskerne

250 g weiche Butter

150 g Ursuf3e oder Vollzucker

4 -5 Eier

150 g Marzipanrohmasse

75 g Mehl Type 1050

1 Tute Weinstein-Backpulver

1 Tute Natur-Vanillezucker

Saft und Schale einer unbehandelten Zitrone

Haselnusskerne, Mandeln und Walnusse in einer Pfanne ohne Fett kurz an-
rosten. Abkthlen und grob hacken.

Butter und Zucker mit dem Quirl des Handruhrers so lange schlagen, bis
der Zucker fast aufgel6st ist (wenn der Zucker vorher kurz durch den Mi-
xer gegeben wird, beschleunigt sich dieser Vorgang). Die Eier nach und
nach einrtdhren, bis die Masse sehr cremig ist. Marzipanrohmasse in kleine
Wairfel schneiden, zusammen mit Mehl, Backpulver, Vanillezucker sowie



Zitronensaft und schale unterrihren. Die Nusse zugeben und alles mit-
einander vermengen. Den Teig in eine ausgefettete Gugelhupfform fillen
und

im vorgeheizten Backofen bei 175 180°Cca. 60 Minuten backen,

Tipp.
Der Gugelhupf kann mit einer Haselnussglasur bestrichen oder einfach mit
Staubzucker bestreut werden.

Pro Portion (bei 16 Stucken):
10 g Eiweil3,

35 g Fett,

31 g Kohlenhydrate,

480 kcal/2000 kJ

Nuss Marzipan Schnitten 8 Ei M

Fur den Rihrteig

200 g Zartbitterschokolade

300 g Butter oder Margarine
300 g gesiebter Puderzucker
1 Tute. Vanille Zucker

8 Ei trennen

3 El Rum

200 g gem. Haselnhusskerne
160 g Mehl

1 Tl Backpulver

Zum Bestreichen

4 El Aprikosenkonfiture
3 El Rum

Zum Belegen
400 g Marzipan-Rohmasse

Far den Guss
150 g dunkle Kuchenglasur



Fur den Teig Schokolade in kleinen Stucke brechen, im Wasserbad bei
schwacher Hitze zu einer geschmeidigen Masse verruhren. Butter auf
hochster Stufe geschmeidig ruhren. Nach und nach Puderzucker und
Vanille Zucker unterruhren. So lange ruhren, bis eine gebundene Masse
entstanden ist. Eigelb und Rum nach und nach unterriihren. Abgekihlte
Schokolade unterruhren. Haselnusskerne, Mehl und Backpulver mischen
und portionsweise auf mittlerer Stufe unterrihren. Eiweil3 steif schlagen
und unterheben. Den Teig auf ein Backblech (30 x 40 cm, gefettet, mit
Backpapier belegt) streichen. Ober-/Unterhitze etwa 180° C (vorgeheizt)

Backzeit etwa 25 Min.

Den Kuchen auf dem Backblech auf einem Kuchenrost erkalten lassen.
Zum Bestreichen Konfitiire durch ein Sieb streichen, mit Rum erwarmen,
glatt rdhren und auf den Kuchen streichen. Zum Belegen Marzipan-
Rohmasse verkneten. Zwischen Frischhaltefolie (oder aufgeschnittenen
Gefrierbeuteln) in der GroRe des Kuchens ausrollen und darauf legen. Fur
den Guss Kuchenglasur nach Packungsanleitung auflésen und den Kuchen
damit bestreichen.

Nuss Vanille Schnitten 7 Ei M

Zutaten fur ca. 20 Stiucke

160 g Butter,

160 g Zucker

3 P. Vanille Zucker,
1 Prise Salz

7 Eier (GrolRe M)

200 g Zartbitter Schokolade

400 g gemahlene Haselnusse
2 Tl Backpulver

200 g Marzipan Rohmasse
50 g Puderzucker,

600 g Sahne

2 P. Dessert Sol3e "Vanille" (ohne Kochen, fur je 1/4 | Milch),
1 1/2 El Kakaopulver

1. Fett, Zucker, 1 P. Vanille Zucker und Salz verruhren . Eier trennen. Ei-
gelb unterruhren. Geriebene Schokolade, Nisse und Backpulver unterhe-
ben. Eiweild steif schlagen, unterheben. Teig auf gefettete Fettpfanne ge-
ben.

Bei 200° C 20 Min. backen.
Abkuhlen lassen. Teigplatte quer halbieren.



2. Marzipan und Puderzucker verkneten, ausrollen. Sahne, Rest Vanille
Zucker und SoRenpulver verruhren. 3/4 Vanille Sahne auf 1. Boden strei-
chen. 2. Boden darauf setzen. Mit Rest Sahne bestreichen. Marzipan auf
Sahne setzen, mit Kakao bestauben.

Zubereitung ca. 1 Stunde (ohne Back und Wartezeit).

Pistazien Mohn Kranz 2 Ei + 1 EiweiR M

Zutaten fur ca. 20 Stiucke

500 g Magerquark

100 g Zucker
1 Prise Salz
1 Packchen Citroback

2 Eier +

1 Eiweil3

12 El Sonnenblumendl

500 g Mehl

3 Tl Backpulver

1 Beutel (250 g) Mohn-Bock
400 g Marzipan-Rohmasse

1 Beutel (25 g) gehackte Pistazien
5 El Aprikosenkonfitire

100 g + 150 g Puderzucker und
gelbe Back & Speisefarbe

3-4 El Zitronensaft

Zubereitung

1. 300 g Quark, Zucker, Salz, Citro-back, 2 Eier und Ol verriihren. Mehl
und Backpulver mischen und unterkneten.

2. Far die Mohnmasse Mohn-Back und 200 g Quark verruhren. Fur die
Marzipanmasse 200 g Marzipan, Pistazien und Konfiture verkneten.

3. Teig halbieren. Auf bemehlter Flache 2 Rechtecke (a ca. 20 x 40 cm)
ausrollen. Teigrander mit etwas Eiweil3 bestreichen. Auf der einen Teig-
halfte die Mohnmasse, auf der anderen Halfte die Marzipanmasse verstrei-
chen, dabei je einen kleinen Rand frei lassen. Teigstreifen von der Ladngs-
seite her aufrollen.

4. Marzipanrolle in eine gut gefettete, bemehlte Springform mit Rohrbo-
deneinsatz (26 cm A)



geben. Mit ubrigem Eiweil3 bestreichen. Mohnrolle darauf setzen. im hei-
Ren Ofen (E-Herd: 175 °C / Umluft: 150 °C / Gas: Stufe 2) ca. 1 Stunde
backen. Auskihlen lassen.

5. 200 g Marzipan und 100 g Puderzucker verkneten. Masse halbieren. Ei-
ne Halfte mit Speisefarbe gelb, die andere Halfte grun einfarben. Daraus

Ostereier formen. 150 g Puderzucker und Zitronensaft verrihren. Kuchen
mit dem Guss Uberziehen z und mit Ostereiern verzieren.

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Std. (ohne Wartezeit)
Pro Stuck ca. 400 kcal/1680 kJ.

Eiweil3 10 g,

Fett 15 g,

Kohlehydrate 55 g

Bella Nr. 15/03

Pseudo Marzipankuchen 4 Ei M

Teig

250 g Margarine,
200 g Zucker,
300 g Mehl,

4 Eier,

Y, L saure Sahne,

2 Tl Backpulver und
50 g Kakao zu einem Teig verruhren und auf ein gefettetes oder mit
Backpapier belegtes Backblech streichen.

20 Min. bei 200° C (HL 180°C) backen.

Etwas abkuhlen lassen.

250 g zerlassene Margarine,

200 g Puderzucker,

Y% Fl. Bittermandelaroma und

250 g Gries verruhren.

Dann auf den gebackenen Boden streichen und kalt werden lassen. Da-
nach mit Schokoguss verzieren. Mit dem Pinsel immer nur Spritzer darauf
spritzen, dann schaut es schoner aus, weil die helle Masse dann noch zu
sehen ist.

Rhabarber Gugelhupf 6 Ei M

Zutaten fur 14 Portionen
400 g Rhabarber



100 g Marzipan - Rohmasse
250 g Butter, weiche
125 g Zucker

6 m.- grol3e Ei(er), getrennt

120 g Mehl

80 g Speisestarke

1 Orange(n), unbehandelt, davon die Schale
1 Prise Salz

50 g Mandeln, gehackte

100 g Aprikosenkonfittre

100 g Kuvertlre, weilie

2 El Pistazien, fein gehackte
evt. SuBigkeiten (bunte Marzipanfiguren und Dragee-Eier) zum Garnieren

Zubereitung

Rhabarber waschen, putzen und ca. 1 cm grof3 wurfeln.

Marzipan grob raspeln, mit der Butter und 50 g Zucker mit den Quirlen
des Handruhrers mind. 10 Min. sehr cremig ruhren. Eigelb jeweils einzeln
gut unterrihren. Mehl, Starke und Orangenschale kurz unterrihren.
Eiweild mit 1 Pr. Salz steif schlagen, dabei 75 g Zucker einrieseln lassen
und weiterschlagen, bis er gel6st ist. 1/3 Eischnee unter den Teig ruhren,
damit er geschmeidiger wird, den Rest locker unterheben.
Rhabarberwirfel und Mandeln unterheben. Teig in eine gefettete Gugel-
hupfform (1 1/2 | Inhalt) geben. Im heiRen Ofen bei 180 Grad auf der 2.
Schiene von unten 50 Min. backen (Gas 2-3, Umluft 160 Grad).

5 Min. in der Form lassen, dann sturzen. Konfitire erwarmen und auf den
heiRen Kuchen streichen. Abkuhlen lassen. Kuverture hacken, uber dem
heiRen Wasserbad auflosen und mit einem L6ffel auf dem Gugelhupf ver-
teilen. Mit den Pistazien bestreuen und nach Belieben mit Marzipanfiguren
garnieren.

Brennwert p. P.: 385

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
16.10.03 Tin0OO7 CK

Rosinen Gugelhupf 5 Ei M
Rozijnentulband

Ein lockerer, saftiger Gugelhupf nach hollandischem Rezept

Zutaten:



Meersalz: 1 Prise

Mark einer Vanilleschote: 1 Stiuck
flussiger Honig oder Zucker: 250 g
weiche Butter: 300 g

Rum: 5 Essloffel

Rosinen: 300 g

Zartbitter oder Vollmilchkuvertire: 200 g

Marzipanrohmasse: 125 g

Milch (bei Kuhmilchallergie z B Hafermilch): 125 ml
Backpulver: 1 Tute

Dinkelvollkornmehl: 500 g

Eier: 5 Stiuck

Zubereitung:

Die Rosinen in Rum 1h einweichen.

Die weiche Butter mit dem Mixer ca. 1/2min cremig ruhren, langsam den
Honig (oder Zucker) einruhren bis eine cremige Masse entsteht. Vanille
und Prise Salz dazugeben.

Die Eier einzeln einruhren (jeweils 1/2min pro Ei).

Das Mehl (am Besten frisch gemahlen) mit dem Backpulver mischen und
Loffelweise unterrihren.

Die Marzipan mit den Fingern zerbréseln und hinzufugen.

Die Milch dazugeben.

fallen und

im vorgeheizten Rohr bei 175 Grad ca. 60 min backen. (bei mir war er 90
min im Rohr)

Auskuhlen lassen. Die Kuverture schmelzen und den Gugelhupf damit gla-
sieren.

Wer keine Schokolade verwenden méchte kann auch einfach Puderzucker
daruber streuen.

Saftige Kokos Schnitten M

Fur den Teig:

350 g Mehl
12 Packchen Backpulver
6 El Ol



5 El Milch oder 5 El Kokoslikor (z.B. Batida de Coco)
50 g Zucker

200 g Schichtkase

AulRerdem:

Mehl zum Ausarbeiten
Fett fur das Backblech
200 g Butter

200 g Creme fraiche
200 g Zucker
2 El Vvanillezucker

200 g Marzipan Rohmasse
300 g Kokosflocken

Zubereitung:

Alle Teigzutaten verkneten, kaltstellen. Wahrend der Teig kuhlt, die Butter
mit Creme fraiche, Zucker und Vanillezucker aufkochen. Das in Wrfel
geschnittene Marzipan unterriihren, bis es sich vollig aufgelost hat. Dann
die Kokosflocken unterrihren, auch diese Masse abkihlen lassen. Den
Teig auf dem gefetteten Backblech ausrollen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C/

Umluft: 180°C/ Gas: Stufe: 3) ca. 15 min backen. Die Kokosmasse auf
den

vorgebackenen Boden streichen und weitere 15 min backen. Die
Kokosschnitten sollten noch warm in Stucke geschnitten werden.

Sahniger Mandelkuchen mit 4 Ei M

Marzipankartoffelchen
12 Stucke

Far den Teig
300 g Gekochte Kartoffeln v. Vortag

4 Ei

200 g Zucker
50 g Speisestarke
2 Tl Backpulver
100 g Mehl
125 g Gemahlene Mandeln
1 Zitrone; abger. Schale davon



1/2 Tl Zimt
1 El Rum

FUR DIE GARNIERUNG

100 g Marzipanrohmasse
Puderzucker zum Ausrollen
6 El Aprikosenkonfiture

200 g Sahne

1 Tate Vanillinzucker

12 klein. Marzipankartoffeln
1 El Kakaopulver

Aullerdem

1 Springform (o 26 cm)
Fett fur die Form
Gemahlene Mandeln f. d. Form

Die Kartoffeln schalen, durch eine Presse driicken oder auf der
Rohkostreibe fein hobeln.

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Die Backform sorgfaltig einfetten und
danach mit Mandeln ausstreuen.

Die Ei trennen. Eiweil3 zu steifem Schnee schlagen. Gut gekuhlt
beiseite stellen.

Die Eigelbe mit Zucker zu einer cremigen Masse ruhren.

Speisestarke, Backpulver und Mehl mischen und sieben. Mit Mandeln,
Zitronenschale, Zimt, Rum und Kartoffeln unter die Eigelbcreme heben.
Das geht am besten mit einem Teigschaber.

Den Teig in die vorbereitete Form fullen und glattstreichen. Auf
mittlerer Einschubleiste ca. 50 Min. backen. Danach ca. 10 Min. im
abgeschalteten Ofen ruhen lassen.

Den Kuchen zum Abkuhlen aus der form vorsichtig auf ein Kuchengitter
sturzen.

Die Marzipanrohmasse auf mit Puderzucker bestaubter Flache ca. 3 mm
dunn ausrollen. Mit dem Rand der Backform einen Kreis ausstechen.

Die Aprikosenkonfiture leicht erwdrmen. Mit einem Pinsel auf die
Kuchenoberflache streichen. Mit der runden Marzipanplatte belegen.



Sahne mit Vanillinzucker steif schlagen. Etwa die Halfte an den
Tortenrand streichen. Mit einem Garnierkamm ein Wellenmuster
einkerben.

Die Tortenmitte mit gesiebtem Kakaopulver bestduben.

Restliche Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen. Zwolf
Sahnehaubchen an den Rand spritzen und mit Marzipankartoffeln
belegen.

Zubereitungszeit: ca. 70 Minuten.
Backzeit: ca. 50 Minuten.
Ruhezeit: ca. 10 Minuten.

Pro Stiuck ca 490 kcal.

Schoko Nuss Schnitten mit 10 Ei M

Vanille Sahne

200 g Zartbitter-Schokolade

10 Eier

160 g Zucker

5 pk Vanillezucker

160 g Butter; weich

400 g Haselnusse; gemahlen
2 Tl Backpulver

4 El Amaretto

1000 g Schlagsahne

200 g Schlagsahne

3 pk SoRRenpulver Vanille; ohne Kochen fur je 1/4 | Milch
400 g Marzipan-Rohmasse

100 g Puderzucker

Erdbeeren; evtl.

60 g Kuverture

1 El Kakao; gestrichen
Schoko-Dessert-Dekor; evtl.
2 El Pistazien; gemahlen

Fettpfanne (ca. 32 x 39 cm) fetten, mit Mehl bestduben. Schokolade fein
reiben. Eier trennen. Zucker, 1 Tute. Vanillezucker und Fett cremig
rahren.

Eigelb einzeln unterruhren. Schokolade, Nusse und Backpulver mischen,



im Wechsel mit Likor unterrihren. Eiweil3 steif schlagen, portionsweise
unterheben.

Teig auf die Fettpfanne streichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 20 Min. backen.
Auskuhlen lassen.

Teigplatte vierteln, sodass 4 gleich grol3e Rechtecke entstehen. Jedes 1 x
waagrecht durchschneiden.

1000 g Sahne portionsweise steif schlagen,

dabei 4 Tute. Vanillezucker und

SoRRenpulver einrieseln lassen.

3/4 Vanille-Sahne auf untere Teigplatten streichen. Obere Platten darauf
legen. Rest Vanille-Sahne darauf streichen.

Ca. 30 Min. kalt stellen.

Marzipan und Puderzucker verkneten, vierteln. Jedes Viertel zwischen
Klarsichtfolie rechteckig (ca. 16 x 18 cm) ausrollen.

Erdbeeren waschen, trockentupfen, halbieren. Kuvertire hacken, im
heillen Wasserbad schmelzen. Beeren zur Halfte eintauchen. Trocknen
lassen.

Je 1 Marzipanplatte auf 1 Teigplatte legen, mit Kakao bestduben, in ca.
8 Stlucke schneiden,

200 g Sahne steif schlagen.

Schnitten mit Sahne,

Beeren, Dekor und Pistazien verzieren.

Weihnachtlicher Eierlikbrkuchen 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 grunen Mar-
zipan Blatter (jeweils in verschiedenen Grof3en) ausstechen.

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

*?2?2?111(muss das sein )

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
02.08.04 Dragonfly-Lady

Zwei Zutaten Kuchen 10 Ei

500 g Marzipanrohmasse
8 - 10 Ei, je nach Groflie

Die Marzipanrohmasse in eine Schussel hinein klein bréseln. Nach und
nach immer 2 Ei mit dem Mixer unterruhren. So lange weiterrthren, bis
der Teig keine Klumpchen mehr hat. Den Teig dann in eine gefettete
Springform fullen.

Bei 140 Grad in den Ofen. Nach 10 Minuten runterdrehen auf 100 - 110
Grad. Nach weiteren 35 - 40 Minuten Test mit der Stricknadel, ob der Ku-
chen durch ist. Es klebt tatsachlich nichts mehr dran.

Tipp: Wer es gerne sehr suf mag, sollte noch Puderzucker mit hineinsie-
ben.

Es gibt keinen richtigen Namen fur diesen Kuchen. Vielleicht sollte man
ihn den 2-Zutaten-Kuchen nennen

Torten Alkohol



Aida Torte 4 EI M

Zutaten fur Portionen

120 g Mehl

60 g Speisestarke Maizena oder Kartoffelstarke
1 Tl Backpulver

4 Ei, davon das Eiklar, zu Schnee geschlagen
140 g Zucker

2 El Wasser, warm

2 Zitronen, die Schale

Far die Fullung:

100 g Nougat

100 g Marzipan - Rohmasse
2 cl Kirschwasser

3 El Wasser

1 El Puderzucker

Fur den Belag:

100 g Marmelade Marillenmarmelade - Aprikosen
50 g Mandeln, in Blattchen, gerostet

4 Tasse/n Fruchte, gemischt

1 Tortenguss, klar

etwas Butter, fur die Form

Zubereitung

Den Boden einer Springform 26 ausfetten. Den Backofen auf 190°C vor-
heizen.

Die Eigelbe mit der Halfte des Zuckers, dem Wasser und der
Zitronenschale schaumig ruhren. Die Eiweil3e mit dem restlichen Zucker
steif schlagen und unter die Eigelbmasse heben.

Das Mehl mit der Speisestarke und dem Backpulver sieben und unter den
Teig ziehen, diesen in die Springform fullen und auf der zweiten Schiene
von unten 30 Min. backen.

Den Biskuit aus der Form stlrzen, erkalten lassen und mindestens 2
Stunden ruhen lassen.

Den Tortenboden zweimal durchschneiden. Das Nougat im Wasserbad
schmelzen, einen Boden damit bestreichen, den zweiten darauf setzen.
Das Marzipan mit dem Kirschwasser, Wasser und dem Staubzucker ver-
ruhren und den zweiten Tortenboden damit bestreichen. Den dritten Bo-
den darauf setzen. Oberflache und Rand der Torte mit der Marmelade
bestreichen, den Rand mit Mandelblattchen bestreuen.

Die Torte mit den Frichten belegen. Den Guss nach Vorschrift kochen, et-
was abkuhlen lassen und das Obst damit tberziehen.

Ist etwas mehr Arbeit, aber es lohnt sich, bekommt man auch im Aida -
Cafe



Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
08.01.03 Nora

Aladins Traumtorte 2 Ei M

Teig:

100 g Zartbitterschokolade,
100 ml Espresso,

125 g Butter,

150 g Zucker,

1 Vanillezucker,

2 Eier,

200 g Mehl,

2 Tl Backpulver,
1/4 Tl gem. Nelken,
1Tl Zimt,

etwas Fett,

4 cl Weinbrand

Fallung:

400 ml Sahne,

2 Sahnesteif,
1 Vanillezucker,

50 g Schokostreusel,

100 g Rohmarzipan,
50 g Puderzucker,

12 Mokkabohnen

Schokolade im Espresso schmelzen.

Ofen auf 200°C vorheizen.

Butter, Zucker, Vanillezucker, Eier, Mehl, Backpulver, Gewurze verruhren.
Schokolade zufiigen. In gefettete Springform (26) geben. 30 Min. backen.
Mit Weinbrand betraufeln. Sturzen. 12 Std. ruhen lassen. Kuchen quer
halbieren. Sahne mit Sahnesteif, Vanillezucker steif schlagen. 1/4 davon
in Spritzbeutel fullen. Halfte der Restsahne auf einem Boden verteilen,
zweiten auflegen. Ubrige Sahne rundum aufstreichen. Rand mit Streuseln
garnieren. 12 Rosetten aufspritzen. Marzipan mit Puderzucker verkneten,



ausrollen. Monde ausstechen. Diese und die Mokkabohnen auf Torte set-
zen.

Amarettotorte 5 Ei M
Zutaten Knetteig:

100 g Menhl,

25 g Zucker,

1 Pck. Vanillezucker,
1 Prise Salz,

1 Tl Amaretto,

65 g Margarine

Hierzu das Mehl in eine Schissel sieben. Zucker, Vanillin-Zucker, Salz,
Amaretto und Margarine hinzufigen. Die Zutaten gut durcharbeiten. Da-
nach auf einer Arbeitsflache zu einem glatten Teig verarbeiten, anschlie-
Rend kalt stellen. Jetzt den Teig auf einem gefetteten Springformboden
ausrollen und mehrmals mit einer Gabel einstechen. Den Springformrand
um den Boden legen und den Teig

bei 170-200°C ca. 15 min backen.

Danach den Boden sofort nach dem Backen vom Boden I6sen, aber erst
nach dem Erkalten auf eine Platte legen.

Zutaten Ruhrteig:

200 g Margarine,

150 g Marzipanrohmasse,

200 g Zucker,

1 Tate. Vanillezucker,

5 Tropfen Bittermandel-Aroma,

4 Eier,

1 Eigelb,

200 g Mehl,
1 1/2 Tl Backpulver

Die Margarine und die Marzipan-Rohmasse geschmeidig rihren. Nach und
Nach Zucker, Vanille Zucker und Bittermandel-Aroma unterrtuhren, bis ei-
ne geschmeidige Masse entstanden ist. Eier und Eigelb nach und nach un-
ter den Teig ruhren. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und portions-
weise unterriihren. Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Springform
einfullen und glatt streichen. Danach bei

170-200°C ca. 30 min backen.



Den Boden aus der Form l6sen und erkalten lassen. Den Boden 2 mal
durchschneiden.

Zutaten Makronen:

50 g Marzipan-Rohmasse,
50 g Zucker,

% Eiweild

Marzipan-Rohmasse und Zucker zu einer einheitlichen Masse verruhren.
Soviel Eiweil3 unterarbeiten, dass man die Masse mit Hilfe eines Spritzbeu-
tels Punkte auf ein Backblech spritzen kann. Die Makronen bei

ca. 130-150°C ca. 15 - 20 min backen.

Danach die Makronen vom Backpapier I6sen und erkalten lassen.

Zutaten

Fullung:
4 Blatt weilRe Gelatine,

700 - 800 ml Schlagsahne,

50 g Zucker,
50-75 ml Amaretto

Die Gelatine nach Packungsangabe einweichen. Die Sahne mit dem Zucker
fast steif schlagen. Gelatine ausdrucken, Sahne gar steif schlagen und den
Amaretto kurz unterrihren.

75 g Mandeln unter die Halfte der Masse ruhren.

Fertigstellung:

Den Knetteigboden mit Konfitlire bestreichen, den unteren Ruhrteigboden
darauf legen, mit 3 EI Mandelsahne bestreichen, den mittleren Boden o-
bendrauf, wieder mit

3 El Mandelsahne bestreichen und den oberen Boden drauf. Tortenoberfla-
che und -rand mit der restlichen Sahne bestreichen und verzieren. Die
Torte mit den restlichen Mandeln und den Makronen garnieren.

Apfel Bananen Tarte 2 Ei + 1 Eigelb Mar

Teig

250 g Mehl

30 g Zucker

125 g Butter

1 Packchen Vanille Zucker

1 Eigelb



1 El. Eiswasser evtl. mehr

Belag

500 g Apfel

2 grol3e Bananen
1 Zitrone

3 El. Calvados

Guss
30 g Butter

2 Eier

30 g Zucker
100 g Marzipanrohmasse
2 El. Calvados

Zubereitung

Einen Murbeteig bereiten, eine gerettete Pieform 28 cm damit auslegen
und 30 min kuhlstellen. Die Form in den Gasbackofen einschieben und
vorbacken. Apfel und Bananen schilen, in Scheiben schneiden. Mit Zitro-
nensaft und Calvados marinieren und auf den Teigboden verteilen. Butter,
Eier und Zucker schaumig rahren. Marzipan in kleinen Stucken dazuge-
ben, zuletzt den Calvados unterruhren. Den Guss Uber das Obst streichen
und den Kuchen im Backofen fertig backen. 8- 10 Stucke
Vorbereitungszeit ca. 30 min

Backen Stufe 3 200°C

Vorbacken ca. 10 min

Fertig backen ca. 25 min

Apfel Marzipan Tartes 1 Ei + 1 Eigelb

far ca. 6 Stuck
200 g Mehl
100 g Butter oder Margarine

1 Ei

50 g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker

1 gestrichener Tl Backpulver
Salz

100 g Marzipan Rohmasse

1 Eigelb,
1 El Amaretto



3 Apfel

100 g Aprikosen Konfiture

nach Belieben Sahnetuffs und Minze zum Verzieren
6 Mehl zum Ausrollen

Fett fur die Form

Zubereitung

1. Mehl mit Fett, Ei, Zucker, Vanille Zucker, Backpulver und Satz zu einem
glatten Teig verkneten und zugedeckt etwa 1 Stunde kalt stellen. Auf ei-
ner bemehlten Flache ausrotten und 4 Kreise 14 cm O ausstechen. Den
Uubrigen Teig nochmals ausrotten und 2 weitere Kreise ausstechen. 6 Tar-
te-Formchen 11 cm A, mit Lift off Boden fetten, mit Teig auslegen und
mit einer Gabe[ mehrmals einstechen.

2. Marzipan, Eigelb und Amaretto glatt rithren und die Teigbdden damit
bestreichen. Apfel schalen, vierteln und entkernen. Viertel quer in Schei-
ben schneiden und die Tartes facherartig damit belegen.

AnschlieRend im heil3en Ofen E Herd 175°C/Gas Stufe 2 ca. 20 min ba-
cken,

3. Konfiture bei schwacher Hitze erwarmen und durch ein Sieb streichen.
Ofentemperatur erhbhen E Herd 225°C/Gas. Stufe 4 Tartes herausneh-
men, Apfel mit der Konfitiire bestreichen. Nochmals

3 4 min backen. Auf einem Gitter auskihlen lassen und aus den Férmchen
nehmen. Mit Sahne und Minze verzieren.

Zubereitungszeit ca. 1 Stunde ohne Wartezeit .
Pro Stuck ca. 1890 kj/450 kcal.
Auf einen Blick Nr. 10/3

Apfel Marzipan Torte 2 Ei + 2 Eigelb

125 g Butter oder Margarine,
100 g Zucker,

2 Eier,

abgeriebene Schale einer Zitrone,
1 Pr. Salz,

200 g Mehl,

2 P. Backpulver,

1 Beutel gehackte Mandeln,

4 Apfel,

400 g Rohmarzipan,

6 cl.Cointreau,

2 Eigelb.

Zubereitung



Fett und Zucker schaumig ruhren. Dann die Eier und die Zitronenschale
zugeben. Mehl und Backpulver nach und nach unterrihren. Zuletzt die ge-
hackten Mandeln unterheben. Springform einfetten, den Teig in die Form
geben und glattstreichen. AnschlieRend die Apfel schalen und in Scheiben
schneiden und auf den Teig verteilen.

Rohmarzipan mit dem Likdér und dem Eigelb glattruhren und die Masse auf
die Apfel streichen. 25 min bei 200 Grad backen.

Apfel Sahne Torte mit Marzipan 4 Ei M

fur ca. 12 Stucke

225 g Mehl

125 g Speisestarke

1 Prise Salz

75 g Puderzucker

125 g Butter/Margarine

4 Eier

125 g Marzipan Rohmasse

3 El Zitronensaft

300 g Zucker

1 Tl Backpulver

1 kg fein sauerliche Apfel z. B. Jonagold
2 | Weil3wein

8 Blatt weilRe Gelatine

500 g Sahnequark

400 g Schlagsahne
gedunstete Apfelspalten und 2 El Haselnhuss Krokant zum Verzieren

Zubereitung

1. 150 g Mehl, 75 g Starke, Salz, 50 g Puderzucker, Fett in Stickchen und
1 Ei glatt verkneten. Zugedeckt ca. 30 min kuhl stellen.

2. Teig auf den Boden einer Springform 26 cm @ ausrollen.

Im heilBen Ofen E Herd 175 °C / Umluft 150 °C / Gas Stufe 2 ca. 10 min
backen. Marzipan, 25 g Puderzucker, 2 El Zitronensaft und 1 2 El Wasser
glatt rihren. Boden herausnehmen, sofort mit Marzipan bestreichen.
Formrand um den Boden legen.

3. 3 Eier trennen. Eiweil3, 3 El Wasser und 100 g Zucker steif schlagen.
Eigelb unterziehen. 75 g Mehl, 50 g Starke und Backpulver mischen, un-
terheben. Masse auf den Boden streichen.

Bei gleicher Temperatur ca. 20 min backen.

Auskihlen. Boden 1 x quer halbieren. Um unteren Boden einen Tortenring
legen.

4. Apfel schalen, entkernen und wiurfeln. In Wein, 125 g Zucker und 1 El
Zitronensaft ca. 5 min kdcheln. Apfelstucke abtropfen und auskuhlen las-



sen. Gelatine einweichen. Quark und 75 g Zucker verruhren. Gelatine
ausdricken, auflésen. Erst mit 2 -3 El Quark verrtihren, dann unter ubri-
gen Quark ruhren. 200 g Sahne steif schlagen. Sobald die Creme zu gelie-
ren beginnt, erst Apfel, dann Sahne unterheben. Auf unteren Boden glatt
streichen, oberen Boden darauf setzen. Ca. 2 Std. kalt stellen. 200 g Sah-
ne steif schlagen. Torte mit 2/3 Sahne einstreichen und mit Apfelspalten,
Krokant und ubriger Sahne als Tuffs verzieren.

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Std.
Wartezeit ca. 3 Std.

Pro Stuck ca.

470 kcal/1970 kJ.

Eiweil3 8 g,

Fett 26 g,

Kohlenhydrate 52 g

Bella Nr. 36/03

Apfel Torte auf Marzipan Nuss Boden 11

50 g Haselnusse

175 g Mehl

125 g Speisestarke
1 Prise Salz

75 g Puderzucker
125 g Butter

4 Eier

125 g Marzipanrohmasse
2 El Mandellikor

225 Zucker

1 Tl Backpulver

1 kg Apfel

% | Weil3wein

1Tl Zimt

3 El Zitronensaft

2 Pkg gemahlene Gelatine

600 g Schlagsahne

1 Apfel zum Verzieren

2 El Haselnuss Krokant
Nusse rosten, fein mahlen.
100 g Mehl,

75 g Stéarke,

Nusse,

Salz,

50 g Puderzucker,

4E M



Fett und
1 Ei zu einem glatten Teig verkneten.

Zugedeckt ca. 30 Min kuhl stellen.

Boden einer Springform mit Backpapier auslegen.
Teig hinein dricken und mit einer Gabel mehrmals einstechen,

Im vorgeheizten Backofen bei 175°C ca. 10 Min backen.

Marzipan, ubrigen Puderzucker, Mandellikdr und 2 ElI Wasser verrihren.
Murbeteig mit der Marzipanmasse bestreichen. Ubrige Eier trennen. Eiweil3
und 3 El warmes Wasser steif schlagen. Dabei 100 g Zucker einrieseln las-
sen. Eigelb unter heben. Ubriges Mehl, restliche Starke und Backpulver
mischen, auf die Eimasse sieben. Vorsichtig unterheben und auf der Mar-
zipanmasse verteilen. Weitere 20 Min bei 175 °C backen. Auskuhlen las-
sen. Apfel schalen, vierteln, entkernen und klein schneiden. Mit Wein,
restlichem Zucker, Zimt und 1 Tl Zitronensaft 5 -10 Min kochen. Gelatine
mit 12 El Wasser anrihren. 10 min quellen lassen und unter das heil3e Ap-
felkompott ruhren. Kuhl stellen, dabei gelegentlich umruhren. 400 g Sah-
ne steif schlagen. Wenn das Kompott zu gelieren beginnt, Sahne unterhe-
ben. Boden einmal quer durchschneiden. Um unteren Boden einen Torten-
ring legen. Apfelmasse auf dem Boden verteilen, zweiten Boden darauf le-
gen. 2 -3 Std kuhl stellen.

Apfel zum Verzieren vierteln entkernen und in dunne Spalten schneiden.
Ubrigen Zitronensaft und 50 ml Wasser aufkochen, Apfelspalten darin 3 -
4 Min dunsten.

Herausnehmen und abkuhlen lassen.

Tortenring entfernen.

Ubrige Sahne steif schlagen, Torte damit rundherum einstreichen und ver-
zieren.

Mit Krokant bestreuen.

Mit Apfelspalten belegen.

pro Stuck 470 kcal/1970 kj

Apfel Torte auf Marzipan Nussboden | 4 Ei M

50 g Haselnusse

180 g Dinkel gem

130 g Mondamin

1 Prise Salz

75 g Puderzucker gesiebt
130 g Butter

4 Ei, 3 trennen

1 Prise Salz
130 g Marzipanrohmasse *1



2 El Rum 54 %6

230 g Vollrohrohrzucker

1 Tl Weinsteinbackpulver

1 kg Boskop (5 St=1,1kg)

500 ml grauer Burgunder ( Weil3wein )
1Tl Zimt gem

1 Zitrone Saft davon

6 Tl gem Gelatine (2 Tuten)

400 g Schlagsahne
1 Tute Bourbon Vanillezucker

200 - 400 g Schlagsahne

2 Tuten Bourbon Vanille Zucker
evtl Sahnesteif

zum Verzieren :
Mandelkrokant *2

2 x Backpapier
26 cm Springform

Zubereitung

aus

50 g Haselnusse in einer trockenen Pfanne rosten, bis die Haut platzt, zwi-
schen Backpapier legen, mit der flachen Hand drauf, rollen, die Haut ent-
fernen, die sich gel6st haben. Dann mahlen.

100 g Dinkel gem

75 g Mondamin ( 2 sehr gut geh&aufte El )

1 Prise Salz

50 g Puderzucker gesiebt

130 g Butter in kleine Wirfel schneiden,

1Ei

zu einem glatten Teig verkneten, bei mir klebte der Teig, nicht weiter tra-
gisch, in Backpapier eingerollt, ab in den Kuhlschrank, 30 min ruhen las-

sen.

Gebrauchtes Geschirr abwaschen, aufraumen.

Backofen auf 175 °C vorheizen

Springform mit Backpapier auslegen.
Teig hinein drucken, erst Handballen , dann Handrucken.
Mit einer Gabel den Teig mehrmals einstechen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175°C ca 10 min backen.

130 g Marzipan mit
25 g Puderzucker gesiebt +



2 El Rum +

2 El Wasser verruhren.

Murbeteig mit der Marzipanmasse bestreichen,

ist so gut wie unmaoglich, da der Teig ja nur angebacken ist,

geht weder mit Pinsel noch mit ...b6se Worter..

habe es mit 2 Tl Haufchenweise aufgetragen, + ein wenig verteilt.

3 Ei getrennt

Eiweil3 +

3 El warmes Wasser +

1 Prise Salz

steifgeschlagen, dann erst 100 g Zucker langsam einrieseln lassen, + wei-
tergeschlagen,

Eigelb verruhrt + unterheben.

Da der Behalter zum Eischnee schlagen zwar richtig ist, schmal + hoch ,
aber nicht ausreichen um noch was dazu zu mischen, habe ich diese Mas-
se in eine Schussel umgefullt.

80 g Dinkel gem

50 g Mondamin +

Weinsteinbackpulver

1 Prise Salz vermischen

+ unter die Ei Zucker Masse vorsichtig heben, nicht mit Handquirl.
Dann die Teigmasse auf den Marzipanboden verteilen.

Weitere 20 min backen bei 175°C .

Auskuhlen lassen,
habe nur den Ring entfernt, dann mit dem Backpapier , vom Boden, auf
ein Kuchenrost gezogen.

Wieder alles abgewaschen, aufgeraumt.

Apfel schalen ( Schale essen, konnte nicht wiederstehen) entkernen, klein
schneiden.

500 ml Wein

130 g Vollrohrohrzucker

1Tl Zimt

1 Tl Zitronensaft

5- 10 min kochen.

Gelatine in 12 El Wasser anruhren, + 10 min quellen lassen.

Und unter den heil3en aber nicht mehr kochenden Apfelkompott rihren.
Kuhl stellen, dabei gelegentlich umrthren.

eine Zeitangabe hier zu, ware irrefihrend, in einem Rezept stand 3-4 Std.
Blodsinn, ich stellte den Topf, mit Sieb als Deckel, nach draul3en, da wa-
ren es Minus 2 Grad,



(konnte in der Zwischenzeit , Hund + Katzen abfuttern, pikanten Reisein-
topf fertig machen, essen, dabei gab es den Rest Wein , wieder abwa-
schen, aufrAumen , Dauer ca 70 - 80 min, )

Wenn das Kompott zu gelieren beginnt ,

400 g Sahne +

1 Tute Bourbon Vanille Zucker, steif schlagen + unterheben.
Kuchenboden 1 x quer durchschneiden, abheben.

Um den unteren Kuchenboden einen Tortenring legen.

Da ich den Kuchenboden noch auf dem Backpapier hatte, schob ich den
Tortenboden wieder runter , stellte das Backpapier wieder hoch, stilpte
den Ring druber, schloss ihn, sortierte das Backpapier + goss dann Apfel-
kompott - Sahnemasse auf den Teig, verteilen,

2. Boden drauf legen.

Der Boden war jetzt oberhalb des Backpapier, also auch héher als die
Springform.

( Dann wieder kalt stellen. Diesmal aber nicht draul3en, Vielleicht kommen
dann Mitesser .

Lasse ihn Uber Nacht stehen. )

Apfel zum Verzieren schenke ich mir.

Tortenring entfernen
( Backpapier auch )

400 g Schlagsahne + ( kam mit 200 g nicht aus )
2 Tute Bourbon Vanille Zucker, steif schlagen.
2 Tuten Sahnesteif

Torte damit rund herum einstreichen + mit Krokant bestreuen, + ein we-
nig andrucken

Da ich die Torte nicht gleich essen kann , + damit mir die Sahne nicht weg
lauft, wird sie mit Sahnesteif geschlagen.
Halt sich auch dann bis zum nachsten Tag.

Arbeitszeit insgesamt , ist mit 90 min angegeben, vielleicht fur Profis ,
schlecht zu berechnen,

denn wéhrend der Ruhe- + Auskuhlphasen, muss ja auch gearbeitet wer-
den, sauber machen, es sei denn man wirft alles gebrauchte Geschirr +
Behalter weg.

Also bis zum schlie3en des 2. Bodens habe ich ca 3 h in der Kiuiche ver-
bracht, heute fur den Rest , noch insgesamt 30 min, inklusive
aufraumen

Mittwoch, 4. Januar 2006. + Donnerstag, 5. Januar 2006

Fazit



Die Torte ist gut 9 cm hoch , gut 4 cm die Apfelsahne ,

der Marzipanboden kam gut zur Geltung,

geschmacklich sehr gut aufeinander abgestimmt, nicht zu suf ,

konnte nicht wiederstehen, in die Sahne muss einfach Vanille Zucker rein.

Das folgende wurde schon ein paar Tage vorher, zwischen durch gefertigt

*1

Da ich keine Mandel im Haus hatte

Stelle ich das Marzipan mit 300 g Walnusse feingehackt + ca 10 bittere
Mandeln, ausgezogen + 150 g Puderzucker + 1 cl Rum 54 %6 her, einge-
packt in Alufolie. Kam dann noch in den Backofen, bis 80°C fur ca 20 min
im Innern der Kugel waren.

Wurde nicht alles gebraucht, nicht tragisch.

*2

Krokant wurde aus

125 g Vollrohrohrzucker

150 g gehobelte Mandeln

1 El Butter / ungehéartete Margarine
1 Tute Bourbon Vanille Zucker

alle Zutaten im Topf verriuhren + braunen lassen, auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech streichen. Abkuhlen lassen, dann zerkriimeln .

habe einfach noch ein Bogen rauf gelegt, erst mit der Hand , dann auch
mit dem Nudelholz, druber gerollt. Der Rest wird so zwischendurch geges-
sen.

Hans60

Apfel Torte mit Nussen 4 Ei M

. 16 STUCKE

50 g gerostete, gemahlene Haselnlsse,
175 g Mehl

125 g Speisestarke,

1 Prise Salz

75 g Puderzucker

125 g Butter/Margarine

4 Eier

125 g Marzipanrohmasse
2 El Amaretto Mandellikor
225 g Zucker,



1 Tl Backpulver

1 kg Apfel,

1/2 | Weillwein

1Tl Zimt,

El Zitronensaft

2 Packchen gem, weil3e Gelatine

600 ml Schlagsahne

2 El Haselnuss Krokant
evtl. Apfelspalten zum Verzieren

1. Haselnlusse mit 100 g Mehl, 75 g Starke, Salz, 50 g Puderzucker, Fett
und 1 Ei verkneten. Zugedeckt 30 min kalt stellen. Die Masse in eine mit
Backpapier ausgelegte Springform 26 ein O drucken, mehrmals einste-
chen. Im heilen Ofen E Herd 175°C; Umluft 150°C; Gas Stufe 2 unge-
fahr 10 min backen.

2. Marzipan, Rest Puderzucker, .Amaretto und 2 El Wasser vermengen.
Den Teig damit bestreichen. Ubrige Eier trennen. Eiwei und 3 EI warmes
Wasser steif schlagen. 100 g Zucker einrieseln lassen. Eigelb zufuigen,
Mehl und Starkereste mit Backpulver mischen, uber die Eimischung sie-
ben und auf der Marzipanmasse verteilen. Bei gleicher Temperatur 20 min
backen.

3. Apfel in Sticke schneiden und mit Wein, Rest Zucker, Zimt und Zitro-
nensaft 8 min koécheln. Gelatine mit 12 El Wasser anruhren. 10 min quel-
len lassen, in das Kompott geben. Etwa 4 Stunden kuhlen. 400 ml Sahne
steif schlagen, unterheben.

4. Boden waagerecht halbieren. Um den unteren einen Tortenring legen.
Apfelmasse daruber verteilen. Den zweiten darauf setzen, 2- 3 Stunden
kalt stellen.

5. Die Ubrige Sahne steif schlagen und den Kuchen damit bestreichen.
Den Rest als Tuffs darauf spritzen. Krokant daruber streuen. Mit Apfelspal-
ten belegen

Zeitaufwand ca. 2 Stunden ohne Wartezeit

Nahrwert pro Stuck ca. 1970 kJ/470 kcalE 79, F26 g, KH4 7 g

Vida Nr. 10/03

Apfeltorte auf Marzipan 4 Ei M

Nussboden

Zutaten fur ca. 16 Stucke
450 g Haselnusse

175 g Mehl

125 g Speisestarke

1 Prise Salz

75 g Puderzucker

125 g Butter oder Margarine



4 Eier (GrolRe M)

125 g Marzipan-Rohmasse

2 El Mandellikor

225 Zucker

1 Tl Backpulver

1 kg Apfel

1/2 |1 Weildwein

1Tl Zimt

3 El Zitronensaft

2 Packchen gemahlene Gelatine

600 g Schlagsahne

1 Apfel zum Verzieren
2 El Haselnuss Krokant zum Bestreuen

Zubereitung

1. Ndusse rosten, fein mahlen. 100 g Mehl, 75 g Starke, Nusse, Salz, 50 g
Puderzucker, Fett und 1 Ei zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt
ca. 30 Minuten kuhl stellen. Boden einer Springform (26 cm ) mit Backpa-
pier auslegen. Teig hineindricken und mit einer Gabel mehrmals einste-
chen, Im vorgeheizten Backofen bei 175 _C ca. 10 Minuten backen.

2. Marzipan, ubrigen Puderzucker, Mandellikér und 2 Essloffel Wasser ver-
rihren. Miurbeteig mit der Marzipanmasse bestreichen.

3.Ubrige Eier trennen. EiweiR und 3 Essloffel warmes Wasser steif schla-
gen. Dabei 100 g Zucker einrieseln lassen. Eigelb unterheben. Ubriges
Mehl, restliche Starke und Backpulver mischen, auf die Eimasse sieben.
Vorsichtig unterheben und auf der Marzipanmasse verteilen. Weitere 20
Minuten bei 175°C backen. Auskuhlen lassen.

4. Apfel schalen, vierteln, entkernen und klein schneiden. Mit Wein, restli-
chem Zucker, Zimt und 1 Teelo6ffel Zitronensaft 5 10 Minuten kochen. Ge-
latine mit 12 Essloffel Wasser anruhren. 10 Minuten quellen lassen und
unter das heil3e Apfelkompott ruhren. Kuhl stellen, dabei gelegentlich um-
rahren.

5. 400 g Sahne steif schlagen. Wenn das Kompott zu gelieren beginnt,
Sahne unterheben. Boden einmal quer durchschneiden. Um unteren Bo-
den einen Tortenring legen. Apfelmasse auf dem Boden verteilen, zweiten
Boden darauf legen. 2- 3 Stunden kuhl stellen.

6. Apfel zum Verzieren vierteln entkernen und in dinne Spalten schnei-
den. Ubrigen Zitronensaft und 50 ml Wasser aufkochen, Apfelspalten darin
3 4 Minuten dunsten. Herausnehmen und abkthlen lassen.



7. Tortenring entfernen. Ubrige Sahne steif schlagen, Torte damit rund-
herum einstreichen und verzieren. Mit Krokant bestreuen. Mit Apfelspalten
belegen.

Zubereitungszeit: ca. 2 1/4 Stunden (ohne Wartezeit) |

Apfeltorte auf Marzipan Nussboden 4 Ei M

450 g Haselnusse
175 g Mehl

125 g Speisestarke
1 Prise Salz

75 g Puderzucker
125 g Butter

4 Eier

125 g Marzipanrohmasse
2 El Mandellikor

225 Zucker

1 Tl Backpulver

1 kg Apfel

% | Weil3wein

1Tl Zimt

3 El Zitronensaft

2 Tute gemahlene Gelatine

600 g Schlagsahne
1 Apfel

zum Verzieren
2 El Haselnuss-Krokant

Nusse rosten, fein mahlen. 100 g Mehl, 75 g Starke, Nusse, Salz, 50 g Pu-
derzucker, Fett und 1 Ei zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt ca.
30 Min kuhl stellen. Boden einer Springform mit Backpapier auslegen.
Teig hineindricken und mit einer Gabel mehrmals einstechen,

Im vorgeheizten Backofen bei 175°C ca. 10 Min backen.

Marzipan, tubrigen Puderzucker, Mandellikdr und 2 El Wasser verruhren.
Murbeteig mit der Marzipanmasse bestreichen. Ubrige Eier trennen. Eiweil
und 3 El warmes Wasser steif schlagen. Dabei 100 g Zucker einrieseln las-
sen. Eigelb unterheben. Ubriges Mehl, restliche Starke und Backpulver mi-
schen, auf die Eimasse sieben. Vorsichtig unterheben und auf der Marzi-
panmasse verteilen. Weitere 20 Min bei 175 °C backen. Auskuhlen lassen.
Apfel schilen, vierteln, entkernen und klein schneiden. Mit Wein, restli-



chem Zucker, Zimt und 1 Tl Zitronensaft 5-10 Min kochen. Gelatine mit 12
El Wasser anruhren. 10 Minuten quellen lassen und unter das heil3e Apfel-
kompott rahren. Kuhl stellen, dabei gelegentlich umrihren. 400 g Sahne
steif schlagen. Wenn das Kompott zu gelieren beginnt, Sahne unterheben.
Boden einmal quer durchschneiden. Um unteren Boden einen Tortenring
legen. Apfelmasse auf dem Boden verteilen, zweiten Boden darauf legen.
2-3 Std kuhl stellen. Apfel zum Verzieren vierteln entkernen und in dinne
Spalten schneiden. Ubrigen Zitronensaft und 50 ml Wasser aufkochen, Ap-
felspalten darin 3-4 Min dunsten. Herausnehmen und abkuhlen lassen.
Tortenring entfernen. Ubrige Sahne steif schlagen, Torte damit rundherum
einstreichen und verzieren. Mit Krokant bestreuen. Mit Apfelspalten bele-
gen.

Aprikosen Kokos Torte 2 Ei M

Zutaten fur 16 Sticke

2 Eier

75 g + 75 g + 1 El Zucker
2 Packchen Vanille Zucker
1 Prise Salz

100 g Mehl

1 Tl Backpulver

8 Blatt weil3e Gelatine

1 Dose 850 ml Aprikosen

200 g Doppelrahm Frischkéase

350 g Vollmilch Joghurt
175 ml Kokoslikor

600 g Schlagsahne

ca. 25 g fein gehackte Pistazienkerne
evtl. Marzipanhadschen und Mo6hren zum Verzieren

Zubereitung

1. Eier trennen. Eiweild und 2 El kaltes Wasser steif schlagen, dabei 75 g

Zucker, 1 P. Vanille Zucker und Salz einrieseln lassen. Eigelb einzeln un-
terrihren. Mehl und Backpulver mischen, auf die Eischaummasse sieben

und unterheben. Masse in eine nur am Boden mit Backpapier ausgelegte

Springform 26 cm O geben. im heien Ofen E-Herd. 175 °C / Umluft. 150
°C / Gas. Stufe 2 15 20 Minuten backen. Auskihlen lassen.

2. Gelatine einweichen, Aprikosen abtropfen lassen und in kleine Wurfet
schneiden. Um den Biskuit einen Tortenring legen. Frischk&ase, Joghurt, 75



g Zucker und restlichen Vanille Zucker glatt verrihren. Gelatine ausdru-
cken, auflésen, mit dem Likor verruhren. Likbrmischung tropfchenweise in
die Creme ruhren. 5 10 Minuten kuhl stellen.

3. 250 g Sahne steif schlagen. Sobald die Creme zu gelieren beginnt, die
Sahne unterheben. Aprikosenwdrfel, bis auf ca. 2 El, unterheben. Creme
auf den Boden geben und glatt streichen. Torte ca. 5 Stunden kuhl stellen.

4. Rest Sahne und 1 El Zucker steif schlagen. Tortenrand dunn mit Sahne
bestreichen und mit 1/3 der Pistazien verzieren. Rest Sahne in einen
Spritzbeutel mit Sterntulle fullen. Torte mit Sahnetuffs, tGbrigen Aprikosen,
Pistazien und evtl. Marzipanh&schen und Mo6hren verzieren.

Zubereitungszeit ca. 1 Std.
Wartezeit ca. 5 1/2 Std.
Pro Stuck ca.

320 kcal/ 1340 kJ.

Eiweil3 6 g,

Fett 19 g,

Kohlehydrate 27 g

Bella Nr. 14/03

Aquarius Torte 2 Ei + 2 Eigelb M

Zutaten fur den Ruhrteig:

250 g weiche Butter,
250 g Zucker,

2 Vanillezucker,

1 Prise Salz,

2 Eier,

350 g Mehl,
2 gestr. Tl. Backpulver

Zum Bestreichen:
2 Eigelb,

2 El Milch

Belag:

200 g abgezogene. gehobelte Mandeln
2 Msp. Gemabhlener Zimt



Guss

1 Tute. Tortenguss Klar,
100 ml. Wasser,

100 ml WeilRwein,

50 ml Curacao

Fallung:
500 g Pfirsiche,

600 ml Schlagsahne,

2 Tute. Sahnesteif,
40 g Zucker,
2 El WeilRwein

Garnieren:
Marzipanfiguren

Fur den Teig die Butter mit dem Handruhrgerat geschmeidig ruhren.
Nach und nach den Zucker, Vanillezucker und Salz unterriihren, bis eine
gebundene Masse entstanden ist. Die Eier nach und nach unterruhren.
Das Mehl mit dem Backpulver mischen, sieben, portionsweise auf mittlerer
Stufe unterrihren. Aus dem Teig 4 Boden backen. Dazu jeweils ¥4 des
Teiges auf dem gefetteten Springformboden von 26 cm Durchmesser
streichen. Zum Bestreichen das Eigelb mit der Milch verquirlen, die Teig-
boden damit bestreichen. Fur den Belag die Boden mit den Mandeln, Zu-
cker und Zimt bestreuen. Die Boden auf dem Rost in den Backofen schie-
ben.

Bei 180-200°C je Boden 12-15 Minuten backen.

Die Bdden sofort I6sen, auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Fur den
Guss um einen der Boden einen gedffneten Springformrand stellen. Den
Tortenguss nach Anleitung auf der Packung mit den angegebenen Zutaten
zubereiten, auf den Boden giel3en, so verstreichen, dass auch der Rand
bedeckt ist. Fur die Fullung die abgetropften Pfirsiche in Stucke schneiden.
Die Sahne mit dem Sahnesteif, Zucker und WeilRwein steif schlagen. Drei
Boden mit Pfirsichsticken und Sahne zu einer Torte zusammensetzen. Mit
dem Guss bestrichenen 4. Boden bedecken. Mit Marzipanfiguren garnie-
ren.

Batida Ananas Torte M Mar
ohne Backen

Zutaten fur 12 Portionen
Fir den Boden:



150 g Loffelbiskuits
150 g Marzipan - Rohmasse
100 g Butter, zerlassene, abgekihlte

Fur den Belag:

1 Dose/n Ananas, in Scheiben (Abtropfgewicht 490 gr)
8 Blatt Gelatine, weil3e
125 ml Ananassaft, (von der Dose)

750 g Quark (Magerquark)

75 ml Batida de Coco
150 g Zucker
1 Zitrone(n)

400 ml Schlagsahne

Zum Verzieren:

50 g Marzipan
1 El, gest. Puderzucker
Lebensmittelfarbe, grine

Zubereitung

Fur den Boden Loffelbiskuits in einen Gefrierbeutel geben, Beutel fest
verschlieRen. Loffelbiskuits mit einer Teigrolle fein zerbrdseln. Marzipan-
Rohmasse auf einer Kichenreibe grob reiben oder fein wirfeln.
Biskuitbrdsel mit Marzipan und Butter in einer Schussel gut verkneten, die
Masse in eine Springform 26 cm, Boden und Rand gefettet, mit Backpapier
belegt, geben und zu einem Boden mit ca. 2 cm hohen Rand formen, dann
kaltstellen.

Fur den Belag Ananasscheiben abtropfen lassen, den Saft dabei auffangen
und 125 ml abmessen. 3 Scheiben zum Garnieren beiseite legen, die rest-
lichen Scheiben in kleine Stucke schneiden.

Gelatine nach Packungsanweisung einweichen, anschlie3end leicht aus-
drucken, auflésen und den Ananassaft unter Ruhren langsam hinzugeben.
Quark mit Batida, Zucker und Zitronensaft gut verrihren, die Gelatinelo-
sung unterruhren und die Ananasstiucke hinzufliigen, dann kalt stellen.
Sahne steif schlagen. Sobald die Ananas-Quark-Masse dicklich zu werden
beginnt, Sahne unterheben. Die Creme auf den Brdselboden geben und
glatt streichen, dann etwa 2 Stunden kalt stellen. Den Springformrand mit
Hilfe eines Messers vorsichtig I6sen und mit dem Backpapier am Rand ent-
fernen.

Zum Garnieren Puderzucker mit Marzipan und etwas Speisefarbe gut ver-
kneten, zwischen 2 Lagen Frischhaltefolie ausrollen, dann Blatter aus-
schneiden. Mit dem Messerriucken Blattadern eindriicken. Beiseite gelegte
Ananasscheiben waagrecht durchschneiden, halbieren und die Torte mit
den Blattern und den Scheiben garnieren.



Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
02.03.04 pingi-babe

Cinderella-Torte 4 Ei M

Knetteig:

150 g Menhl,

40 g Zucker,

1 Tute. Vanillezucker,
100 g weiche Butter

Biskuit:

4 Eier,

2 El heil3es Wasser,

100 g Zucker,

1 Tute. Vanillezucker,
75 g Mehl,

30 g Mehl,

30 g Starkemenl,

0,5 gestr. Tl Backpulver,
10 g Kakao,

1 Msp. gem. Zimt

Karamellsahne:
1 Tate. gem. weil3e Gelatine,

3 El kaltes Wasser,
125 g Zucker,

750 ml Schlagsahne

100 g Marzipan,

1 El Aprikosen-Konfiture,

2 bis 3 El Rum,
Borkenschokolade zum Garnieren

Aus den erstgenannten Zutaten einen Knetteig bereiten und auf einem
Springformboden (Durchmesser 28 cm) ausrollen, mehrmals mit der Ga-
bel einstechen und bei 200 bis 225 °C 15 Minuten backen. Den
gebackenen Boden sofort nach dem Backen vom Springformboden l6sen

und erkalten lassen.

Fur den Biskuit Eier und heil3es Wasser schaumig schlagen. Zucker und
Vanillezucker nach und nach einstreuen und dann noch etwa 2 Minuten
schlagen. Das Mehl mit Starkemehl, Backpulver, Kakao und Zimt mischen
und auf die Halfte davon auf die Eiercreme sieben, kurz auf niedrigster

Stufe unterrihren,



den Rest des Mehlgemisches auf dieselbe Weise unterarbeiten. Den Teig in
eine mit Backpapier ausgelegte Springform fillen, glattstreichen.

Bei 175 bis 200 °C 25 bis 30 Minuten backen.

Sofort nach dem Backen aus der Form l6sen. Das Backpapier mit kaltem
Wasser bepinseln und vorsichtig aber schnell abziehen. Den erkalteten
Boden einmal durchschneiden.

Fur die Karamellsahne Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Zucker in
einer Pfanne hellbraun karamellisieren lassen. 125 ml von der Sahne hin-
zugielR3en, den karamellisierten Zucker darin auflésen und von der Koch-
stelle nehmen. Die Gelatine unter Ruhren darin auflésen und die Kara-
mellsahne etwas abkuhlen lassen. Die restliche Sahne steif schlagen, die
lauwarme Karamellsahne unterschlagen und einige Zeit in den Kuhl-
schrank stellen.

Ab und zu durchruhren.

Marzipan mit Aprikosen-Konfitire und Rum mit einem Handruhrgerat mit
Ruhrbesen geschmeidig schlagen. Auf den Knetteigboden streichen, mit
dem unteren Biskuitboden bedecken, etwas andricken und mit gut der
Halfte der Karamellcreme bestreichen. Den oberen Boden darauf setzen,
etwas andrucken.

Mit der restlichen Sahne die Torte ganz bestreichen und verzieren. Mit
Borkenschokolade garnieren.

Cornflakes Torte mit Birnen M Mar o

fur zwolf Stucke

200 g Vollmilch Schokolade

75 g Cornflakes,

2 Birnen

174 | trockener Weillwein
Saft von 1 Zitrone,

100 g Zucker

6 Blatt weil3e Gelatine

50 g Marzipan Rohmasse

200 g Doppelrahm Frischkéase

500 g Magerquark

5 Tropfen Mandelaroma
1 Pck. Bourbon-Vanillezucker

250 g Schlagsahne

1 El Mandelblattchen
Zitronenmelisse zum Garnieren



Zubereitung

1. Schokolade im Wasserbad schmelzen, mit Cornflakes vermengen. Bo-
den einer Springform 26 cm mit Backpapier auslegen, Masse hineinge-
ben, andricken Kuhlschrank fest werden lassen.

2. Birnen vierteln, entkernen, in Spalten schneiden. Wein, Zitronensaft, 25
g Zucker kochen, Birnen darin 3 Min. dunsten, abtropfen.

3. Gelatine einweichen. Marzipan wiurfeln, mit Frischkase glatt rihren
Quark, Mandelaroma zugeben Restl. Zucker, Vanillezucker mischen, unter
Creme ruhren. Gelatine auflésen, ebenfalls unterrihren Sahne steif schla-
gen, unterheben.

4. Creme auf Tortenboden geben mit Birnenspalten belegen. 6 Std kalt
stellen. Mandelblattchen rosten. Uber die Torte streuen. Mit Melisse ver-
zieren.

Zubereitung etwa 40 Min.

Dattel Torte mit Weincreme 6 Ei M Mar

Far den Teig

4 Eier

150 g Zucker

1 P. Vanille Zucker

100 g Speisestarke

100 g Mehl

65 g flussige Butter oder Margarine

FUr die Creme
6 Blatt weilRe Gelatine

2 Eigelb

90 g Zucker

1/4 1 Weil3wein

Saft von 1/2 Zitrone

50 g gemahlene Mandeln

2 Eiweil3

1/4 | Sahne

225 g Datteln
2 El Rum



Zum Bestreichen

200 g Puderzucker

3-4 El Zitronensaft

einige Tropfen rosa Speisefarbe

12-16 Datteln

2 El gehackte Pistazien

50 g Rohmarzipan oder 100 g grine Fondants

Zubereitung

Eier schaumig schlagen. Zucker und Vanille Zucker in kleinen Mengen
unterruhren. Speisestarke und Mehl mischen, locker unterheben. Zum
Schluss das flussige Fett unterziehen. Fur die Creme Gelatine einweichen.
Eigelb und Zucker schaumig schlagen. Wein und Zitronensaft zuftigen.
Gelatine auflosen, etwas abkihlen lassen, unter die Eigelbmasse ruhren.
Kalt stellen. Wenn die Masse anfangt zu gelieren, Mandeln,
steifgeschlagene Eischnee und geschlagene Sahne unterheben. Kalt
stellen. Feingewdrfelte Datteln mit Rum mischen und unter die Creme
rihren. Den Biskuit zweimal durchschneiden. Mit Creme fullen und
zusammensetzen. Fur den Guss Puderzucker, Zitronensaft und rosa
Speisfarbe verruhren und die Torte damit tUberziehen. Datteln entkernen,
mit einem kleinen Kiichemesser halb aufschneiden und in die Offnung mit
Pistazien verknetetes Marzipan oder grune Fondants stecken. Backen
E-Herd 200 Grad, Gasherd Stufe 3, ca. 35-45 min.

Erdbeertorte mit Marzipanhaube 5 Ei M

Boden:
150 g Roggenmehl

4 Eier (getrennt)

100 g gemahlene Mandeln
50 g Speisestarke
Kirschwasser

175 g Margarine

2 Tl Backpulver

150 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1 Msp. Salz

Fallung:
500 g Erdbeeren

300 g Vollmilch Joghurt



400 ml Sahne

200 g Marzipan Rohmasse
8 Blatt weil3e Gelatine
Zitronenaroma

50 g Zucker

100 g Puderzucker

1 Packchen Vanillezucker

Backofen auf 180° vorheizen

und eine Springform (26 cm) einfetten. Margarine mit Zucker, Vanillezu-
cker und Salz verriuhren. Eigelb und Kirschwasser zugeben. Mehl, Back-
pulver, Speisestarke und Mandeln ebenfalls hinzufliigen. Eiweil3 zu Schnee
schlagen und unter die Masse heben.

55 Minuten backen.

Erdbeeren purieren und mit Joghurt, Zitronenaroma, Zucker und Vanille-
zucker mischen. Aufgeloste Gelatine unterriihren und die Creme 15 Minu-
ten kuhl stellen. Sahne steifschlagen und unter die Creme heben. Torten-
boden in drei Lagen schneiden und ein Drittel der Creme auf den unters-
ten Boden streichen. Mit dem zweiten Boden bedecken. Wieder Creme
auftragen, den dritten Boden auflegen und die Torte rundum mit der rest-
lichen Creme bestreichen. Kuhl stellen. Marzipan mit Puderzucker verkne-
ten und zwischen Folie kreisformig ausrollen. Obere Folie entfernen. Mar-
zipanhtlle so auf die Torte abrollen, dass die Folie oben liegt. Andricken
und Folie abziehen. Nach Belieben mit Marzipandekor verzieren.

Feine Apfel Creme Torte mit Krokant 4 Ei M

50 g Haselnusskerne
175 g Mehl

1 Prise Salz

125 g Speisestarke
75 g Puderzucker
125 g kalte Butter

4 Eier

125 g Marzipan Rohmasse

2 El Amaretto ital. Mandellikor
225 g Zucker

1 Tl Backpulver

1 kg Apfel

1Tl Zimt

1/2 1 Weillwein

3 El Zitronensaft

2 Packchen gemahlene weil3e Gelatine



600 g Schlagsahne

1 rotbackiger Apfel und
2 El Haselnuss Krokant

1. Haselnusse rosten, abkihlen lassen und fein mahlen. 100 g Mehl, Salz,
75 g Starke, gemahlene Nusse, 50 g Puderzucker, Butter und 1 Ei glatt
verkneten. Zugedeckt ca. 30 min kuhl stellen.

2 Springform 26 cm O mit Backpapier auslegen. Teig auf den Formboden
dricken, mehrmals einstechen.

Im vorgeheizten Ofen bei 175 °C ca. 10 min backen.

3. Marzipan, ubrigen Puderzucker, Likér und 2 Essloffel Wasser verruhren.
Boden mit der Masse bestreichen. Ubrige Eier trennen, Eiweil und 3 Ess-
|6ffel Wasser steif schlagen, 100 g Zucker einrieseln lassen. Eigelb unter-
heben, Ubriges Mehl, restliche Starke und Backpulver mischen, darauf
sieben und unterheben. Auf das Marzipan geben. Ca. 20 min backen. Aus-
kihlen lassen.

4. Apfel schalen, entkernen und klein schneiden. Mit Zimt, Wein, Gibrigem
Zucker, und 1 Teel6ffel Zitronensaft 5 8 min kochen. Gelatine in 12 Esslof-
fel Wasser anruhren. 10 min quellen lassen, in das heil3e Kompott rahren.
Unter gelegentlichem Ruhren 3 4 Stunden kuhlen. 400 g Sahne steif
schlagen und unter das gelierende Kompott heben. Tortenboden durch-
schneiden, um den unteren Boden einen Tortenring legen. Apfelmasse auf
dem Boden verteilen, zweiten Tortenboden darauf setzen. 2- 3 Stunden
kuhlen.

5. Apfel vierteln, entkernen, in Spalten schneiden und im restlichen Zitro-
nensaft mit 50 ml Wasser 3 4 min dunsten. Abtropfen lassen. Ubrige Sah-
ne steif schlagen. Torte damit einstreichen. Etwas Sahne in einen Spritz-
beutel fullen. Torte damit verzieren. Tortenrand und Tuffs mit Krokant
bestreuen. Torte mit Apfelspalten belegen.

Ergibt ca. 16 Stucke

Zubereitung ca. 2 1/4 Std. ohne Wartezeit

kcal/Stlck ca. 470 Fett/Stuck ca. 26 g

Avanti Nr. 35/02

Feine Kuppeltorte 5 Ei + 4 Eigelb M

Flr etwa 16 Stlcke

Far den Teig:

300 g Butter

300 g Zucker

abgeriebene Schale 1/2 unbehandelten Zitrone

5 Eier

300 g Mehl
2 Tl Backpulver



AulRerdem:

Butter fur die Form
Mehl zum Ausstauben

Far die Fullung:

1/2 | Milch

Mark 1/2 Vanilleschote
120 g Zucker
40 g Speisestarke

4 Eigelb
2 El Marillenlikor

Zum Bestreichen:
4 El Aprikosenkonfiture

Fur den Belag:

500 g Schlagsahne

2 Packchen Vanillezucker
3 Packchen Sahnesteif
400 g Marzipanrohmasse
100 g Puderzucker

evtl. Lebensmittelfarbe

1. Aus Butter, Zucker, Zitronenschale, Eiern, Mehl und Backpulver, einen
Ruhrteig herstellen.

2. Eine Springform (26 cm Durchmesser) mit Butter einfetten und mit
Mehl ausstauben. Den Teig einfullen und die Oberflache glattstreichen. Im
vorgeheizten Backofen auf der unteren Einschubleiste backen. Den Kuchen
etwas abkuhlen lassen, aus der Form I6sen und auf einem Kuchengitter
vollig auskuhlen lassen.

3. Fur die Fullung aus Milch, Vanillemark, Zucker, Speisestarke und Eigelb,
eine Vanillecreme herstellen. Die Creme mit dem Marillenlikér verfeinern
und auskuhlen lassen.

4. Den Kuchen zweimal waagerecht durchschneiden. Die
Aprikosenkonfiture erhitzen, durch ein Sieb streichen und die Halfte auf
den unteren Boden streichen. Den zweiten Boden darauf legen. Die
Vanillecreme glattriuhren und darauf verteilen. Den oberen Boden darauf
setzen und etwas andrucken.

5. Die Sahne mit dem Vanillezucker und dem Sahnesteif sehr steif schla-
gen. Die Sahne kuppelférmig auf die Torte streichen.

6. Den Rand der Torte rundherum vorsichtig mit der Konfiture bestrei-
chen.



7. Das Marzipan mit dem Puderzucker verkneten, 2/3 davon zwischen 2
Lagen Frischhaltefolie zu einem Kreis von etwa 40 cm Durchmesser
ausrollen. Die obere Lage Folie abziehen und die Marzipanlatte mit Hilfe
der unteren Frischhaltefolie vorsichtig tber die Torte legen. Am Rand fest
andricken und tberstehende Reste abschneiden.

8. Das restliche Marzipan evtl. einfarben, ausrollen, beliebige Bluten und
Blatter daraus formen und auf die Kuppel setzen.

Backzeit: 45-50 Minuten
Elektroherd: 175 °C

Gasherd: Stufe 2
Umluft: 160 °C

Grol3e Festtagstorte 9 Ei M

Ruhrteig

500 g Margarine
450 g Zucker,
2 Packchen Vanille Zucker,

9 Eier,

abgeriebene Schale von 2 Apfelsinen und
1 Zitrone (unbehandelt),

500 g Weizenmehl,

759 Speisestarke (z. B. Gustin),

9 g (3 gestr. Tl.) Backpulver Backin.

Zum Tranken

200 ml Apfelsinensatft,

3 El. Zitronensaft,

abgeriebene Schale von 1 Apfelsine und
1/2 Zitrone (unbehandelt),

100 g Zucker.

Fallung

300 g Marzipan Rohmasse,
2 El. Aprikosen Konfiture,
4 El. Aprikot Brandy.

Guss



Etwa 400 Puderzucker,
2 El. Apfelsinensaft,

etwa 1 Eiweild,
Lebensmittelfarbe.

Fir den Teig die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge zu einem Ruhr-
teig verarbeiten. Einen teil des Teiges in eine Springform (O etwa 28 cm,
Boden gefettet) fullen. Restlichen Teig in eine gut gefettete Napfkuchen-
form (0O 20 cm z. B. Bielefelder Backform »Sissy«) fullen. Die Teige nach-
einander backen.

Strom. 175-200.
Gas. 3-4.

Backzeit fur beide Gebacke Je etwa 50 Minuten.

Zum Tranken die Zutaten miteinander verruhren.

Den aus der Form genommenen Tortenboden und den gesturzten Napfku-
chen sofort nach dem Backen mehrmals mit einem Holzstabchen einste-
chen und mit der Flussigkeit tranken.

Das Gebéack gut auskuhlen lassen.

Fuar die Fullung das Marzipan mit der Aprikosen Konfitire und dem Aprikot
Brandy verruhren.

Den Tortenboden zweimal durchschneiden und mit der Marzipanmasse
wieder zusammensetzen.

Fur den Guss gesiebten Puderzucker mit dem durch ein Sieb gegebenen
Apfelsinensaft und so viel Eiweil3 verruhren, dass eine dickflussige Masse
entsteht, und mit Lebensmittelfarbe farben.

Beide Gebéacke (evtl. vorher etwas gerade schneiden) mit dem Guss uber-
ziehen. Den Napfkuchen auf den Tortenboden setzen. Torte nach Belieben
mit dunklem Puderzuckerguss verzieren (mit Hilfe eines Pergamentpapier-
tutchen,) und mit Schokoladentafelchen und Geleefrichten garnieren.
Nahrwertangaben ohne Verzierung.

Etwa 30 Portionen/

Pro Portion E5 g, F 17 g, Kh 53 g; kJ 1725 (kcal 412).

Grol3e Festtagstorte 9 Ei + 1 Eiweil}



Ruhrteig:

500 g Margarine
450 g Zucker,
2 Packchen Vanille Zucker ,

9 Eier,

abgeriebene Schale von 2 Apfelsinen und 1 Zitrone (unbehandelt),
500 g Weizenmehl,

759 Speisestarke

9 g (3 gestr. Tl.) Backpulver

Zum Tranken:

200 ml Apfelsinensaft,

3 El. Zitronensaft,

abgeriebene Schale von 1 Apfelsine und 1/2 Zitrone (unbehandelt),
100 g Zucker.

Fallung:

00 g Marzipan Rohmasse,
2 El. Aprikosen Konfiture,
4 El. Aprikot Brandy.

Guss:

Etwa 400 Puderzucker,
2 El. Apfelsinensaft,

etwa 1 Eiweild,
Lebensmittelfarbe.

Fir den Teig die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge zu einem Ruhr-
teig verarbeiten. Einen teil des Teiges in eine Springform (O etwa 28 cm,
Boden gefettet) fullen. Restlichen Teig in eine gut gefettete Napfkuchen-
form (/&£ 20 cm )fullen. Die Teige nacheinander backen.

Strom:. 175-200.

Gas. 3-4.

Backzeit fur beide Gebacke Je etwa 50 Minuten.

Zum Tranken die Zutaten miteinander verruhren.



Den aus der Form genommenen Tortenboden und den gesturzten Napfku-
chen sofort nach dem Backen mehrmals mit einem Holzstabchen einste-
chen und mit der Flussigkeit tranken.

Das Gebéack gut auskuhlen lassen.

Fur die Fullung das Marzipan mit der Aprikosen Konfitire und dem Aprikot
Brandy verruhren.

Den Tortenboden zweimal durchschneiden und mit der Marzipanmasse
wieder zusammensetzen.

Fur den Guss gesiebten Puderzucker mit dem durch ein Sieb gegebenen
Apfelsinensaft und so viel Eiweil3 verruhren, dass eine dickflussige Masse
entsteht, und mit Lebensmittelfarbe farben.

Beide Gebéacke (evtl. vorher etwas gerade schneiden) mit dem Guss uUber-
ziehen. Den Napfkuchen auf den Tortenboden setzen. Torte nach Belieben
mit dunklem Puderzuckerguss verzieren (mit Hilfe eines Pergamentpapier-
tutchen,) und mit Schokoladentafelchen und Geleefriichten garnieren.
Nahrwertangaben ohne Verzierung.

Etwa 30 Portionen/ Pro Portion: E: 5 g, F: 17 g, Kh: 53 g; kJ: 1725
(kcal: 412).

Herztorte 10 Ei
Zutaten fur 1 Portionen:

Far den Teig:

6 Ei

160 g Mehl

20 g Kakaopulver
1 Tl Backpulver
60 g Butter

FUr die Creme:

350 g Butter
350 g Fett (Pflanzenfett)

4 Ei

120 g Zucker

20 ml Kirschwasser

250 ml Wasser, zum Tranken
50 g Puderzucker

130 ml Kirschwasser

Zum Verzieren:



500 g Marzipan Rohmasse
130 g Puderzucker

Dieses Rezept ist ausgelegt fur eine Torte.

Mehl, Kakao- und Backpulver vermischen. Eier und Zucker zuerst mit dem
Schneebesen im Wasserbad warm, dann mit dem Mixer kalt und locker
aufschlagen. Die Mehlmischung unterarbeiten, zum Schluss die flissige
warme Butter zugeben. Die Masse in eine Herzform fullen, in den
vorgeheizten Backofen schieben und backen (180°C 30 Min.).

Fur die Creme: Butter und Pflanzenfett schaumig ruhren. Eier und Zucker
mit dem Schneebesen im Wasserbad warm und mit dem Mixer kalt und
locker aufschlagen. Beide Massen zusammenriuhren und das Kirschwasser
zugeben.

Puderzucker, Wasser und Kirschwasser fur die Trankflussigkeit verruhren.
Den Herzboden dreimal quer durchschneiden und die oberste Lage in Stu-
cke reilBen. Nach der ersten Cremeschicht die Boden, gut getrankt, zu-
sammen mit der Creme zu einer Kuppel Gbereinander setzen. Die anderen
Boden auflegen, ganz mit Creme einstreichen und kuhl stellen.

Marzipan und Puderzucker zusammenkneten, auf Puderzucker ausrollen
und Uber das Herz legen. Uberstehendes Marzipan abschneiden, zu einem
Strang formen und um das Herz legen. Mit Lebensmittelfarbe schminken
oder auch in Naturfarbe belassen und verzieren.

Zubereitungszeit:45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: normal

Himbeertorte mit Marzipan 6 Ei M

Boden:
100 g Weizenvollkornmehl

6 Eier

100 g gemahlene Haselnusse
1 Tl Kakaopulver

1/2 Tl Backpulver

240 g Zucker

Fallung:

500 ml Sahne

2 Packchen Sahnestandmittel
100 g Marzipan-Rohmasse
1 El Rum



250 g Himbeeren
1 Packchen roter Tortenguss

700 g Kuverture

150 g gemahlene Haselnusse
1 El Zucker
50 g Puderzucker

Backofen auf 180° vorheizen

und eine Springform (26 cm) einfetten. Aus Eier, Zucker, Nusse, Kakao-
pulver, Mehl und Backpulver einen Ruhrteig herstellen.

40 Minuten backen.

Boden in drei Lagen schneiden. Sahne mit Sahnestandmittel und Zucker
steifschlagen. Kuvertire schmelzen und mit den Haselnlssen unter die
Sahne heben. Auf den untersten Boden die Halfte der Sahne streichen,
den zweiten Boden auflegen. Wieder Sahne aufstreichen und den letzten
Boden aufsetzen. Tortenrand und Oberflache ebenfalls diunn mit der Sah-
ne bestreichen. Marzipan mit Puderzucker und Rum verkneten, ausrollen
und die Torte damit tberziehen. Himbeeren auf die Tortenoberflache legen
und mit dem roten Tortenguss uberziehen. Kalt stellen.

Knigge Mandeltorte 4 Ei + 3 Eigelb M

Zutaten:

Teig:

200 g Butter

325 g Marzipan-Rohmasse
200 g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker
Salz

3 Tropfen Backdl Zitrone

4 Eier

3 Eigelb

200 g Weizenmehl
1 v% Tl Backpulver

Canache-Creme:

200 g Halbbitter-Kuverture
100 g Butter



40 g gesiebter Puderzucker
50 ml weil3er Rum

Guss:

200 g Vollmilch-Schokolade
etwas Kokosfett

Zubereitung:

Fur den Teig Butter, Marzipan und Zucker geschmeidig rihren. Gewdurze
hinzufugen. Eier und Eigelb schaumig rihren und unterrihren. Das mit
Backpulver gemischte und gesiebte Mehl zuletzt Essloffelweise unterruh-
ren. Den Teig in eine Springform (& 28 cm. Boden gefettet) fullen. Bei et-
wa 180°C ca. 40 Minuten backen. Den Kuchen aus der Form l6sen und
auskuhlen lassen.

Fur die Canache-Creme die Kuverture in einem kleinen Topf im Wasserbad
zu einer geschmeidigen Masse verruhren. Unter gelegentlichem Ruhren so
lange abkuhlen lassen, bis sie dickflissig ist. Die Butter geschmeidig ruh-
ren. Nach und nach Puderzucker, Rum und Kuverture unterruhren. Die
Creme kurze Zeit kalt stellen und nochmals kurz durchschlagen. Das er-
kaltete Geback damit bestreichen und kalt stellen.

Fuar den Guss die Schokolade in kleine Stucke brechen und mit Kokosfett
im Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer dunnflissigen Masse verriuh-
ren. Das Geback damit Uberziehen und nach Belieben mit Schoko-Mandel-
Bergen garnieren.

Knusper-Eistorte 3 Eigelo M o

Zubereitungszeit 30 Minuten ohne Kihlzeit

FUr den Boden

120 g Waffeln ohne Fullung, z. B. Eiswaffelherzen
50 g weiche Butter

Fur den Belag

3 Eigelb (GrolRe M, ganz frisch)
60 g Zucker

1 Tate. Vanillin-Zucker

60 g Marzipan-Rohmasse



1 kleine Saftorange (unbehandelt)
1 El Orangenlikor

300 ml Schlagsahne

125 ml (1/8 1) flussige Schokoladenglasur fur Eis
evtl. Orangenfilets und Orangenschalenstreifen

Fur den Boden die Waffeln in einen Gefrierbeutel geben, den Beutel ver-
schlie3en, die Waffeln mit einer Teigrolle fein zerdricken und in eine
Schussel geben.

Die Gebackbrosel mit der Butter vermengen, in eine Springform (Durch-
messer 18 cm, Boden gefettet) fullen, andricken und gefrieren lassen.

Fur den Belag Eigelb mit Zucker und Vanillin-Zucker schaumig ruhren.
Marzipan-Rohmasse auf einer groben Reibe dazu raspeln und zu einer ge-
schmeidigen Masse ruhren.

Von der Orange die Schale abreiben, den Saft auspressen. Orangenschale
und 2 Essloffel Orangensaft mit dem Orangenlikdr zu der Eigelbcreme ge-
ben und unterrihren.

Die Sahne steif schlagen und unterheben. Die Creme in einer flachen
Schuissel etwa 1,5 Stunden gefrieren lassen, bis das Eis streichfahig ist.

Die erste Schicht Eis etwa 3 cm dick auf den Waffelboden streichen und
dartber eine dunne Schicht Schokoladenglasur spritzen, so dass das Eis
bedeckt ist. Die Schicht kurz gefrieren lassen.

Dann die zweite Eisschicht einfullen, mit Schokoladenglasur abdecken und
wieder gefrieren lassen. So lange fortfahren, bis das Eis aufgebraucht ist.
Die letzte Schicht sollte aus Eis bestehen. Die Torte mindestens 3 Stunden
gefrieren lassen.

Die Torte aus der Form losen, mit Schokoladenglasur besprenkeln und
nach Belieben mit Orangenfilets- und schale garnieren. Zum Servieren mit
dem elektrischen Messer schneiden.

Tipp:
Die Orangenfilets zum Garnieren kurz gefrieren lassen und dann mit der
Schokoladenglasur besprenkeln.

Kokostorte 9 EIi M



Biskuit:

50 g frisches Kokosnussfruchtfleisch
6 Eier, getrennt

120 g Zucker

1Msp. Salz

100 g Mehl

100 g Biskuitbrosel

AulRerdem:

50 g Zucker
2 El Wasser
2 cl Orangenlikor
2 cl brauner Rum

Creme:

1/2 | Milch

2 Vanilleschoten
180 g Zucker

3 Eier, getrennt
45 g Speisestarke

Garnitur

250 g frisches Kokosnussfruchtfleisch,
grune Marzipanblatter
1 Cocktailkirsche

I. FUr die Kokosraspel Kokosnuss aufschlagen und Frucht-

fleisch herausnehmen, Fruchtfleisch fein reiben.

2. Far den Biskuit Eigelb mit der Halfte des Zuckers und

Salz schaumig ruhren. Eiweil3 zu steifem Schnee schlagen,

dabei restl. Zucker einrieseln lassen. Mehl mit Biskuitbroseln

und Kokosraspel mischen. Eischnee unter die Eigelbmasse

ziehen und Mehlmischung darunter heben.

3. Biskuitmasse in eine mit Backpapier ausgelegte Springform

(24 cm ) geben und die Oberflache glatt streichen.

Teig im vorgeheizten Backofen bei 190 Grad ca. 40 Min. backen.
Nach 30 Min. Stabchenprobe machen !

4. Biskuit uber Nacht ruhen lassen. Dann zweimal durchschnei-
den. 2 Bdden zur Seite legen, den dritten in Wurfel schneiden.

Die Wirfel in eine Schussel geben.

5. Zucker mit Wasser aufkochen, 2 bis 3 Min. sprudelnd kochen.
Abkuhlen lassen, dann Orangenlikdr und Rum zufiigen. Biskuitwurfel da-
mit trdnken und zugedeckt mindestens 1 Std. durch ziehen lassen.



6. Fur die Creme Milch mit Vanilleschote und 1/3 des Zuckers

aufkochen. Vanilleschote herausnehmen, das Mark auskratzen

und wieder in die Milch geben. Eigelb mit Speisestarke und 2-3

El der heilen Milch verruhren. Eiweil3 zu steifem Schnee schlagen, dabei
restl. Zucker einrieseln lassen. Parallel dazu die angeruhrte Speisestarke
unter Ruhren in die kochende Milch giel3en.

Mehrmals aufwallen lassen, den Eischnee unterriihren.

7. Von der heil3en Vanillecreme 1/4 zur Seite stellen, den Rest gut mit den
getrankten Biskuitwurfeln vermischen. Die Mischung auf den ersten Bisku-
itboden geben und glatt streichen. Zweiten Boden darauf setzen, Torte mit
der restl. Creme einstreichen und abkthlen lassen. Dicht mit Kokosraspel
bestreuen und nach Belieben garnieren.

Orangen Krokant Torte 6 Ei + 2 Eigelb M
25 Stucke

ORANGEN BUTTERCREME

400 ml Milch

40 g Zucker

1 Vanilleschote; das Mark

40 g Speisestarke

2 Tl. Abgeriebene Orangenschale (unbehandelt)
100 ml Orangensaft

2 Eigelb (KI. M)

5 El. Orangenlikor

250 g Butter (zimmerwarm)

KROKANT BISKUIT

60 g Marzipanrohmasse
6 Eier (KI M, getrennt)
150 g Zucker

Salz
180 g Mehl
50 g Speisestarke

1 1/2 TIl. Backpulver
100 g Haselnusskrokant

ZUM TRANKEN

6 El. Orangensaft
3 El. Orangenlikor



UBERZUG UND DEKORATION
200 g Marzipanrohmasse

200 g Zartbitter Kuverture
100 g Butter

30 g Vollmilch Kuverture

30 g Weille Kuverture

1. Milch, Zucker und Vanillemark aufkochen. Starke, Orangenschale,
Saft, Eigelb glatt ruhren, in die Milch geben, unter Ruhren gut
aufkochen. In eine Schussel fullen, mit Likdr wurzen. Auf
Zimmertemperatur abkthlen lassen, ab und zu umrihren.

2. Marzipan raspeln. Mit Eigelb, 2 El heiRem Wasser und 50 g Zucker
mit den Quirlen des Handruhrers 5 Minuten sehr cremig schlagen.
Eiweil3 und 1 Prise Salz mit sauberen Quirlen steif schlagen, dabei

100 g Zucker einrieseln lassen. 2 Minuten weiterschlagen, bis ein
cremig fester Eischnee entsteht. Unter die Marzipanmasse heben. Mehl,
Starke und Backpulver darauf sieben, mit Krokant unterheben.

3. Masse in eine am Boden mit Backpapier ausgelegte, eckige
Springform (24 x 24 cm; oder eine runde Form von 26 cm 0) streichen.
Im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad auf der 2. Schiene von unten 25 27
Minuten backen (Gas 2 3, Umluft 160 Grad). In der Form auf einem
Gitter abkuhlen lassen.

4. Boden aus der Form lésen, 2 mal waagerecht durchschneiden und so
in 3 Boden teilen. Unteren Boden in die Springform setzen.

Orangensaft und Likdr mischen. Die 3 Bd6den mit der Mischung
betraufeln. Zimmerwarme Butter mit den Quirlen des Handrihrers 5
Minuten sehr cremig ruhren. Zimmerwarmen Pudding nach und nach auf
langsamer Stufe unterrihren.

5. 1/3 der Creme auf den unteren Boden streichen, mit 2. Boden
belegen, mit der Halfte Creme bestreichen, mit dem 3. Boden belegen
und mit der restlichen Creme bestreichen. Torte zugedeckt mind. 4
Stunden (am besten Uber Nacht) kalt stellen.

6. Marzipan auf einer bemehlten Flache 30x30 cm grol3 ausrollen.

Torte aus dem Ring l6sen, Oberflache und Rander mit Marzipan belegen.
Zartbitter Kuverture hacken, mit der Butter Uber einem heil3en
Wasserbad zerlassen. Bis auf 2 El auf die Torte gie3en und durch
Schraghalten verlaufen lassen. 30 Minuten kalt stellen.

7. Vollmilch und weilRe Kuverture hacken, getrennt uber einem warmen
Wasserbad schmelzen, in Einweg Spritzbeutel fullen. Restliche



Zartbitter Kuverture in einen Einweg Spritzbeutel fullen. Torte
verzieren.

: Zubereitungszeit 2:15 Stunden (plus Kuhlzeiten)
: Pro Stuck 6 gE, 20g F, 32 g KH = 337 kcal (1412 kj)

Orangen Punschtorte 10Ei M

Menge: 1 Torte

FUR DEN BODEN.
100 g Butter
1 Essl. Vanillezucker

4 Eier

1 Prise/n Salz
125 ml Orangensaft
abger. Schale einer halben unbehandelten Orange
100 g Zucker
100 g Mehl
1 Teel. Backpulver
50 g gern. Mandeln
3 Essl. Gluhwein
200 g Orangenmarmelade

Fur die CREME:
4 Tafeln "Lindt Kuverture Zimt & Koriander" e 100 g)

6 Eier

750 ml Sahne
2 Pck. Sahnesteif

Fur die VERZIERUNG:

200 g Marzipanrohmasse

50 g Puderzucker

1 Pck." Choco Dekor zum Fest' (Lindt)
Kakao

Boden
1. Ofen auf 180 Grad vorheizen. Butter, Vanillezucker schaumig schlagen.



Eier trennen. Eigelbe, Salz, Orangensaft sowie schale einrihren. Eiweil}
und Zucker steif schlagen. Mehl , Backpulver aufsieben und mit Eischnee,
Mandeln unter die Eimasse ziehen.

2. Die Masse in eine mit Backpapierausgelegte Springform (26 cm) strei-
chen und ca. 40 Min. auf der mittleren Schiene backen. Danach auf ein
Kuchengitter stlrzen, auskuhlen lassen.

3. Boden zweimal waagerecht teilen. Boden mit Gluhwein betraufeln und
mit Marmelade bestreichen.

Zubereitung

1. Kuvertire Zimt& Koriander" schmelzen. Eier schaumig schlagen,
Schokomasse unterziehen. Abkihlen lassen. Sahne, Sahnesteif steif
schlagen, unterheben. Den unteren Boden mit 1/3 Creme bestreichen, den
zweiten Boden aufsetzen, das zweite Cremedrittel aufstreichen, dritten
Boden aufsetzen.

Oberflache und Seiten mit restlicher Creme bestreichen. Dabei 4 El
zuruckbehalten.

2. Marzipanrohmasse, Puderzucker verkneten und dunn ausrollen. Torte
damit ummanteln. Rest Creme aufspritzen, "Choco Dekor" auflegen. Torte
ca. 90 Min. kuhlen. Mit Kakao bestauben.

Zubereitung: ca. 60 Min.

Backen: ca. 40 Min.
Kihlen: ca. 90 Min.

Orangen-Sachertorte 8 Ei M

Zutaten

Far 14 Stucke:

300 g Halbbitter-Kuverture

180 g Butter

8 Eier (KI. M, getrennt)
200 g Zucker

Mark von 1 Vanilleschote
1/2 Tl gemahlener Zimt
50 g gemahlene Mandeln
100 g Menhl

Salz

125 ml Schlagsahne



50 g Honig

8 El Orangenlikor

350 g Aprikosenmarmelade

150 g Orangenmarmelade

1 Marzipan-Decke (fertig ausgerollt, z. B. von Schwartau)

Zubereitung

1. 150 g Kuverture hacken, mit 150 g Butter bei milder Hitze zerlassen.
Eigelb, 50 g Zucker, Vanillemark und Zimt mit den Quirlen des Handruh-
rers mindestens 10 Minuten sehr dickcremig aufschlagen. Mandeln, ge-
siebtes Mehl und die Butter-Kuverture-Mischung unterrihren. Eiweil3 mit 1
Prise Salz steif schlagen, dabei 150 g Zucker einrieseln lassen und weiter-
schlagen, bis er sich aufgeldst hat. Unter die Eigelbmasse heben. In eine
mit Backpapier ausgelegte Springform (26 cm 8) streichen.

Im vorgeheizten Ofen bei 175 Grad auf der zweiten Schiene von unten

50 Minuten backen (Umluft 150 Grad). In der Form abkuhlen lassen.

2. Fur den Guss 150 g Kuverture hacken. Sahne, 30 g Butter und Honig
aufkochen. Vom Herd ziehen, Kuverture darin unter Rihren schmelzen.

3. Boden waagerecht mit einem Sagemesser durchschneiden, sodass vier
gleich hohe Scheiben entstehen. Jede mit 2 El Likdr betraufeln. Die Apri-
kosen- und Orangenmarmelade erhitzen, durch ein Sieb passieren. Drei
Boden mit je 1/5 der Konfitiremischung bestreichen, aufeinander setzen,
die vierte Platte darauf setzen und den Kuchen rundherum mit der ubrigen
Konfiture bestreichen. Marzipandecke Uber der Torte abrollen und gut an-
drucken, tUberstehende Rander abschneiden. Guss auf die Torte giel3en,
Torte schrag halten und den Guss durch Drehbewegungen verteilen. Fest
werden lassen. Torte eventuell mit Schokoladenstiickchen garnieren.
Zubereitungszeit 75 min

Oster Torte mit Aprikosen 8 Eigelb M

Zubereitung ca. 80 Min. Kuhlen ca. 2 Std.
Zutaten fur ca. 16 Stucke

1 Tortenbiskuit 26 cm

350 g Aprikosenhalften Dose
6 El Aprikosenlikor

8 Blatt. weil3e Gelatine

8 Eigelb
190 g Zucker

375 ml Milch



250 g Sahnequark

500 ml Sahne

400 g Marzipan

125 g Puderzucker
gelbe Lebensmittelfarbe
75 g Zuckereier

2 El Mandelblattchen

Zubereitung

1. Biskuit 2 mal waagerecht teilen. Obst abgiel3en, Saft auffangen. 125 ml
Saft,3 El Likérverrihren, alle 3 Boden damit tranken.

2. Fur die Creme Gelatine einweichen. Eigelbe mit Zucker im hei3en Was-
serbad dickcremig aufschlagen. Milch aufkochen, in dunnem Strahl unter
standigem Ruhren zur Eigelbcreme geben. Gelatine ausdricken, in der
heiRen Creme auflésen. Kalt ruhren, kiihlen. Sobald die Creme zu gelieren
beginnt, Quark und 3 El Likor unterziehen. Die Sahne steif schlagen und
unterheben.

3. Unteren Biskuit mit Obst belegen, 1/4 der Creme darauf verteilen. 2.
Boden auflegen, mit 1/3 der tUbrigen Creme bestreichen. Deckel auflegen,
Torte mit restlicher Creme uUberziehen. 2 Std. kuhlen.

4. Marzipan mit Puderzucker verkneten, gelb einfarben. Zwischen Folie 4
mm dunn ausrollen, 1 Streifen 82 cm Lange in Tortenhdhe ausradeln, evtl.
mit einem Fleischklopfer ein Karomuster eindrtcken. Streifen um den Tor-
tenrand legen. Aus Ubrigem Marzipan Eier und Hasen ausstechen, Torte
damit verzieren. Mit Mandelblattchen und Zuckereiern garnieren.

Ostertorte 4 Ei M

Zutaten fur den Teig:

4 Eier,

150 g Marzipan-Rohmasse,
125 g Butter,

50 g Zucker,

1 Prise Salz,

200 g Menhl,

1,5 Tl Backpulver,

2 El Amaretto

Zutaten fur die Fullung:



1 Dose Pfirsiche,

600 g Sahne,

4 Packchen Sahnesteif,

2 Packchen Vanillezucker,
200 ml Eierlikor,

2 El Johannisbeergelee

AulRerdem:

bunte Zuckereier zum Verzieren,
200 g Baiserplatzchen

2 Eier trennen, Marzipan wurfeln. Butter, Marzipan, Zucker und Salz
cremig ruhren. 2 ganze Eier und die Eigelbe unterriihren. Mehl und Back-
pulver mischen und unterrihren. Amaretto unterrihren. Den Teig in eine
gefettete Springform (26 cm Durchmesser) fullen und glattstreichen. Ku-
chen auf der zweiten Schiene von unten backen. Den Boden auskuhlen
lassen. Fur die Fullung Pfirsiche abtropfen lassen und in Spalten schnei-
den. Sahne mit Sahnesteif und Vanillezucker steifschlagen. Eierlikdr unter-
ruhren. Den Boden einmal quer halbieren. Den unteren Boden mit er-
warmten Gelee bestreichen und die Pfirsiche darauf legen. Den Spring-
formrand um die Torte legen. Die Halfte der Eierlik6rsahne auf den Pfirsi-
chen glattstreichen. Den zweiten Boden darauf legen. Die Torte ca. 2
Stunden kalt stellen. Den ganzen Kuchen mit dem Rest der Eierlikdrsahne
bestreichen und zerbréselten Baiserplatzchen bestreuen. Nach Belieben
mit Zuckereiern verzieren.

Papageno Torte 5Ei M

180 g Marzipanrohmasse
50 g Zucker

5 Eigelb

1 Tl abger. Zitronenschale

1 Vanillinzucker

2 Dose Mandarinen, a 175 g abgetropfte
30 g Butter

5 Eiweil3
50 g Zucker

70 g Mehl
30 g Speisestarke

Schokoladensahne



50 g halbbittere Kuverture

400 g Sahne
3 Blatt weil3e Gelatine

Orangenlikdrsahne

3 Blatt weil’e Gelatine
50 g Puderzucker

20 g halbbittere Kuverture

Marzipanrohmasse und Zucker verkneten. Eigelb, Zitronenschale und
Vanillezucker unterrihren. Butter schmelzen. Eiweil3 zu Schnee
schlagen. Mehl, Speisestarke und Butter unter die Marzipanmasse ruhren.
Dann die Mandarinen und den Eischnee vorsichtig unterheben. Eine
Springform mit Backpapier auslegen. Teig hineinfullen und
glattstreichen. Die Form in den kalten Backofen stellen. Dann auf

175 Grad schalten und 40-50 Min backen. Danach noch 5 Min im
ausgeschalteten Backofen stehen lassen.

Fur die Schokoladensahne die Kuverture schmelzen. Sahne mit
Sahnesteif schlagen. Dann die aufgeloste Gelatine und die Kuvertire
unter die Sahne ziehen. Die Masse kuppelartig auf den Boden geben.
Die Torte einige Zeit in die Gefriertruhe stellen.

Fur die Orangenlikorsahne die Sahne mit Puderzucker steif schlagen.
AnschlieRend den Likdr und die aufgeldste Gelatine unterziehen.

Einen Tortenring um die Form setzen. Orangensahne Uber die gefrorene
Schokosahne geben. Glattstreichen. 2 Stunden kuhl stellen. Dann den
Rand entfernen. Kuvertlire mit einem Sparschéler auf die Oberflache
schaben.

Primiz Torte 5Ei M

15 dag Honig

5 Eier

20 dag Karotten

10 dag geriebene Mandeln
5 dag Mehl etwas Zimt

1 El Rum

Schokoladeglasur
eventuell etwas Marzipan und einige Pistazienkerne



Zubereitung

Die Eier trennen. Die Karotten sehr fein raspeln und etwas ausdrucken,
Saft jedoch auffangen. Mandeln mit Mehl und Zimt vermischen. Eiweil} zu
steifem Schnee schlagen. Eigelb mit Honig und Rum schaumig ruhren und
allmahlich die Karotten unterrihren, das Mandelgemisch abwechselnd mit
dem steifgeschlagenen Schnee unterheben und alles in eine befettete und
bemehlte Tortenform fullen.

Bei 190°C etwa 50 min lang backen. Aus der Form nehmen und mit Scho-
koladeglasur tUberziehen.

Eventuell mit Marzipankarotten verzieren

Dafur Marzipan mit dem Karottensaft orange farben, daraus etwa 3 cm
lange Karotten formen und mit gestiftelten Pistazienkernen als "Karotten-
grun" kronen.

| Wem das zu muhsam ist, der bestreut die Torte einfach mit Staubzucker.
Sie sollte vor dem Anschneiden einen Tag durchziehen und bleibt mehrere
Tage lang feucht, falls sie nicht vorher aufgegessen wird.

Punschtorte 8 Ei + 1 Eiweil3 M

Boden:
120 g Roggenmehl

8 Eier

40 g Speisestarke

1 Tl Zitronensaft

100 g geschmolzene Butter
250 g Zucker

1 Msp. Salz

Fallung:

1 Eiweil3

300 g Johannisbeerkonfiture
200 g Aprikosenkonfiture

100 g Marzipan Rohmasse

100 g gerostete Mandelblattchen

100 g Kuverture

1 Orange
16 kandierte Kirschen
125 ml WeilRwein



60 ml Rum

1 Tl Zitronensaft
50 g Zucker

360 g Puderzucker

Backofen auf 180° vorheizen und eine Springform (26 cm) einfetten. Eier
mit Zucker, Salz und Zitronensaft im Wasserbad schaumig schlagen. Mehl
und Speisestarke untermischen. 60 Minuten backen. Saft der Orange mit
Wein, Zucker und Rum fur den Punsch erwarmen. Konfiture ebenfalls er-
warmen und durch ein Sieb streichen. Tortenboden horizontal in drei La-
gen schneiden. Auf den untersten Boden die Halfte der Konfitlire streichen
und den zweiten Boden auflegen. Diesen mit der Halfte der Punschflussig-
keit tranken und die Ubrige Konfiture aufstreichen. Den dritten Boden auf-
legen und ebenfalls mit dem Punsch tranken. Marzipan zerbrdseln, mit 60
g Puderzucker verkneten und in Tortenform ausrollen. Aprikosenkonfittre
erwarmen, durch ein Sieb streichen und Uber die Torte geben. Dann die
Marzipanplatte auflegen. Eiweil3 mit tbrigem Puderzucker und Zitronensaft
zu einem Guss verruhren. Auf die Torte streichen und die gerosteten Man-
deln darauf streuen. Kuvertire erwarmen und auf Pergamentpapier Deko-
rationen spritzen. Mit den erkalteten Kuvertiredekorationen und den kan-
dierten Kirschen die Torte verzieren.

Rosen Valentins Torte 2 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen

2 Ei

50 g Zucker

1 Prise Salz

1 Pkt. Vanillezucker

0,5 Zitrone(n), Schale, unbehandelt
10 g Starkemehl

10 g Sesam

30 g Haselnusse

30 g Butter, zerlassen

FOr die Creme:

250 g Joghurt

100 g Puderzucker

2 Limette(n), Saft und Schale
4 Blatt Gelatine

20 ml Rum, weil3er

250 ml Schlagsahne

FUr die Garnitur:



30 Marzipan Rosen (fertig gekauft oder selbst gemacht)
50 Marzipan Blatter oder
200 g Marzipan, grunes

Zubereitung

Springform (D 24 cm) mit Butter ausstreichen und mit Mehl ausstreuen.
Backrohr auf 170°C vorheizen.

Eier mit Kristallzucker, Salz, Vanillezucker und abgeriebener Zitronenscha-
le schaumig ruhren. Starke, Mehl, Sesam und Haselnisse vermischen und
locker unter die Eiermasse heben. Zuletzt die Butter unterziehen.

Masse in Formfullen und im Rohr (mittlere Schiene) ca. 15 min. backen
und in der Form auskuhlen lassen.

Fur die Creme Joghurt, Staubzucker, Limettensaft und abgeriebener Li-
mettenschale glatt ruhren. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Rum
erhitzen, ausgedriuckte Gelatine darin aufldsen. Mischung zugig in die Jo-
ghurtmasse ruhren. Sahne schlagen und unterheben.

Creme auf den Tortenboden fullen. Torte mit Klarsichtfolie zudecken und
ca. 6 Stunden kuhlen.

Torte mit Marzipanrosen und -blattern verzieren.

1.6.04 J. Oliver CK

Spezial-Florentiner-Nusstorte 7 Ei + 3 Eiweil}

Biskuit

10 Eiweil3

200 g Zucker
200 g Marzipan-Rohmasse

7 Eigelb

gut 3 El Wasser
Zitronenaroma

125 g Mehl

100 g gem. Haselnusse
100 g zerlassene Butter

Eiweild und Zucker steif schlagen. Marzipan, Eigelb, Wasser und Aroma zu
einer einheitlichen Masse verruhren. Den Eischnee unter die Eigelbmasse
ziehen. Gesiebtes Mehl, Haselnusskerne und lauwarme Butter gut unter-

rihren. Den Teig in eine Springform 28er fullen.

Bei 180° ca 50 Min. backen.
Das Gebéack zum Auskuhlen auf ein Kichenrost legen.



Betraufeln:

60 g Zucker

1 1/2 El Wasser

5 ElI Rum (70 ml)

alles aufkochen, Rum dazu

Knetteig

300 g Mehl
1 Tl Backin
100 g Zucker
200 g Butter

die Zutaten der Reihe nach verarbeiten. Sollte der Teig kleben, kalt stel-
len. aus dem Teig zwei Bdden backen.
Einen davon mit Belag backen.

Bei 200° ca 15 Min.

Die Boden sofort nach dem Backen ablésen, Belagboden in ca 16 Stucke
schneiden.

Unter- und Oberseite des ausgekuhlten Nussbodens mit der Rum-Tranke
betraufeln.

Den anderen Boden mit geschmeidig gerthrter Kuvertire bestreichen und
mit den Nussboden bedecken. Rand und obere Seite mit geschmeidig ge-
riahrtem Nuss-Nougat bestreichen und mit dem in Stucke geschnittenen
Boden belegen. Tortenrand mit Haselnusskernen bestreuen.

Belag:

40 g Butter
40 g Zucker

40 g Sahne

10 g Sahne

40 g geh. Mandeln
aufkochen, Mandeln unterrihren.

Bestreichen

200 g Zartbitter-Kuverture
200 g Nuss-Nougat

Rand
gehobelte, gebraunte Haselnhusskerne



Surenburger Schlosstorte 10 Ei M

FUr den Biskuitboden

5 Eier

250 g Zucker

5 El heil3es Wasser
250 g Mehl

1 Tl Backpulver

Far die Fallung

5 Eier

100 g Zucker

12 weil3e Gelatine
3 El Rum

3 El Kirschwasser
30 g Krokant

30 g Schokoladenblattchen

1 | Schlagsahne

(3/4 1 in die Masse geben, -1/4 | zum Garnieren)
Rohmarzipan

(wenn Rohmarzipan, dann mit 100 g Puderzucker verkneten;
am besten eine fertige Marzipandecke aus dem Handel)

14 -16 Walnusshalften

Aus allen Zutaten einen Biskuitboden herstellen, Eier und Eiweil3 nicht
trennen, sondern zusammen mit einem Mixer aufschlagen. Langsam Zu-
cker und heil3es Wasser hinzufiigen . Zum Schluss Mehl und Backpulver
unterruhren.

Alles in eine Springform fullen und bei

200 Grad 35 Minuten lang im Backofen backen.
Dann AuskiUhlen lassen und in zwei bis drei Boden aufschneiden.

Far die Fullung:

Die Eier aufschlagen und im Wasserband oder Simmertopf mit dem Zucker
schaumig schlagen und pasteurisieren, d.h. auf ca. 80 Grad erhitzen.

Die eingeweichte Gelatine in die noch warme Masse geben und alles
leicht fest werden lassen. Die gut gekuhlte Schlagsahne steif schlagen.

In die festgewordene Eimasse den Alkohol geben, anschlieRend die
Schlagsahne unterheben und vorsichtig mit Krokant und Schokoladen-
Blattchen vermischen. Den Biskuitboden zwei- oder dreimal



durchschneiden. Einen Boden auf eine flache Tortenplatte legen und
einen Tortenring darum legen.

Und dann wird geschichtet: abwechselnd die Fullung und den
Biskuitboden.

Dann die Schlosstorte im Kuhlschrank mindestens zwei Stunden
Fest werden lassen.

Zum Schluss mit einem heil3en Messer den Tortenring vom Kuchen l6sen
und die Marzipandecke auflegen (lUberstehende Reste fir
Platzchenverarbeitung abschneiden). Erst dann den Tortenring l6sen.
Zum Schluss mit Sahnetupfern aus dem Spritzbeutel und Nusshélften

Valentins Rosen Torte 2 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen

2 Ei

50 g Zucker

1 Prise Salz

1 Pkt. Vanillezucker

0,5 Zitrone(n), Schale, unbehandelt
10 g Starkemehl

10 g Sesam

30 g Haselnusse

30 g Butter, zerlassen

FUr die Creme:

250 g Joghurt

100 g Puderzucker

2 Limette(n), Saft und Schale
4 Blatt Gelatine

20 ml Rum, weil3er

250 ml Schlagsahne

FUr die Garnitur:

30 Marzipan Rosen (fertig gekauft oder selbst gemacht)
50 Marzipan Blatter oder
200 g Marzipan, grunes

Zubereitung

Springform (D 24 cm) mit Butter ausstreichen und mit Mehl ausstreuen.
Backrohr auf 170°C vorheizen.



Eier mit Kristallzucker, Salz, Vanillezucker und abgeriebener Zitronenscha-
le schaumig ruhren. Starke, Mehl, Sesam und Haselnisse vermischen und
locker unter die Eiermasse heben. Zuletzt die Butter unterziehen.

Masse in Formfullen und im Rohr (mittlere Schiene) ca. 15 min. backen
und in der Form auskuhlen lassen.

Fur die Creme Joghurt, Staubzucker, Limettensaft und abgeriebener Li-
mettenschale glatt ruhren. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Rum
erhitzen, ausgedriuckte Gelatine darin aufldsen. Mischung zugig in die Jo-
ghurtmasse ruhren. Sahne schlagen und unterheben.

Creme auf den Tortenboden fullen. Torte mit Klarsichtfolie zudecken und
ca. 6 Stunden kuhlen.

Torte mit Marzipanrosen und -blattern verzieren.

1.6.04 J. Oliver CK

Waldmeistertorte 6 Ei M

Biskuitteig:

6 Eier,

175 g Zucker,

1 Tl abger. Zitronenschale,

150 g Weizenmenhl,

1 gestr. Tl Backpulver,

90 g zerlassene und abgekulhlte Butter

Orangencreme:

6 Blatt weil3e Gelatine,
100 g Zucker,

250 ml Orangensaft,
Saft von 1 Zitrone,
250 ml Schlagsahne

Belag:

1 Beutel aus 1 Packung Waldmeister-Gotterspeise,
40 g Zucker,

250 ml Weil3wein,

250 ml heller Traubensatft,

200 g Marzipan-Rohmasse,

250 ml Schlagsahne,
1 Packchen Vanille-Zucker

Fir den Teig Eier mit dem Ruhrbesen auf hdchster Stufe in 1 Minute
schaumig schlagen. Zucker mit Zitronenschale mischen, in 1 Minute
einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten schlagen.



Mehl und Backpulver mischen, die Halfte davon auf die Eiercreme sieben
und kurz auf niedrigster Stufe unterrihren. Den Rest des Mehlgemisches
auf die gleiche Weise unterarbeiten. Die Butter vorsichtig unter den Teig
ziehen.

Den Teig in eine Springform (Durchmesser: 28 cm, Boden gefettet, mit
Backpapier belegt) fullen. Die

Form sofort in den Backofen schieben.

E-Herd: 180°C (vorgeheizt), Gas: Stufe 3-4 (nicht vorgeheizt)

Backzeit: 30 Minuten

Den Tortenboden aus der Form l6sen, auf einen Rost sturzen, das Back-
papier abziehen und den Boden

erkalten lassen.

Far die Orangencreme Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Zucker, O-
rangen- und Zitronensaft verruhren. Gelatine ausdrucken, auflésen und
unterrihren. Wenn die Masse anfangt zu gelieren, Sahne steif schlagen
und unterruhren.

Den Tortenboden einmal waagerecht durchschneiden, einen Tortenring um
den unteren Boden stellen und die Orangencreme auf dem Boden vertei-
len. Den oberen Boden darauf legen und die Torte etwa 30

Minuten kalt stellen.

Fir den Belag die Gotterspeise mit Zucker nach Anweisung (mit Wein und
Traubensaft) zubereiten, gut die Halfte davon zum Verzieren in eine flache
rechteckige Schale giel3en und beides fest werden lassen.
Marzipan-Rohmasse verkneten zu einem Kreis (Durchm. 28 cm) ausrollen
und auf den oberen Biskuitboden legen. Wenn die Gotterspeise fest ist, die
Halfte auf dem Marzipan verstreichen. Die Gotterspeise aus der flachen
Schale in Wiurfel schneiden.

Sahne mit Vanillezucker steif schlagen, in einen Spritzbeutel mit Sterntulle
fallen. Tortenring entfernen,

Oberflache mit Sahne verzieren, mit Geleewurfeln garnieren.

Zwetschgen Marzipan Torte 3 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen

125 g Butter

175 g Zucker

1 Prise Salz

2 Pkt. Vanillezucker

200 g Marzipan - Rohmasse
10 Tropfen Bittermandelol

3 Ei

200 g Mehl
%% Pkt. Backpulver

600 g Schlagsahne



1 Pkt. Sahnesteif

750 g Pflaumen (Zwetschgen)

1 Zitrone(n), ( unbehandelt )

400 ml Saft, (Pflaumennektar o. Kirschsaft)
1 Stange/n Zimt

1 Pkt. Puddingpulver, Vanille

250 g Schmand

1 El Schnaps, (Zwetschgenwasser - Slivovitz )
100 g Mandeln, gerostete
2 Tl Zimt

Zubereitung

Butter, 75 g Zucker, Vanillezucker, Salz cremig rihren. 100 g Marzipan
dazureiben. Mandelaroma zufiigen. Eier einzeln unterrihren. Rest Mehl
und Backpulver mischen, mit 50 g Sahne unter die Eiermasse ruhren. Teig
in eine gefettet und mit Mehl ausgestreute Springform streichen. Im
Backofen bei 175 C° ca. 20 Min. backen.

Zwetschgen bis auf 3 Stuck halbieren, entsteinen. Zitronenschale abschéa-
len, den Saft auspressen. Zwetschgen, 350 ml Nektar, 75 g Zucker,
Zimtstange, Zitronenschale und -saft aufkochen. Ca. 2 Min. kécheln las-
sen. Zwetschgen herausheben. Zitronenschale entfernen.

375 ml Saft abmessen und aufkochen. Puddingpulver mit 50 ml. Nektar
verruhren, in den Saft ruhren, aufkochen. Zwetschgen zufugen. Abkuhlen
lassen.

Tortenboden 1 mal durchschneiden. Um den unteren Boden einen Torten-
ring legen. Kompott darauf verteilen, auskuhlen lassen.

100 g Marzipan reiben, mit Schmand, Schnaps und 25 g Zucker cremig
rihren. 250 g Sahne steif schlagen, Sahnefestiger einrieseln lassen. Sah-
ne unter die Creme ruhren. Auf das Kompott streichen. Mit 2. Boden be-
decken. Torte 1-2 Std. kaltstellen.

Ubrige Zwetschgen halbieren, entsteinen und in Spalten schneiden. 300 g
Sahne und 1 P Vanillezucker steif schlagen. 1/3 Sahne in einen Spritzbeu-
tel mit Sterntllle geben. Torte aus dem Ring l6sen, rundherum mit tbriger
Sahne einstreichen. Mit Mandeln bestreuen und mit Zimt bestauben.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
18.11.05 Perle

Torten Apfel



Apfel Quark Torte 3 Ei M

Boden

150 g Marzipanrohmasse,
150 g zimmerwarme Butter,
75 g Zucker,

1 Prise Salz,

3 Eier,

125 g Mehl,
1 Tl. Backpulver,

Fallung

9 Blatt weilRe Gelatine,
750 g rotbackige Apfel,
250 ml Zitronensaft,

500 g Speisequark,
1 Pkg. Vanille Zucker,
abgeriebene Zitroneschale,

1 Be. Sahne,
100 g Zucker,

Marzipan fein wurfeln, mit Butter in Flockchen, 75 g Zucker und Salz
cremig ruhren. Eier nacheinander unterziehen. Mehl und Backpulver mi-
schen und unter die Masse ruhren. Teig in eine gefettete Springform fillen
und glattstreichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175°C 30- 35 min. goldgelb backen.

Aus der Form I6sen und auf einem Kuchengitter auskuhlen lassen. Gelati-
ne einweichen, Apfel waschen, von den Apfeln jeweils aus der Mitte zwei
dunne Scheiben herausschneiden. Restliche Apfel vierteln und das Kern-
gehéause entfernen. Einen Apfel in Spalten schneiden, Rest in kleine Wirfel
schneiden und mit 2 El. Zitronensaft betraufeln. Je 100 ml Zitronensaft
und Wasser aufkochen. Apfelscheiben und spalten portionsweise darin ca.
3 min. dunsten, gut abtropfen lassen. Den Quark, ubrigen Zucker, Vanille
Zucker, Zitronenschale und restlichen Saft verrihren. Gelatine ausdru-
cken, vorsichtig bei schwacher Hitze auflosen und unter die Quarkmasse
rihren. Sahne steifschlagen. Tortenboden mit einem Tortenring umlegen.
Sobald die Quarkmasse zu gelieren beginnt, Sahne und Apfelwurfel unter-
heben. Creme auf den Marzipanboden streichen. Torte ca. 2 Std. kaltstel-
len, Ring vorsichtig I6sen. Mit gedunsteten Apfelscheiben und spalten be-
legen



Apfel Soufflé Torte 2 Ei + 80 g Eiwei3 M

Kuchenboden
125 g Butter

75 g Marzipan
50 g Zucker

2 Ei

125 g Mandelgriel}
1 TI Geriebene Zitronenschale

Apfelkompott

5-6 Apfel (Elstar)

45 g Zucker

1/2 Vanilleschote, ausgekratzt
Etwas Geriebene Zitronenschale
Etwas Wasser

Soufflemasse

165 ml Milch

50 g Butter
65 g Zucker
24 g Mondamin

250 g Magerquark

80 g Eiweil3
Etwas Gerieben Zitronenschale

Kuchenboden:

Butter, Marzipan, Zucker und Zitronenschale in einer Ruhrschussel
schaumig schlagen. Die Ei verruhren und in kleinen Portionen
(wichtig!) dazu geben. Zum Schluss den Madelgriel3 unterheben. Einen
Tortenring oder Backform (Durchmesser 20 Zentimeter) mit Backpapier
auslegen, Masse einfullen und den Kuchenboden circa 15 Minuten bei
150 Grad Umluft backen, dann in der Form abkuhlen lassen.

Apfelkompott:

Die Apfel schalen, entkernen und in kleine Scheiben oder Wiirfel
schneiden. In einem Topf die Apfelsticke mit Zucker, Vanillemark,
Zitronenschale und etwas Wasser circa funf Minuten garen. Die Apfel
auf ein Sieb schutten, den Saft auffangen. 135 Milliliter vom Saft
mit zwolf g Mondamin (vorher mit etwas kaltem Wasser anruhren)



abbinden. Die abgetropften Apfel dazu geben und alles vorsichtig
vermengen. Den Apfelkompott auf den Kuchenteig geben

Soufflémasse:

In einem Topf 165 Milliliter Milch, 50 g Butter und 20 g

Zucker vorsichtig zum Kochen bringen. 24 g Mondamin mit circa 30
Milliliter Milch verrihren und damit die KochflUssigkeit binden.
Zitronenschale und den Magerquark dazu geben und alles gut verruhren.
Das Eiweil3 mit 45 g Zucker zu Eischnee schlagen und unter die

Masse heben. Die Soufflémasse gleich auf die Apfelschicht geben und

in Form bringen. Alles 15 Minuten ruhen lassen. Ein Eigelb mit etwas
Wasser verquirlen und die Souffléschicht damit dinn einstreichen.

Den Kuchen im Ofen zehn Minuten bei 200 Grad Umluft backen. Den Rand
nach circa drei Minuten leicht anschneiden, damit die oberflachliche
Haut nicht reil3t.

Apfel Torte mit Marzipan 1 Ei + 1 Eigelb

Far den Teig

150 g Butter oder Margarine
150 g Zucker

1 Eigelb

300 g Mehl
1 Tl Backpulver
ca. 500 g Trockenerbsen zum Blindbacken

Far die Fallung

1,5 kg sauerliche Apfel
Saft von 2 Zitronen

1 Packchen Vanille Zucker
1 Tl gemahlener Zimt

2 El Butter oder Margarine
300 g Marzipan Rohmasse
150 g Puderzucker

1 Ei

2 El Aprikosen Konfiture
Puderzucker zum Bestéauben

Zubereitung

Fett, Zucker, Eigelb, Mehl und Backpulver glatt verkneten. Zugedeckt ca.
30 min. kuhl stellen. Eine Springform 26 cm &£ fetten und 2/3 des Tei-



ges auf dem Boden ausrollen. Mit einer Gabel mehrmals einstechen. Rest-
lichen Teig zu einer Rolle formen und als Rand ca. 3 cm hoch an den Rand
dricken. Pergamentpapier auf den Teig legen und mit Trockenerbsen ful-
len.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C auf der untersten Stufen 20- 25
min. backen. Ausklhlen lassen, Papier und Erbsen entfernen.

Inzwischen die Apfel schalen, vierteln, entkernen und in Stlicke schneiden.
Mit Zitronensaft betraufeln. Zucker, Vanille Zucker und Zimt untermi-
schen.

Fett erhitzen. Apfel darin ca. 8 min. diinsten, abtropfen lassen. Gedunste-
te Apfelstiicke in der Form verteilen.

Marzipan, Puderzucker und Ei zu einer streichfahigen Masse verkneten
und in einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen. Zuerst ein Gitter, dann ei-
nen Rand auf die Apfel Torte spritzen. Apfel Torte nochmals

20 -25 min. auf mittlerer Hitze bei gleicher Temperatur backen.

Apfel Torte auskuhlen lassen.
Konfitire erwarmen. Kuchen damit bestreichen. Mit Puderzucker bestaubt
servieren.

Apfelquarktorte 3 Ei M

Boden:

150 g Marzipanrohmasse,
150 g zimmerwarme Butter,
75 g Zucker,

1 Prise Salz,

3 Eier,

125 g Menhl,
1TI. Backpulver,

Fallung:

9 Blatt weilRe Gelatine,
750 g rotbackige Apfel,
250 ml Zitronensaft,

500 g Speisequark,
1 Tute. Vanillezucker,
abgeriebene Zitroneschale,

1 Becher. Sahne,
100 g Zucker,



Marzipan fein wurfeln, mit Butter in Flockchen, 75 g Zucker und Salz cre-
mig ruhren. Eier nacheinander unterziehen. Mehl und Backpulver mischen
und unter die Masse ruhren. Teig in eine gefettete Springform fullen und
glattstreichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175°C 30-35min. goldgelb backen.

Aus der Form I6sen und auf einem Kuchengitter auskuhlen lassen. Gelati-
ne einweichen, Apfel waschen, von den Apfeln jeweils aus der Mitte zwei
dunne Scheiben herausschneiden. Restliche Apfel vierteln und das Kern-
gehéause entfernen. Einen Apfel in Spalten schneiden, Rest in kleine Wirfel
schneiden und mit 2 El. Zitronensaft betraufeln. Je 100 ml Zitronensaft
und Wasser aufkochen. Apfelscheiben und -spalten portionsweise darin ca.
3 min. dunsten, gut abtropfen lassen. Den Quark, ubrigen Zucker, Vanille-
zucker, Zitronenschale und restlichen Saft verrihren. Gelatine ausdru-
cken, vorsichtig bei schwacher Hitze auflosen und unter die Quarkmasse
rihren. Sahne steifschlagen. Tortenboden mit einem Tortenring umlegen.
Sobald die Quarkmasse zu gelieren beginnt, Sahne und Apfelwdurfel unter-
heben. Creme auf den Marzipanboden streichen. Torte ca. 2 Std. kaltstel-
len, Ring vorsichtig I6sen. Mit gedinsteten Apfelscheiben und -spalten be-
legen

1 Torte 16 Stick pro Stuck 320 Kalorien / 1340 Joule

Saftige Apfel Torte mit Marzipangitter 2 Ei

far 16 Stucke.

300 g Mehl

1 Tl Backpulver
150 g + 2 El Butter
225 g Zucker

2 Eier

1,25 kg sauerliche Apfel
Saft von 2 Zitronen

1 Pck. Vanillezucker

1Tl Zimt

300 g Marzipan Rohmasse
150 g Puderzucker

2 El Aprikosen Konfiture
Puderzucker z. Bestauben

Zubereitung.

1.Mehl, Backpulver. 150 g Butter, Zucker und 1 Ei zu einem glatten Mur-
beteig verkneten, ca. 30 Min. kuhl stellen. Eine Springform @ 26 cm fet-
ten. 2/3 des Teiges auf dem Formboden ausrollen, mehrmals einstechen.
Formrand darum schlie3en. Restl. Teig zu einer Rolle formen, an den



Formrand legen, andricken. Pergamentpapier auf den Teig legen. Mit Tro-
ckenerbsen fullen.

Boden im vorgeheizten Backofen ca. 20 -25 min backen.

2. Apfel schalen, vierteln, entkernen, in Stiicke schneiden. Mit Zitronensaft
betraufeln. 75 g Zucker, Vanillezucker und zZimt Uber die Apfel streuen,
vermischen. Butter erhitzen. Apfel darin 5- 8 Min. duinsten. Abtropfen las-
sen.

3. Pergamentpapier, Erbsen entfernen. Gedunstete Apfelstiicke auf Tor-
tenboden verteilen. Marzipan, Puderzucker, 1 Ei verkneten. In einen
Spritzbeutel fullen. Ein Gitter, dann einen Rand auf Apfel Torte spritzen.
Apfel Torte nochmals 25 Min. bei gleicher Temperatur backen. Auskuhlen
lassen. Konfiture erwarmen, Torte damit bestreichen. Mit Puderzucker be-
stduben. Zubereitung. ca. 90 Min.

pro Stuck 540 kcal/2260 kJ

Elektroherd 200°

Gasherd Stufe 3

Umluft180°

Extra

Arbeiten Sie zusatzlich gehackte Nusse u. d. Teigboden

Schone Woche Nr. 42/03

Weihnachts Apfel Torte 7 Ei M

Nussbiskuit

7 Eier,

180 g Zucker,
300 g gemahlene Nusse,
50 g Speisestarke

Apfelcreme

5 Apfel

100 g Zucker ,

1 P. Vanille Zucker,
4 5 El. Zitronensaft,
4 cl Calvados,

260 ml Milch,

100 ml Sahne,

50 g Zucker ,
1 Prise Salz,
1/2 Vanilleschote,

1 Eigelb,



65 ml Milch
25 g Speisestarke.

Belag

400 g Marzipanrohmasse,
120 g Puderzucker.

Zubereitung

Nussbiskuit herstellen.

Far die Apfelcreme

Apfel schalen und in kleine Stiicke schneiden, mit Zucker Vanille Zucker
und Zitronensaft zugedeckt 6 Min. dinsten. Calvados unterruhren. Beisei-
te stellen. Milch, Sahne, Zucker , Salz und die 1/2 Vanilleschote auf 60
Grad erwarmen. Vanilleschote heraus nehmen, das Mark heraus kratzen,
und in die Milch geben, von der Platte nehmen. und unter rihren mit der
verquirlten Eigelb Milch Starkemischung zu einer Creme binden. Creme
sofort in eine Schussel fullen, erkaltet mit den Apfeln mischen. Nussbiskuit
einmal durchschneiden, mit der Halfte der Creme fillen, den Rest auf die
obere Platte streichen. Marzipanrohmasse mit Puderzucker vermengen
und zwischen Folie ausrollen. Torte damit Uberziehen, mit Puderzucker
bestreuen und weihnachtlich verzieren.

Wenn Du daran interessiert bist, dann habe ich auch noch ein Rezept fur
ein Bratapfel Parfait mit Zimtschaum.

LG, Birgit

Torten Aprikosen

Aprikosen Biskuit Torte 4 Ei M

Zutaten fur ca 12 Sticke.
Biskuit.

4 Eier

100 g Zucker

75 g Mehl

50 g Speisestarke
1 Tl Backpulver
Backpapier

Fullung und Verzierung.



4 Blatt Gelatine
1 Dose 850 ml Aprikosen

200 g Mascarpone ital. Frischkase oder Doppelrahm-Frischkéase

150 g Speisequark 20% Fett i Tr.

2 El Zucker
2 Packchen Bourbon-Vanille-Zucker oder Vanille Zucker
3 El Himbeeren Glas

250 g Schlagsahne

3-4 El Mandelblattchen
50 g Marzipan-Rohmasse
1 El Puderzucker

1/2TL Kakaopulver

etwas Borkenschokolade

Zubereitung.

1. Boden einer Springform 26 cmm mit Backpapier auslegen.

Eier trennen. Eiweild und 4 El kaltes Wasser steif schlagen.

Zucker unter weiterem Schlagen einrieseln lassen. Eigelb unter-
schlagen. Mehl, Starke und Backpulver mischen, unterheben.

Biskuit einfullen und glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen
E-Herd. 175 °C/ Umluft. 150 °C/Gas. Stufe 2 25-30 Minuten

backen. In der Form etwas abkuhlen lassen und herausnehmen.

2. Gelatine kalt einweichen. Aprikosen abtropfen lassen und Saft
dabei auffangen. Aprikosen, bis auf 8 Halften, wirfeln.

3. Mascarpone, Quark, Zucker und 1 Packchen Vanillezucker
verruhren. 4 El Aprikosensaft erwarmen. Die Gelatine ausdricken,
zufugen und unter Ruhren auflésen. Unter die Mascarpone-Creme
rihren und Aprikosenwturfel unterheben.

4. Biskuit 2 x durchschneiden. Unteren Boden mit 2 El Himbeersol3e
bestreichen. 2. Boden darauf setzen und den Formrand darum
schlieRen. Mascarpone-Creme darauf verstreichen. 3. Boden darauf-
setzen und die Torte ca. 4 Stunden kalt stellen.

5. Sahne steif schlagen und 1 Packchen Vanillezucker dabei einrieseln
lassen. Torte mit gut 2/3 der Sahne bestreichen, Rest Sahne als
Tupfen darauf spritzen. Mandeln evtl. braunen, abkuhlen lassen und an
den Rand drucken.

6. Marzipan, Puderzucker und Kakao verkneten. Dunn ausrollen,
Bluten ausstechen. Aus Aprikosenhéalften auch Bluten ausstechen.
Torte mit Marzipan-Aprikosen-Bluten, Schokolade und 1 El Himbeersol3e
verzieren.

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Stunden
Wartezeit 4-5 Stunden



Aprikosen Torte 3 Ei M

Zutaten fur ca. 12 Stucke
100 g weil3e Schokolade

3 Eier

125 g Pflanzencreme

2 El Zucker

1 Prise Salz

80 g Mehl

40 g gemahlene Mandeln

1 Tl Backpulver

12 Blatt Gelatine

1 Dose Aprikosenhéalften 850 ml

500 g Quark 20 % Fett

500 g Joghurt

150 g Puderzucker
4 El Zitronensaft

250 ml Sahne

12 grune Marzipaneier
2 El geh. Pistazien
Melisse

Zubereitung

1. Ofen auf 175 Grad vorheizen. Eine Springform 26 cm mit Backpapier
auslegen. Die Schokolade schmelzen. Eiertrennen. Fett mit Zucker, Salz,
Eigelben schaumig schlagen. Schokolade, dann Mehl, Mandeln, Backpulver
unterziehen. Eiweil} steif schlagen, unterheben. Teig in die Form fullen, 30

Min. backen. Auskihlen.

2. Gelatine einweichen. Ap2rikosen abgiel3en, Halfte davon purieren, Rest
in Spalten teilen. Quark mit Joghurt, Puderzucker, Puree verruhren. Zitro-
nensaft erhitzen, Gelatine ausdricken, darin auflésen. In dinnem Strahl

unter die Creme ziehen. Sahne steif schlagen, unter die gelierende Creme

heben.

3.Boden mit Tortenring umlegen, die Masse einfillen, 4 Std. kihlen. Ring
I6sen. Torte mit Obstspalten, Eiern, Pistazien, Melisse verzieren.

Zubereitung. ca. 60 Minuten
Backen. ca. 30 Minuten



Kihlen. ca. 4 Stunden

Aprikosen Torte 5EI M

14 Stucke

Zutaten fur ca. 14 Stiucke

5 Eier

1 Prise Salz

130 g Zucker

3 El Nussnougat Creme

70 g Mehl

50 g Speisestarke

1 Dose 850 ml Aprikosen

1 Packchen klarer Tortenguss fur 1/4 | Flussigkeit
4 El Zitronensaft

2 Packchen Vanille Zucker

2 Packchen Sahnefestiger

500 g Schlagsahne

20 g Schokoraspel
2 Tl gehackte Pistazienkerne

14 Schokoladen Ostereier

1 kleiner Marzipanhase
Backpapier

Zubereitung

1. Eier trennen. Eigelb, Salz, 80 g Zucker und 1 Essloffel warmes Wasser
zu einer dicklich weil3en

Creme aufschlagen, Nougatcreme unterriihren. Eiweil3 und restlichen Zu-
cker steif schlagen und auf die Eigelbcreme geben. Mehl und Starke dar-
Uber sieben und alles mit einem Schneebesen unter die Eigelbcreme he-
ben. Den Boden einer Springform 24 cm mit Backpapier auslegen. Teig
darin glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C 25 35 Minuten
backen. Auskihlen lassen.

2. Biskuit 2x waagerecht durchschneiden. Aprikosen abtropfen lassen,
Saft dabei auffangen. 175 ml Aprikosensaft abmessen. 2 Aprikosenhélften
in 14 Spalten schneiden,2 weitere Halften wirfeln. Den unteren Boden mit
einem Tortenring umschlieRen. Ubrige Fruchthalften auf dem Boden
verteilen. Fruchtsaft und Zitronensaft aufkochen. Tortenguss mit 4
Essloffel Wasser verriihren, in den Saft ruhren, aufkochen und uUber die
Frichte geben. Kuhl stellen.



3. Vanille Zucker und Sahnefestiger mischen. Sahne anschlagen, Gemisch
einrieseln lassen. Sahne steif schlagen. 1/3 der Sahne mit Aprikosenwdr-
feln mischen. Mittleren Boden auf die Aprikosen legen und mit der Apriko-
sensahne bestreichen. Mit dem dritten Boden bedecken.

4. Torte mit 2/3 der Ubrigen Sahne bestreichen. Restliche Sahne in einen
Spritzbeutel mit Sterntulle fullen und die Torte damit verzieren. Den Tor-
tenrand mit Schokoraspel bestreuen. Oberflache mit Aprikosenspalten,
Pistazien, Ostereiern und dem Marzipanhasen verzieren.

Zubereitungszeit ca. 13/4 Stunden ohne Wartezeit

Aprikosen Torte mit Mohnboden 5 Ei
Feine
Mohnboden

5 Eier

5 El heil3es Wasser

180 g Zucker

1 Prise Salz

1 Beutel Citro-back = abgeriebene Zitronenschale

1 Beutel Mohn-Back = 200 g Mohn gem + 1 El Rum
125 g Mehl

1/2 Packchen Backpulver

Zwischenschicht

200 g Aprikosenkonfiture
200 g Marzipanrohmasse
1 El Puderzucker

Belag

1 kg frische oder
1 Dose 825 g Aprikosen
1 Packchen klarer Tortenguss

1 El Butter
100 g gehackte Mandeln

Hinweis



Wegen des Mahlens von Mohn haben viele seine Zubereitung gescheut.
Heutzutage gibt es ihn backfertig im Handel. Schwartau bietet ihn genau-
so an wie Citro-back, Konfitire und Marzipanrohmasse.

Die Eier mit dem heil3en Wasser mit dem elektrischen Handruihrgerat
schaumig ruhren. Den Zucker mit dem Salz und Citro-back zufugen und
dickcremig schlagen. Mohn-Back einriihren. Das Mehl mit dem Backpulver
darauf sieben und mit dem Schneebesen unterziehen.

Nun den Boden einer Springform mit Backpapier auslegen. Den Teig ein-
fallen und glattstreichen. Bei 200 °C im vorgeheizten Ofen etwa 35 Minu-
ten backen. Auf einem Kuchengitter auskuhlen lassen. Den kalten Mohn-
boden einmal durchschneiden.

Die Aprikosenkonfiture erhitzen und durch ein Sieb streichen. Den unteren
Boden mit 2/3 der Konfitlire bestreichen. Die Marzipanrohmasse auf dem
Puderzucker ausrollen und mit Hilfe des Springformbodens rund aus-
schneiden. Die Marzipanplatte mit der Kuchenrolle aufnehmen und uber
dem aprilkotierten Boden wieder abrollen. Mit einem weiteren Drittel der
Konfitlire bestreichen, den oberen Tortenboden auflegen, leicht andricken
und die Oberflache sowie die seitlichen Rander mit der restlichen Konfiture
bestreichen.

Frische Aprikosen halbieren und entsteinen, Dosenaprikosen gut abtropfen
lassen. Die Aprikosen in Spalten schneiden und auf der Torte verteilen.
Den Tortenguss nach Packungsanweisung zubereiten und Uber die Apriko-
sen giel3en.

Die Butter erhitzen, die Mandeln darin ganz leicht brdunen und den Tor-
tenrand damit einstreuen.

Torten Obst

Birnen- Marzipan - Tarte 1 Ei M

Zutaten

Knetteig
1 Pfd Grundmischung Murbeteig

1 Ei

125 g Margarine (nicht zu weich)
Belag

500 g Dose Birnenhalften;
abgetropft

125 g Creme Double
1loo g Marzipan - Rohmasse



Zubereitung

Knetteig: Grundmischung, Ei und Margarine in eine Ruhrschussel
geben. Mit Handruhrgerat (Ruhrbesen) in 3-4 Minuten zu feinen
Streuseln verarbeiten. 2/3 der Streusel in einer gefetteten

Tarte oder Springform (Durchmesser 28 cm ) verteilen und zu einem
Boden andrucken.

Belag: Birnen gut abtropfen lassen. Creme double und
kleingeschnittenes Marzipan in einem Ruhrbecher mit Handruhrgerat
(Ruhrbesen) zu einer streichfahigen Masse verruhren und auf den
Boden streichen. Abgetropfte Birnen in dunne Spalten schneiden und
kreisformig auf dem Boden verteilen. Restliche Streusel tber die
Birnen geben.

Ober - /Unterhitze: Etwa 200 Grad (vorgeheizt, unteres Drittel des
Backofens) Heil3luft: Etwa 180 Grad (nicht vorgeheizt) Gas: Etwa
Stufe 4 (nicht vorgeheizt) Backzeit: Etwa 3 Minuten

Die Tarte am besten lauwarm servieren.

Quelle :
Internet

Birnentorte mit Marzipan 1 Ei M

Zutaten:

Teig:

250 g. Menhl

1 Tl Backpulver

125 g. Butter

100 g. Zucker

1 Packchen. Vanillinzucker

1 Ei

Belag:

750 g. Birnen aus d. Dose
150 g. Marzipanrohmasse

Guss:
250 ml. Sahne

2 Ei

1 geh. El Speisestéarke

2 Packchen. Vanillinzucker

Saft v. 1 Zitrone

100 g. gem. od. gehobelte. Mandeln



Zubereitung:

Teig: aus den Zutaten einen glatten Knetteig arbeiten und in eine 26 cm
Springform drucken einen kleinen Rand nach oben ziehen. Die Marzipan-
rohmasse ausrollen und auf den Teigboden legen. Mit den Birnenhélften
belegen und 20 - 25 Min. bei 150 - 170° HeiBluft hellgelb vorbacken.
Guss: alle Zutaten verrihren und uber die Birnen giel3en. 25 - 35 Min bei
gleicher Temperatur backen.

Von:
Martina Bohl

Flockentorte mit Rum 13 Ei M

Brandteig:

125 g Butter
1 Prise Salz

1 Prise Zucker
125 g Mehl

5 Eier
Fett und Mehl fiirs Blech

Murbeteig:

150 g Mehl

50 g Zucker

50 g Marzipanrohmasse

80 g Butter

1 Prise Salz

1 Tl abger Schale einer unbehandelten Zitrone

1 Ei
Mehl zum Ausrollen

Kirschkompott

:1 Glas Sauerkirschen
30 g Speisestarke

1 Prise Zimt

100 g Zucker

Rumcreme:

7 Eier

3 Vanilleschoten
8 Blatt WeilRe Gelatine
185 g Zucker

375 ml Milch



1 Prise Salz

%a | Schlagsahne
40 ml Rum

Garnierung:
100 g Mandelblattchen Puderzucker

Fur den Brandteig

1/4 | Wasser, Butter, Salz und Zucker im Topf zum Kochen bringen. Das
Mehl auf einmal dazugeben, kraftig rihren bis sich ein Klof3 bildet und
vom Topfrand I6st. Den Topf vom Herd nehmen, die Eier nacheinander un-
ter die Masse ruhren. Backblech fetten und bemehlen oder mit Backtrenn-
papier auslegen. Den Ring einer Springform von 28 cm Durchmesser
drauflegen und den Umriss vorzeichnen. Mit einer Palette ein Drittel der
Brandteigmasse in den vorgezeichneten Kreis streichen.

Im vorgeheizten Ofen bei 225°C 15 Min backen.

Dann den Boden umdrehen, weitere 3-4 Min backen. Den Boden auf ei-
nem Kuchengitter auskihlen lassen. Auf diese Weise noch zwei Béden ba-
cken. Den Ring der Springform auf jeden Boden setzen und rundherum
einen glatten Rand schneiden. Fur den Murbeteig das Mehl auf die Arbeits-
flache schutten und in die Mitte eine Mulde dricken. Zucker, Marzipan-
rohmasse, Butter, Salz und Zitronenschale in der Mehlmulde miteinander
verkneten Das Ei dazugeben und mit dem Mehl unter die Marzipanbutter
kneten. Den Teig 15 Min kuhl stellen. Auf der bemehlten Arbeitsflache
ausrollen und mit dem Ring einer Springform von 28 cm Durchmesser
ausstechen.

Im vorgeheizten Ofen bei 200°C 12-15 Min backen.

Auf einem Kuchengitter auskihlen lassen. Fur das Kirschkompott die Sau-
erkirschen in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft auffangen. Speise-
starke mit 1/3 der Saftmenge verruhren. Restlichen Saft mit Zimt und Zu-
cker zum Kochen bringen, mit der angeruihrten Speisestarke binden. Die
Kirschen dazugeben, noch einmal unter Ruhren aufkochen lassen. Das
Kompott auskthlen lassen. Fur die Rumcreme die Eier trennen. Die Vanil-
leschoten aufschneiden und das Mark herauskratzen, Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. 90 g Zucker und die Eigelb mit den Quirlen des
Handruhrers zu eine dicklichen weil3lichen Masse aufschlagen. Milch mit
Vanillemark, Salz und dem restlichen Zucker in einem Topf zum Kochen
bringen.1/3 davon unter die Eimasse schlagen. Dann diese angerihrte
Eimasse mit dem Schneebesen unter die restliche Milch ruhren. So lange
weiterruhren, bis eine dickliche Creme entsteht. Den Topf vom Herd neh-
me und die tropfnasse Gelatine unterrihren. Die Creme erkalten, aber
nicht ganz fest werden lassen. Die Sahne steif schlagen und mit dem Rum
unterheben. Den Murbteigboden auf eine Kuchen-platte setzen. Den Ring
der Springform um den Boden legen. Das Kirschkompott auf den Murbe-
teigboden streichen. Einen Brandteigboden auf die Kirschen dricken. Die



Halfte der Rumcreme darauf streichen, den zweiten Boden auf die Creme
dricken. Die restliche Creme darauf streichen und den dritten Boden
leicht darauf dricken. Mindestens 4-5 Stunden, besser Uber Nacht in den
Kuhlschrank stellen Die Mandelblattchen in einer Pfanne ohne Fett gold-
braun rosten. Den Ring abheben, die Mandelblattchen rundherum an den
Tortenrand driucken, die Oberflache mit Puderzucker bestauben.

Fruchtzwerge Torte M o

Zubereitungszeit 45 Minuten ohne Gefrierzeit

2 X 6 Fruchtzwerge
1 x Biskuit-Obstboden (Durchmesser 26 cm)

Fur den Marzipanrasen

200 g Marzipan-Rohmasse

75 g gesiebter Puderzucker
einige Tropfen grune Speisefarbe

FUr die Sahnecreme

250 ml Schlagsahne

1 Tl Sahnesteif
1 Becher (150 g Vanillecreme)

Fir die Erdbeerkafer
300 g dicke Erdbeeren

50 g Halbbitter-Kuverture

Die Fruchtzwerge in der Verpackung gefrieren lassen. Den Obstboden auf
eine Tortenplatte legen

Fur den Marzipanrasen Marzipan-Rohmasse mit Puderzucker und Speise-
farbe verkneten und durch eine Kartoffelpresse drucken.

Fir die Sahnecreme Sahne mit Sahnesteif steif schlagen. Die Vanillecreme
unterheben. Die gefrorenen Fruchtzwerge aus den Bechern sturzen und
am Rand des Obstbodens verteilen.

Die Sahnecreme in einem Spritzbeutel mit glatter Tulle fullen und zwi-
schen die Fruchtzwerge und in die Tortenmitte spritzen. Die Torte in den
Kuhlschrank stellen.

Fur die Erdbeerkéafer Erdbeeren waschen, entstielen und halbieren. Kuver-
ture grob zerkleinern und in einem Topf im Wasserbad zu einer geschmei-



digen Masse verruhren. Die Kuvertire in eine kleine Pergamentpapiertite
fullen, eine kleine Spitze abschneiden. Die Erdbeerhélften so damit verzie-
ren, dass sie wie Marienkafer aussehen.

Die Marzipanwurmchen so auf der Torte verteilen, dass sie wie Rasen aus-
sehen. Die Torte mit den Erdbeerkafern garnieren.

Geheimratsrat-Torte 3 EiweiR M

Zutaten fur die Boden:

300 g Marzipan-Rohmasse,
200 g Puderzucker,

2 bis 3 Eiweil3
Zutaten fur den Belag:

300 ml Sahne,

250 g Vanillepudding,

3 bis 5 Scheiben Ananas
Zutaten fur die Marzipan-Rollen:
80 g Marzipan-Rohmasse,

40 g Puderzucker,

gelbe Speisefarbe,

120 g dunkle Kuverture
Zutaten zum Garnieren:

200 ml Sahne,

3 El Kokosraspeln,
Ananasscheiben,
Belegkirschen,

30 g Kuverture

Auf Backpapier 3 je 24 cm grol3e Kreise markieren. Marzipan mit Puderzu-
cker verkneten. Mit dem

Eiweil3 streichfahig verrihren. Auf den Kreisen verstreichen. Nun nachein-
ander die Boden bei 175 °C 8 Minuten backen.

Sahne steif schlagen, unter den fertigen Pudding heben. Ananasscheiben
kleinschneiden und untermengen. die Béden mit der Creme bestreichen,
zusammensetzen.

Far die Marzipanrollen Marzipan mit Puderzucker verkneten und mit Spei-
sefarbe hellgelb tonen.

Zwischen Klarsichtfolie ausrollen. Zwolf etwa 8 cm grol3e Kreise ausste-
chen und zusammenrollen. Enden in geschmolzene Kuverture tauchen.



Fur die Garnierung die Sahne steif schlagen. Kokosraspeln untermengen.
Torte damit Uberziehen. Mit Sahnetupfern, Marzipanrollen, Ananasstiick-
chen, Belegkirschen und Linien aus geschmolzener Kuverture

garnieren.

Himbeer Joghurt Torte Il 3 Ei M
pro Stick 6 Points

3 Eier

235 g Zucker

75 g Mehl

50 g Speisestarke

1 Tl Backpulver

500 g Himbeeren tiefgefroren
10 Blatt weil3e Gelatine

300 g Joghurt
2 Vanille-Zucker

600 g Sahne

Biskuitteig mit 100 g Zucker herstellen. Wie oben bereits angegeben.

Bei 175 Grad 25 min. backen.

Auskuhlen lassen und einmal waagerecht halbieren.

Himbeeren auftauen lassen. Gelatine einweichen. Himbeeren bis auf 16
Stlck purieren, durch ein Sieb streichen und mit

75 g Zucker verruhren.
Joghurt,

50 g Zucker und

Vanille-Zucker verruhren.

4 Blatt Gelatine ausdrucken, auflosen und mit

2 El. Joghurt verruhren.

In den restlichen Joghurt geben und kuhl stellen.

250 g Sahne steif schlagen und unterheben.

Nochmals kuhl stellen.

6 Blatt Gelatine ausdricken und auflésen und mit Puree verrtihren. Eben-
falls kurz kuhl stellen.

0,5 der Joghurtcreme auf den Boden streichen.

2/3 des Purees darauf verteilen.

Restliche Joghurtcreme und Plree draufgeben.

Cremeschichten mit einer Gabel durchziehen. Zweiten Boden darauf le-
gen.

4 Stunden kuhl stellen.



350 g Sahne und

10 g Zucker steif schlagen.

Torte mit der Halfte der Sahne einstreichen.

Restliche Sahne als Tuff auf die Torte spritzen. Mit Marzipanfiguren oder
Zuckerfiguren verzieren.

Leichte Rhabarber Marzipantorte 2 Ei

Zutaten fur 16 Portionen

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

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

2 Ei

100 g Marzipan (Rohmasse)
175 g Mehl
1 TI, gestr. Backpulver

3 El Milch

600 g Rhabarber

1 Banane(n), (ca. 230 g)

1 El Zitronensaft

250 ml Johannisbeersaft, rot (oder roter Traubensaft)
3 El Zucker

60 g Speisestarke

150 g Schlagsahne

150 g Schmand

1 Pck. Vanillezucker

1 Pck. Sahnesteif, (nach Belieben)

20 g Mandeln, gehobelt, gerostet
Zitronenmelisse, (nach Belieben)

Zubereitung

Aus den Teigzutaten einen Ruhrteig bereiten (Marzipan vorher raspeln
oder fein wiurfeln). In gefetteter 26 cm Springform bei 175 Grad 20-25
min backen. Auskiuhlen lassen.

Fur das Kompott Rhabarber putzen, in kleine Stiucke schneiden. Banane
schalen, in Scheiben schneiden, sofort mit Zitronensaft betraufeln. 5 - 6 El
des roten Saftes mit der Starke anruhren. Restlichen Saft und Zucker auf-
kochen, Rhabarber darin ca. 5 min bei schwacher Hitze garen (es mussen
noch Stucke zu sehen sein!) Mit Starke binden, kurz aufkochen lassen.
Bananenscheiben zugeben, ca. 5 min abkuhlen lassen.



Einen Tortenring (oder den mit Klarsichtfolie ausgelegten Springformrand)
um den Boden stellen, Kompott darauf verteilen. Ca. 1 Stunde kuhlen.
Fur den Belag Sahne steif schlagen (evtl. mit Sahnesteif). Vanillezucker
zufugen, Schmand untermischen. Creme locker auf dem Kompott verteilen
und beliebig mit Mandeln und Zitronenmelisse garnieren.

Wer es etwas uppiger mochte, kann - wie im Originalrezept vorgesehen -
je 250 g Sahne und Schmand nehmen. Ich fand diese Schicht ein wenig
zu Uppig und habe deshalb reduziert.

Statt roten Saft kann man auch sehr gut 1/8 | roten Fruchtsirup (z.B.
Himbeere) und 1/8 | Wasser nehmen.

Brennwert p. P.: 170
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
19.10.03 angiel?

Mandel Orangentortchen 2 Ei

125 g Butter
100 g Marzipan Rohmasse
100 g Zucker
1 Packchen Vanillezucker

2 Eier

1 Orange

100 g Mehl

50 g Speisestarke

1/2 Pkg. Backpulver

100 g Mandeln gemahlen
30 g Mandeln, gestiftet
100 g Nougat Glasur

Zimmerwarme Butter mit zerschnittenem Marzipan, Zucker und Vanillezu-
cker cremig ruhren. Dann einzeln die Eier einschlagen. Die Orange heil}
abwaschen, abtrocknen und die Schale fein abreiben. Den Orangensaft
auspressen, beides zum Teig ruhren. Das Mehl mit Speisestarke und
Backpulver vermischen und sieben, die Mandeln gemahlen untermischen.
Diese Mischung vorsichtig unter den Teig heben. Papierformchen zur Half-
te mit diesem Teig fullen und bei 175 Grad zwischen 20 und 25 Minuten
backen. Etwas abkuhlen lassen, inzwischen die Mandeln gestiftet in einer
Pfanne ohne Fettzugabe

rosten. Die Glasur erwarmen, tber die Tortchen traufeln und sofort mit
den gerosteten Mandeln bestreuen.



Marillen Torte 6 Ei

Zubereitung ca. 1 3/4 Stunden

Teig

100 g glattes Mehl,
50 g Speisestarke,

6 Eier (GrolRe M),

1 Tl Vanillezucker,

1 Prise Salz,

Schale von %2 Zitrone (unbehandelt),
80 g weiches Rohmarzipan,

120 g weiche Butter,

100 g Kristallzucker

Belag und Garnitur

600 g Marillen,

100 g Marillenmarmelade,
Butter,

Mehl

Zubereitung

Springform (@ 26 cm) mit Butter ausstreichen und mit Mehl ausstreuen.
Backrohr auf 170° C vorheizen. Marillen waschen, trockentupfen, halbie-
ren, entkernen und in Spalten schneiden.

Mehl mit Starke versieben. Eier in Dotter und Klar trennen. Dotter, Vanil-
lezucker, Salz, abgeriebene Zitronenschale und Marzipan glatt verruhren.
Butter zugeben und die Masse gut cremig ruhren (Kichenmaschine 5,
Handmixer 10 Minuten).

Eiklar mit Zucker zu cremigem Schnee schlagen. Ein Drittel vom Schnee in
die Marzipanmasse ruhren. Restlichen Schnee und die Mehlmischung be-
hutsam unterheben.

Masse in die Form fullen, gleichmé&fRig verstreichen und mit den Marillen
belegen. Marillen leicht in den Teig drucken. Torte ca. 55 Minuten (mittle-
re Schiene / Gitterrost) backen, aus dem Rohr nehmen mit einem Kuchen-
tuch zudecken und in der Form auskuhlen lassen.



Marmelade aufkochen, die Tortenoberflache dinn damit einstreichen und
auskuhlen lassen. Torte aus der Form l6sen und servieren.

Marzipan Mohn Torte mit Pflaumen 3 Ei M

3 Eier ,

75 g + 75 g Zucker,

3 Packchen Vanillin-Zucker,
50 g Mehl,

25 g Speisestéarke,

1 gestr. Tl Backpulver,

2 Tute. Vanillepuddingpulver,

400 ml Milch,

50 g gemahlener. Mohn,
1 Glas Pflaumen,

600 g Schlagsahne,

2 Packchen Sahnefestiger,

1 Tute "Marzipan Decke", evtl. Gold- und Silberperlen,

Mohn und gemahlene Pistazien,

zum Verzieren, Backpapier, .Springform (26 cm @) am Boden mit Backpa-
pier auslegen. Eier trennen. Eiweil} steif schlagen, dabei 75 g Zucker und
1 Tute Vanillezucker einrieseln. Eigelb einzeln darunter schlagen. Mehl,
Starke und Backpulver darauf sieben, unterheben. In die Form streichen.
Im hei3en Ofen bei 175°C ca. 25 Min backen.

Auskuhlen lassen. 1 Tute Puddingpulver und 5 El Milch verrihren. Rest
Milch, 75 g Zucker und Mohn aufkochen, ca. 5 Min kécheln. Puddingpulver
einrihren und ca. 1 Min. kdécheln. Auskuhlen. Pflaumen abtropfen, Saft
auffangen, evtl. mit Wasser auf 400 ml auffullen. 5 El Saft und 1 Tute
Puddingpulver verruhren. Rest Saft aufkochen. Puddingpulver einruhren, 1
Min kocheln. Pflaumen unterheben. Tortenring um den Boden legen. Kom-
pott darauf streichen, auskihlen. Ca. 1 Std kalt stellen. Sahne steif schla-
gen, dabei Festiger und 2 Tute Vanillezucker einrieseln. Mohnmasse glatt
rihren. Sahne, bis auf 4 El, portionsweise kurz mit dem Handruhrgerat
unter die Mohnmasse ruhren. Aufs Kompott streichen. Ca. 3 Std kalt stel-
len. Marzipan Decke mit Folie nach oben auf die Torte legen. Folie abzie-
hen, Marzipan an die Torte driucken. Evtl. Gberstehendes Marzipan abtren-
nen, daraus z. B. Sterne ausstechen. Torte mit Sternen, Sahne etc. ver-
zieren.

Marzipan Mokka Torte 4 Ei M



Zutaten fur Portionen
Far den Teig:
1 El Kaffee (losliches Espressopulver)

4 Ei(er)

1 Prise Salz

0.12 kg Zucker

0.06 kg Mehl

0.06 kg Speisestarke
1 El Kakaopulver

2 Tl Backpulver

Far die Fullung:
0.1 kg Walnusse

600 ml Sahne

3 Pkt. Vanillezucker
4 El Marmelade (Orange)

FUr die Glasur:

3 Orange(n) - Scheiben
3 El Zucker
Y4 kg Marzipan
0.1 kg Puderzucker
1 Tl Kakaopulver
Kaffee (etwas Espressopulver)
1 Tl Walnusse, gehackt

Zubereitung

Reicht fur eine Springform mit dem Durchmesser von 26 cm. Also ca. 12
Stucke.

Mokka-Biskuit: In 1 El heiBem Wasser das Espressopulver glatt ruhren,
erkalten lassen. Backofen auf 175°C vorheizen. Die Eier trennen. Eiweil3,
Salz und 3 El kaltes Wasser steif schlagen. Zucker einrieseln lassen. Eigel-
be unterziehen. Mehl, Starke, Kakao, Backpulver mischen, auf Eimasse
sieben, unterheben.

Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Springform geben, ca. 25 Minuten
backen. Aus der Form I8sen, Papier entfernen, Biskuit vollstandig erkalten
lassen.

Fullung: Die Walnusse fein hacken. 400 ml Sahne und 2 Packchen Vanil-
linzucker steif schlagen. Nusse unterheben.

Fertigstellung: Boden zweimal waagerecht teilen. Orangenmarmelade un-
ter Ruhren erhitzen. Dann zwei Boden mit je 2 El Marmelade bepinseln.
Einen davon mit der Halfte der Nusssahne bestreichen. Zweiten darauf le-
gen. Auf diesem jetzt restliche Nusssahne verteilen. Mit dem dritten Bo-



den abdecken. Die Ubrige Sahne steif schlagen und damit die Tortenober-
flache und ihren Rand gleichmaldig bedecken.

Garnierung: Die Orangenscheiben in heil3es Zuckerwasser tauchen,
trocknen lassen. Marzipan und Puderzucker verkneten. Zwischen Backpa-
pier in der Grol3e der Torte dinn ausrollen. Die Torte mit Hilfe des Back-
papiers mit der Masse ummanteln, andriicken. Rest abschneiden, mit Ka-
kao einfarben, ausrollen, Sterne ausstechen.

Torte mit Espressopulver und Sternenschablone, kandierten Orangen-
scheiben, Marzipansternen und Nussen verzieren.

Brennwert p. P.: 485
Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 30 Minuten
06.09.01 Bashiba

Marzipan Orangen Stollen 2 Ei M

500 g Mehl,
1 Pkg Backpulver,

2 Eier,

150 g Zucker,

1 Prise Salz,

1 Pkg Vanille Zucker,

2 Tl Orangenschale,

200 g Butter oder Margarine
150 g weiches Fett davon (3)
50 g davon (4),

250 g Magerquark

40 g Pistazien(1),

20 g Pistazien(2)

100 g Mandeln; mit Haut

200 g Marzipan Rohmasse

2 El Puderzucker bei Bedarf mehr Backpapier

Mehl und Backpulver in eine Schussel sieben. Eier, Zucker, Salz, Vanille
Zucker, Orangenschale, Fett (3), Quark, Pistazien (1) und Mandeln zufu-
gen. Alles zu einem glatten Teig verkneten und ca. 30 Min ruhen lassen.
Pistazien (2) hacken, mit Marzipan verkneten und zur Rolle formen. Teig
auf bemehlter Flache zum Oval (ca. 30x40 cm) ausrollen. Marzipan drauf
legen, Teig daruber schlagen und zum Stollen formen. Stollen auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech legen. Im vorgeheizten Backofen zuerst 10
Min backen. Dann bei 175°C ca. 45 Min weiter backen. Fett (4) schmelzen
und den noch warmen Stollen damit bestreichen. Mit Puderzucker bestau-
ben.



Marzipan Zitronen Torte 9 Ei M
Far den Teig

4 Eier,

200 g Zucker,

Abrieb von 1 Zitrone,
200 g Mehl,

1 Tl Backpulver,

200 g Butterschmalz

Far die Fallung

5 Eier,

150 g Butterschmalz,
150 g Zucker,
Saft von 5 Zitronen

FUr die Garnitur

1,4 Liter Sahne,

200 g Marzipan Rohmasse,
Puderzucker,

1 Packchen Schoko Glasur,
2 Zitronen und

1 Limone f. d. Dekoration

Eier mit Zucker und Zitronenschale zu einer dickschaumigen Creme auf-
schlagen.

Mehl mit Backpulver mischen. Uber die Zucker Ei Masse sieben und lang-
sam unterziehen. Butterschmalz langsam erhitzen, bis es fllssig ist. Vor-
sichtig in den Teig gieRen und nach und nach unterkneten. Backofen auf
190 Grad vorheizen. Eine Springform Durchmesser 26 cm mit Backtrenn-
papier auskleiden. Die Form vor dem Auslegen leicht einfetten. Den Teig
in die vorbereitete Springform fullen.

Ca. 40 Minuten im vorgeheizten Ofen backen.

Den Tortenboden vorsichtig aus der Form l6sen. Auf einem Kuchengitter
gut auskuhlen lassen.

Den Kuchen mit einem moglichst scharfen Messer oder auch einen Bindfa-
den zweimal waagrecht trennen, so dass drei Tortenbdden entstehen. Ei-
er, Butterschmalz, Zucker und Zitronensaft in einen Topf geben. Unter
standigem Ruhren mit einem Schneebesen erhitzen. Masse einmal kurz
aufkochen, dann vollstandig abkuhlen lassen. Einen Teil der erkalteten
Creme dunn zwischen die vorbereiteten Teigbtden streichen. Mit der rest-
lichen Creme die Torte rundum bestreichen.



Die Sahne steif schlagen.

Die Tortenoberseite zusatzlich dinn damit bestreichen.

Die restliche Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen.

Die Marzipan Rohmasse mit dem Puderzucker verkneten.

Dann dunn ausrollen.

Den Rand der Springform auflegen, alles, was ubersteht, abschneiden.

Die Schoko Glasur auflosen.
Auf die Marzipan Platte streichen.
Erstarren lassen.

Die Marzipan Schoko Platte in 16 Stucke unterteilen.

Zitrone schalen, in dunne Scheiben schneiden.

Auf der Torte anordnen.

Sahne Tuffs in gleichmaligen Abstanden auf die Torte setzen.
Die Marzipan Stucke schrag darauf legen, leicht andrucken.

Die Torte mit Limonen Scheiben garnieren.

Bei 16 Stucken pro Stuck ca. 2240 kJ/535 kcal
89gE44 gKH36 gF

Mohn Erdbeere Torte 4 Ei M

Zutaten fur den Biskuit:

80 g flussige Butter,

4 Eier getrennt,

120 g Zucker,

1 Pck. Vanillin - Zucker,
60 g Mehl,

60 g Speisestarke,

50 g gemahlener Mohn

Zutaten fur die Fullung und Belag:

800 g Erdbeeren,

1 kg Magerquark,



100 g Zucker,
Saft und Schale einer unbehandelten Zitrone,
6 Blatt weilRe Gelatine,

250 ml Sahne,

1 Pck. klarer Tortenguss,
250 ml Sauerkirschsaft,
150 g Marzipanrohmasse,
50 g Puderzucker

Zubereitung:

Ofen auf 180° vorheizen. Aus den Teigzutaten einen Biskuitteig rihren. In
eine mit Backpapier ausgelegte Springform (26 cm) fullen. Ca. 25 Minuten
backen. Waagerecht halbieren. Erdbeeren abbrausen, putzen, vierteln.
Quark, 80 g Zucker, Zitronensaft, -schale, aufgeloste Gelatine verruhren.
Sahne steif schlagen, unterziehen. Halfte der Beeren, 2/3 der Creme auf
1. Tortenboden geben. 2. Biskuit auflegen. Ubrige Creme und Beeren dar-
auf verteilen. Guss mit 20 g Zucker, Saft zubereiten, dartiber geben. Mar-
zipan, Puderzucker verkneten. 6 cm breit ausrollen, um die Torte legen

Nikolaustorte 2 Eigelb + 1 Eiweil3 M o
Portion/en: 1

1 Wiener Tortenboden; a 400 g in 3 Teilen

Fallung

6 Tl Ananaskonfiture
11 Scheibe Weil3e Gelatine
500 g Ananas in Scheiben, (Dose) natursuld; (Abtropfgewicht.)

2 Eigelb

75 g Puderzucker
2 Unbehandelte Zitronen Schale und Saft

150 g Vollmilchjoghurt

1/4 | Schlagsahne

Verzierung



3 El Ananaskonfiture
400 g Marzipanrohmasse
225 g Puderzucker

aulRerdem

50 g Pistazien; gehackt
25 g Butter

Rote Speisefarbe

100 g Puderzucker

1 Eiweil}
Walnusse; halbiert

() 1 Torte ergibt 12 Sticke.

Far die Fullung den oberen und mittleren Biskuitboden mit Konfiture
bestreichen. Einen bestrichenen Boden auf eine Tortenplatte legen.
Einen Springformrand oder einen Tortenring herumstellen.

Gelatine nach Packungsbeilage in kaltem Wasser einweichen. Ananas
klein schneiden. Mit dem Purierstab purieren. Eigelb und

Puderzucker schaumig ruhren. Zitronenschale, -Saft, Ananaspuree und
Joghurt unterrthren.

Ausgedrickte Gelatine nach Packungsbeilage unter Ruhren bei mittlerer
Hitze auflosen. Zuerst pro Blatt Gelatine einen Teeldffel der
Joghurt-Ananas-Masse untermischen, dann die Gelatine unter die
restliche Masse mischen. Kalt stellen.

Inzwischen die Sahne steifschlagen. Wen die Creme zu gelieren
beginnt, die Sahne mit einem Schneebesen unterziehen. Eventuell kurz
kaltstellen. Die Halfte der Creme auf den Biskuitboden im
Springformrand fullen. Den zweiten bestrichenen Boden drauf legen und
etwas andriucken. Restliche Creme darauf geben und den letzten
Biskuitboden darauf setzen. Ca. 2 Stunden kalt stellen.

Inzwischen fur die Verzierung die Marzipanromasse vorbereiten und
formen. Dann den Springformrand l6sen und entfernen. Zuerst die Torte
dunn mit zwei Dritteln der Ananaskonfiture bestreichen.
Marzipanrohmasse und Puderzucker verkneten. Ein Drittel (restliche
Masse beiseite stellen) zu einer Kugel formen, zwischen Folie
kreisformig ausrollen.

Obere Folie entfernen. Teigrolle leicht mit etwas Puderzucker
einreiben. Marzipan mit der unteren Folie locker darauf abwickeln.



Mit Hilfe der Teigrolle das Marzipan uber der Torte so abrollen, dass
die Folie oben liegt.

Marzipan am Tortenrand gleichméafig andricken. Tortenrand ca. 2 cm
hoch mit restlicher Konfitlire bestreichen. Walnusse daran festdrucken.

Nun die kleinen Nikolduse herstellen. Dazu zwei Drittel des beiseite
gestellten Marzipans mit roter Speisefarbe farben und pro Tortenstick
eine Kugel (Korper) formen. Aus dem restlichen Marzipan eben so viele
kleine Kugeln (Kopf) formen. Diese dann so formen, dass sie eine Spitze
(Zipfelmutze) erhalten.

Puderzucker und Eiweil3 zu einem Guss verrihren, damit Korper und Kopfe
zusammensetzen. Ebenfalls mit dem Guss Barte und Gesichter auf die
Kopfe spritzen. Etwas Guss mit roter Speisefarbe farben und die Zipfel-
mutze spritzen. Die entstandenen Nikolause mit Puderzucker ringsherum
auf die Torte kleben. Dazwischen ebenfalls mit Guss die Walnusshalften
festkleben. Nach Wunsch die Mitte der Torte mit Konfiture bestreichen und
mit gehackten Pistazien bestreuen.

Pro Stiuck 617 kcal/2579 kJ.

Orangen Biskuittorte

200 g Dinkel gem

100 g Mondamin/ Speisestéarke

170 g Vollrohrzucker

1 Msp. Vanillepulver ODER

1 Packchen Vanillezucker

1 Packchen Weinsteinbackpulver

0,5 Tl Salz

9 El Rapsdl ODER Sonnenblumendl

Schale einer unbehandelten Zitrone

380 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser

1 a 26 cm Springform oder 24 cm A
Backpapier daftr

Erst die trockenen Zutaten vermischen, lassen, dann alle anderen Zutaten
dazu , gut 5-8 min auf kleiner Stufe ruhren lassen, damit auch das Eiweil3
vom Getreide aufgeschlossen wird, gibt eine schone Krume.

In eine mit Backpapier ausgelegte Springform giel3en.

In den kalten Backofen bei ca 160°C Umluft ca 40 min backen.
bei 180 -190 Grad etwa 40 Minuten backen (Backofen vorheizen).



Sollte am vor Tag gebacken werden.

Ca 1,5 -2 Kg Orangen = 1|

150 g Vollrohrzucker

6 Tl gem Gelatine ODER

2 Tuten Gelatine gem, dann bitte die Gebrauchsanweisung beachten
12 El kaltes Wasser

0,25 TI Vanillepulver ODER

2 Tuten Bourbon Vanille Zucker

1 Prise Meersalz

1 Orangenschale Abrieb

Orangen in/mit den Handen ein wenig driicken, Schale einschneiden,
Schéalen, weille Haut moglichst entfernen, filetieren, falls sehr grof3, in der
Mitte teilen, in ein hohes wenn es geht, ein eineinhalb Liter Mal3gefal3, ful-
len, ca 1 | hoch einfullen, mit einem elektrischen Purierstab zerkleinern,
zermusen.

Oder

1000 ml Orangen frisch gepresst, mit Fleisch

Die Obstmasse in einem Topf, geben , sowie Zucker, Vanillepulver, Salz +
Orangenabrieb, dazu geben, aufkochen, rihren , rihren nicht vergessen.
Vorsicht, kann sehr stark blubbern, Spritzgefahr.

Nach dem Aufkochen , runter mit dem Topf von der Hitze,

eingeweichtes Gelatine einruhren,

auch beim abkuhlen ab + zu umrihren

Wenn die Masse anfangt zu gelieren, dann

300 g steifgeschlagenes Soja Schlagcreme unter die Obstmasse heben.

Den erkalteten Biskuitboden waagerecht durchschneiden. Oberen Teil bei-
seite nehmen, auf ein Brett oder Teller schieben

Den Springformboden , unter den Boden legen, wére praktisch, wenn das
Backpapier, geldst, aber noch da ware,

Backpapier hochdriucken, + den Springformring um den Boden legen,
schlie3en, Backpapier ein wenig ordnen,.

Die Obstmasse mit der Sahne reingiel3en, Backpapier ein wenig ordnen,.
Den Biskuitdeckel vom Brett runterschieben auf den Creme, meist ist der
Deckel dann schon oberhalb der Form, hatte bisher noch nie Probleme
damit, eben auch wegen dem Backpapier.

Jetzt in einem kuhlen Raum, das ganze fest werden lassen,

ich lasse es uber Nacht stehen.

Am nachste Tag Springform + Backpapier vorsichtig l6sen.

300 g Soja Schlagcreme mit

1 Tute Sahnefestiger schlagen, wird nur bendtigt, falls die Torte nicht auf-
gegessen wird.



Den Deckel + Rand mit der Sahne bestreichen,

wer darf mit 1 Marzipanblume Rose z.B ( vom Konditor ) pro Tortenstick
platzieren.

ODER

Kandierte Kirschen / Obst .

Veranderung :
Wer darf , anstelle Sojacreme , auch sul3e Schlagsahne

Veranderung:
Wer es noch herber haben will, nehme Anstelle , Orangen, Pampelmusen.

PS: dies ist zusammen gestellt worden, aus verschiedenen Rezepten, die
user beim Chefkoch haben Freischalten lassen.
Danke allen, die es erméglichst haben, diese feine Torte zu ,,erfinden”.

Donnerstag, 19. Januar 2006

Rhabarber-Erdbeertorte mit 6 Eigelb M

Vanille-Marzipansauce
1 Torte

BODEN
500 g Blatterteig, frisch oder aus der Tiefkuhltruhe

FULLUNG

500 g Rhabarber, geschélt und in 2 cm lange Sticke geschnitten.
500 ml Wasser

300 g Zucker

8 Blatter Gelatine, in kaltes Wasser eingeweicht

500 g Erdbeeren, in Scheiben geschnitten oder halbiert

SAUCE

500 ml Milch

120 g Zucker
100 g Rohmarzipan
1 Vanilleschote

6 Eigelbe



Boden Den Teig 2-3 mm dick ausrollen. Fur den Tortenrand Streifen
von 1, 5 cm Breite abschneiden. Zusammen sind sie 75 cm lang. Die
restliche Teigplatte mit einem Kuchenring (Durchmesser 26 cm)
ausstechen und auf das Backblech legen. Das Blech vorher mit Wasser
bestreichen. Den Blatterteigrand mit Ei bestreichen und die

Streifen auflegen. Mit einer Gabel den Boden mehrmals einstechen.
Far eine Stunde kihl stellen. Dann bei 190 Grad ca. 10 Minuten
backen. Der Boden soll goldbraun sein.

Fullung Die eingeweichte Gelatine ausdrucken und unter die nur
kurz abgekochten Rhabarberstucke ruhren, dann auf 40 Grad
abkuhlen lassen. Die Erdbeeren unter den Rhabarber heben, in eine
Schissel mit rundem Boden fullen und 3-4 Stunden kiuhlen. Danach
die Schussel kurz bis zum Rand in warmes Wasser stellen und auf den
Blatterteigboden sturzen.

Sauce Milch, Zucker, Marzipan und Vanille aufkochen. Die Eigelbe
aufschlagen, die kochende Milch unter die Eigelbe ruhren und auf ca.
80 Grad (zur Rose) erhitzen. Langsam aber bestandig kalt rahren.
Die gesturzte Rhabarber-Erdbeer-Torte mit Erdbeeren und ein paar
Pfefferminzblattchen garnieren. Mit der Sauce anrichten.

Quelle von Konditormeister Dieter Endle, Karlsruhe, Kaffee-oder-Tee

Spaghetti Torte 7 Eigelb M

200 g Mehl,
100 g Butter,

3 Eigelb,
150 g Zucker,

4 Eigelb,
100 ml Milch,

500 g Sahnequark,

Zitronenschale,
9 Blatt weilRe Gelatine,

250 g suRe Sahne,

500 g Erdbeeren,
100 g Marzipanrohmasse,
30 g gemahlene Pistazien,
30 g Puderzucker,
1 Tl Zitronensatft,



2 Tl Kokosflocken
Mehl, Butter und Eigelb verkneten, teilen und eine Springform damit aus-
legen.

Backzeit: ca. 10 Minuten bei 200° C.

Mit der zweiten Teighalfte genauso verfahren, diese anschlie3end in 12
Stucke schneiden.

Zucker und Eigelb schaumig schlagen. Milch, Quark und Zitronenschale
untermischen und mit der aufgelosten Gelatine verrihren. Sahne steif
schlagen und unterheben.

350 g Erdbeeren auf den Boden geben. Quarkmasse darauf geben und
fest werden lassen. Teigstucke darauf legen. Die restlichen Erdbeeren pu-
rieren. Marzipan mit Puderzucker und Pistazien verkneten,

Zitronensaft untermischen und durch eine Knoblauchpresse dricken.
~Spaghetti" auf die Torte geben und mit Erdbeersol3e Ubergiel3en.

Mit Kokosflocken bestreuen.

Stachelbeertorte 3 Ei M

Far den Teig:
150 g Mehl,
1 Tl Backpulver,

75 g Quark,

4 EIl Milch,

3 El Ol,

30 g Zucker,

1 Tute Vanillezucker,

1 Prise Salz,

Fett fur die Form,

700 g frische Stachelbeeren,
50 g Zucker

FUr den Guss:
3 Eier,

400 g Schmand,

1 Tute Vanillezucker,
50 g Zucker

Far die Verzierung:

150 g Rohmarzipan, ca.
60 g Puderzucker,
einige Tropfen Lebensmittelfarbe (grin + gelb)



Mehl und Backpulver mischen und mit den tUbrigen Zutaten zu einem ge-
schmeidigen Teig verkneten. Boden und Rand einer gefetteten Springform
damit auslegen. Stachelbeeren waschen, putzen, einige fur die Verzierung
beiseite legen, die Ubrigen mit Zucker bestreut etwas Saft ziehen lassen
und auf dem Boden verteilen. Fur den Guss Eier trennen. Eigelb mit
Schmand, Vanillezucker und Zucker schaumig ruhren. Eiweil} steifschlagen
und unterheben. Guss auf den Stachelbeeren verteilen und im vorgeheiz-
ten Backofen bei 175 Grad ca. 40 min. backen. Gut auskuhlen lassen.
Marzipan halbieren und mit jeweils 30 g Puderzucker und gruner oder gel-
ber Lebensmittelfarbe verkneten. Eventuell nochmals etwas Puderzucker
unterkneten. Das Marzipan auf einer Arbeitsplatte dunn ausrollen und
kleine Blattchen ausstechen. Diese nach Belieben zu Bliten zusammen-
setzen und mit den restlichen Stachelbeeren auf der Torte anrichten.

Zitronen Marzipan Torte Ostern 3 Ei M

FOr ca. 16 Stuck

200 g Margarine
200 g Zucker
Abrieb + Saft von 2 unbeh. Zitronen

3 Eier getrennt

200 g Mehl
2 Tl Backpulver
1 El Vanille Puddingpulver

Aullerdem

Fett
Semmelbrosel

Far die Fullung
4 6 El Orangensaft

200 g Joghurt Creme z. B. Brunch
100 g Honig

FUr die Dekoration

25 g gehackte Pistazien
Zucker Deko/Marzipan Deko

Margarine mit Zucker schaumig schlagen.



1% des Zitronen Abriebs unterziehen.

Eigelbe unterschlagen.

Danach ca. 3 El Zitronensaft untermischen.

Mehl mit Backpulver und Vanillepuddingpulver mischen, unterriihren.
Eiweild steif schlagen und unterziehen.

Eine Springform 24 cm Durchmesser fetten, broseln.
Den Teig hineingeben.

Den Kuchen im vorgeh. Ofen bei 180 Grad ca. 40 Minuten backen.

Kurz ruhen lassen.

Aus der Form nehmen.
Abkuhlen lassen.

In der Zwischenzeit den Ubrigen Zitronensaft und Orangensaft auf 100 ml
auffullen.
Mit Y2 des Honigs verruhren.

Den Kuchen in der Mitte teilen.
Die Unterhalfte mit knapp Y2 des Safts betraufeln.

Die Joghurt Creme mit restlichem Honig und restlichem Zitronen Abrieb
verruhren.

Ca. 1/3 auf den Boden streichen.

Die obere Kuchen Halfte auflegen.

Mit restlichem Saft tranken.

Mit Creme bestreichen.

Die Torte rundum mit der ubrigen Creme dinn einstreichen.

Den Rand mit Pistazien verzieren.

Die Torte nach Belieben mit Zucker oder Marzipan Dekor verzieren.
Pro Stuck ca. 270 kcal

Zubereitungszeit ca. 1 Stunde
Backzeit ca. 40 Minuten

Torten Verschiedene

Adel verpflichtet 1 Ei M

Teig I:



45 g Weizenmehl,

15 g Zucker,

1/3 Packchen Vanillezucker,
30 g Butter

Teig I1I:

1 Ei,

1 El heil3es Wasser,

30 g Zucker,

25 g Weizenmehl,

10 g Speisestarke,

5 g Kakao,

1 gestr. Tl Backpulver,

15 g zerlassene lauwarme Butter

Teig IlI:

wie Teig Il ohne Kakao, mit
15 g Speisestarke

Canache-Creme:

60 g Schlagsahne,
15 g Zucker,

105 g Halbbitter-Kuverture,

15 g Vollmilch,
60 g Biskin,
2 El Rum

Buttercreme:

150 g Butter, etwas Salz, etwas Vanillemark,
1-2 Eier,

40 g Zucker, unter die Halfte der Creme

1 El Erdbeer-Konfitire unter die andere Halfte
1-2 El Curacao ruhren.

Marzipanmantel:

90-100 g Marzipan-Rohmasse,
45 g gesiebten Puderzucker

Guss:

60 g Kuverture,
9 g Biskin

Teig |



Aus allen Zutaten einen Knetteig bereiten. Auf den Springformboden aus-
rollen und mehrmals einstechen,

mit Springformrand backen bei 200- 225°C (vorgeheizt) etwa 15 Minuten.
Boden sofort I6sen, nach dem

Erkalten auf eine Platte legen.

Teig 11

Aus allen Zutaten einen Biskuitteig bereiten. Teig in die Springform fullen
(Boden gefettet und mit

Backpapier belegt). Backen bei 175°C (vorgeheizt) etwa 20 Minuten. Ge-
back auskuhlen lassen, einmal durchschneiden.

Teig Il
wie Teig 2 bereiten. Ausgekuhlten Boden einmal durchschneiden.

Canache-Creme:

Schlagsahne und Zucker aufkochen, von der Kochstelle nehmen. Kuverti-
re hinzufugen, gut unterrihren,

kalt stellen. Biskin geschmeidig ruhren, die Creme und den Rum unterrih-
ren.

Buttercreme: Butter, Salz, Vanillemark geschmeidig ruhren. Eier und Zu-
cker im Wasserbad zu einer

dickliche Masse schlagen. Unter die eine Halfte Erdbeerkonfitire und die
andere Halfte den Curacao ruhren.

Knetteigboden mit 1 El Erdbeer-Konfitliire bestreichen, mit einem dunklen
Boden bedecken. Diesen mit

Canache-Creme (etwas zum Verzieren zuruckbehalten) bestreichen, mit
dem anderen dunklen Boden

bedecken, mit 1 El Curacao betraufeln, mit Erdbeercreme bestreichen, mit
hellem Biskuit bedecken.

Rand und obere Seite mit restlicher Curacocreme bestreichen.
Marzipanrohmasse und Puderzucker ausrollen. Platte fur die Oberflache
und Streifen fur den Rand ausschneiden. Torte damit belegen.

Guss: Kuverture und Biskin im Wasserbad geschmeidig ruhren. Torte da-
mit Uberziehen. Guss fest werden

lassen. Torte mit zuruckbehaltener Creme verzieren.

Anita Eckberg Torte 5Ei M

5 getrennte Eier,

150 g Zucker,

3 El Zitronensaft,

125 g Mehl

Fett und Semmelbrdésel fur die Form

Fallung:



250 g Schlagsahne,

2 Tute. Vanillezucker,
1 Tute. Sahnesteif,
15 Pfefferminz-Tafelchen

Garnierung:

200 g Schlagsahne,

15 Pfefferminz-Tafelchen,
50 g grunes Marzipan,
50 g gelbes Marzipan

Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine Springform (Durchmesser 26
cm) fetten und mit Semmelbrodsel bestreuen. Die Eigelbe mit dem Zucker
hellcremig schlagen. Die Eiweile mit dem Zitronensaft steifschlagen und
darauf setzen. Das Mehl daruberstreuen und alles vorsichtig vermengen.
Den Teig in der Form glattstreichen und auf der mittleren Schiene im Ofen
etwa 40 Minuten backen. Auf einem

Kuchengitter auskthlen lassen und zweimal durchschneiden.

Far die Fullung die Sahne mit dem Vanillezucker und Sahnesteif steif
schlagen. Die Tafelchen hacken und unterheben. Auf 2 Bdden streichen
und alle drei Bdden zusammen setzen.

Die Sahne fur die Garnierung steif schlagen. Die Torte damit rundherum
bestreichen und zusatzlich noch mit Sahnetupfen verzieren. Die Pfeffer-
minz-Tafelchen zu Dreiecken halbieren und die Torte damit garnieren. Mit
einer gelben Marzipanrose und grinen Blattern verzieren.

Baumkuchentorte 7 Ei

7 Eier trennen

100 g Puderzucker

200 g Marzipanrohmasse
250 g weiche Butter

1 Prise Salz

abger Schale 1 Zitrone
70 g Zucker

120 g Mehl

70 g Speisestarke

Eier trennen; Eigelb mit Puderzucker schaumig schlagen. Marzipan in klei-
ne Stucke schneiden und mit der weichen Butter glatt ruhren. Marzipan-
Buttermasse zusammen mit der Prise Salz und Zitronenschale unter die
Eier-Puderzuckermasse ruhren. Eiweil3 steif schlagen, Zucker einrieseln
lassen. Mehl mit Starke mischen und unter die Eigelb-Marzipanmasse he-
ben, Eischnee unterheben. Springform einfetten, Teig ca. 2 cm dunn hin-



einstreichen 3-4 Min Goldbraun backen. Zweite Teigschicht vorsichtig dru-
berstreichen und wieder 3-4 Min backen. Wiederholen bis der Teig aufge-
braucht ist. Kuchen aus der Form stiurzen, aufgeloste dunkle Kuverture
Uber den kompletten Kuchen ziehen, mit heller Schokolade verzieren. Der
Kuchen ist recht aufwendig zu backen, aber es lohnt sich wirklich. Der ist
so lecker, allerdings auch eine recht gute Kalorienbombe und suf3 ( an
Weihnachten ist das aber ja wohl eh egal Teigschichten

auf 200°C abbacken.

Wenn man den Kuchen aufschneidet hat man durch die mehreren Back-
schichten dann das Typische Baumkuchenmuster.

Bittermandeltorte M

120 g Butter oder Margarine

150 g Vollrohrzucker

100 g gemahlene Mandeln

50 g gemahlene bittere Mandeln oder einige Tropfen Bittermandelaroma
400 g feines Vollweizenmenhl

1 El Sojamehl

1 Packchen Backpulver

6 Tl Ei Ersatz Pulver, verquirlt mit 120 ml Wasser

etwa 225 ml Milch

Fallung:

200 g Honig Marzipan
Schokoladen Buttercreme

Fallungen etliche
Ohne Ei + Kuh Milchfrei

die gleiche Rezepte auch mit Milch

Grundrezept

500 ml Sojamilch

60 g Mondamin / Speisestarke
1 Msp Bourbon Vanille Pulver
1 Prise Salz

ODER 1,5 Tute Puddingpulver



40 g Vollrohrzucker / Fruchtzucker

Alle Zutaten zusammen mischen, + rihren + mindestens 2 min kochen.
Wenn weniger wird es nachher nicht fest.

Mokka |

1 Grundrezept
+ 50 g gem Kaffee .

mit aufkochen + warm auf den geschnittenen Biskuit geben.
Ca 1/3 der Masse fur den Deckel + den Rand zuruck behalten.
Kalt stellen

Mokka 11

1 Grundrezept
50 g Kaffee gem
200 g Haselnlsse gerostet + gem

mit aufkochen + warm auf den geschnittenen Biskuit geben.
Ca 1/3 der Masse fur den Deckel + den Rand zuruck behalten.
Kalt stellen

Nuss

200 g Haselnlsse gerostet + gem

mit aufkochen + warm auf den geschnittenen Biskuit geben.
Ca 1/3 der Masse fur den Deckel + den Rand zuruck behalten.
Kalt stellen

Marzipan Art

1 Grundrezept

200 g sulRe Mandeln +

12 bittere Mandeln rosten + gem

mit aufkochen + warm auf den geschnittenen Biskuit geben.
Ca 1/3 der Masse fur den Deckel + den Rand zuruck behalten.
Kalt stellen

Butter/ Margarine

1 Grundrezept
200 Butter / Margarine



und unter 6fterem Umrihren gut abkthlen lassen. Butter schaumig ruh-
ren, Pudding lo6ffelweise dazugeben und mit der Butter verschlagen. (Pud-
ding und Butter sollen die gleiche Temperatur haben).

Kalt stellen

Mohn

1 Grundrezept
200 g Mohn gem
1 Tl Kaffee gem

mit aufkochen,

2- 4 cl Rum 54 % + kurz bevor die Masse verteilt, wird den Rum
zugeben.

warm auf den geschnittenen Biskuit geben.

Kalt stellen

Schokolade |1

1 Grundrezept +
3-5 El Vollrohrzucker
3 El Kakao ( kein Instant )

mit aufkochen + warm auf den geschnittenen Biskuit geben.
Ca 1/3 der Masse fur den Deckel + den Rand zuruck behalten.
Kalt stellen

Schokolade 11

1 Grundrezept +

3-5 El Vollrohrzucker

3 El Kakao ( kein Instant )

200 g suRe Mandeln +

12 bittere Mandeln rosten + gem.

mit aufkochen,

2- 4 cl Rum 54 % + kurz bevor die Masse verteilt wird den Rum
zugeben.

warm auf den geschnittenen Biskuit geben.

Ca 1/3 der Masse fur den Deckel + den Rand zuriick behalten.
Kalt stellen

Frucht
1 Grundrezept ohne Sojamilch



500 ml purierte Fruchte

auch hier bei ist es wichtig, das die Fruchtmasse wenigstens 2 min kocht,
alternativ ware hier, statt dessen mit Gelatine, vor allen wenn es sich um
frische Frichte handelt, um die Vitamine nicht allzu viel zu zerstoéren.
Anleitungen auf den Gelatinentiite beachten.

Kalt stellen.

Hinweis:
Wer Puderzucker auf Kuchen/Torte streuen mochte, sollte ca 1-2 El
Zucker weniger beim Grundrezept nehmen

Hinweis |1

Wer anstelle Zucker lieber Honig nehmen will,
diesen erst NACH dem kochen beiftugen.

Gustav-Adolf-Torte 6 Ei M

1 dunner Murbeteigboden herstellen

Biskuit |

2 Eier

2 El heiles Wasser

100 g Zucker

| Tate. Vanillin

75 g Mehl

25 g Speisestarke

10 g Kakao

| TI Backpulver

Zuletzt 50 g zerlassene, lauwarme Butter unterruhren.
Teig in Springform fullen. Bei 185° C 20 Min.

Auskuhlen lassen, | mal durchschneiden

Biskuit 11

bereiten und zubereiten wie | ohne Kakao aber mit
| EI Wasser,

50 g Speisestarke

Ausgekuhlten Boden einmal durchschneiden



Canache-Creme

200 g Sahne
50 g Zucker aufkochen, von Kochstelle nehmen.

350 g Halbbitter-Kuverture

50 g Vollmilch-Kuverture hinzufugen, gut unterrihren, kalt stellen.
200 g Biskin geschmeidig ruhren.
Canache-Creme und 25 ml Rum unterrihren.

Buttercreme

500 g Butter
Salz
Vanillemark v. 2 Schoten geschmeidig ruhren

4 Eier

125 g Zucker im Wasserbad zu dicklicher Masse schlagen,
5 Min. kalt schlagen unter die Buttermasse ruhren.

Unter 250 g dieser Creme
3 El Erdbeerkonfitiure,
unter die restl. Creme 4 El Curacao ruhren.

Murbeteigbdden mit 2 El Erdbeerkonfitire bestreichen, mit einem dunklen
Biskuit bedecken.

Diesen mit Canache-Creme (etwas zum verzieren zuriucklassen) bestrei-
chen, mit dem anderen dunklen Biskuit bedecken,

mit 2 El Curacao betraufeln, mit Erdbeercreme bestreichen, mit hellem
Biskuit bedecken.

Diesen mit 2 El Curacao betraufeln, mit Curacao Creme bestreichen (et-
was ubriglassen), mit hellem Biskuit bedecken.

Rand und obere Seite mit restl. Curacao-Creme bestreichen.

300 g Marzipan-Rohmasse

150 g gesiebter Puderzucker verkneten, dinn auf gesiebtem
Puderzucker ausrollen.

Platte fur die Oberflache und Streifen fur den Rand ausschneiden. Torte
damit belegen.

Guss:

200 g Kuverture
30 g Biskin im Wasserbad geschmeidig ruhren.



Torte damit Uberziehen. Guss fest werden lassen. Torte mit ubriger Creme
verzieren.

vom 03.09.02 14:29

Herrentorte 7 Ei M

300 g Butter,
200 g Marzipan,
300 g Zucker,

7 Eier,
300 g Menhl,

200 g Schokoladenplattchen

Butter und klein gebrockelten Marzipan zu einem glatten Teig ruhren.
Nach und nach die restlichen Zutaten hinzugeben. Den Teig in eine mit
Mehl aus-gestaubte Backform geben.

Im vorgeheizten Backofen bei 200°C 60 Min. backen.

Die erkaltete Torte mit der Kuvertiure Uberziehen.
Tipp: Die Torte sollte vor dem Verzehr schon 2-3 Tage vorher gebacken
werden, damit alles gut durchgezogen ist

Honig Torte Winnie Puuh 5 Ei + 2 Eigelb M
5 Eier

2 Eigelbe

150 g Zucker

Mark von 1/2 Vanilleschote
120 g Mehl

20 g Speisestarke

40 g zerlassene Butter

Tranke

50 ml Limettensaft
100 g Blutenhonig

Figuren

250 g Marzipan-Rohmasse
50 g Puderzucker



1 - 2 El Puderzuckerglasur zum Zusammenkleben
Speisefarben, rot gelb griun

Aullerdem

250 g Sahne
40 g Puderzucker

Einen Biskuit zubereiten. Einen in Backpapier ausgeschlagenen Tortenring
auf

ein Backblech stellen. Die Masse einfullen und glatt streichen. Im
vorgeheizten Backofen bei 190 Grad 30-35 min backen. Sturzen und tber
Nacht auskuhlen lassen. Aus dem Ring l6sen und einmal durchschneiden.
Den Limettensaft mit dem Honig in einer Kasserolle erwarmen und die
beiden Boden damit tranken.

Far die Fallung

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Joghurt mit Honig in einer Schussel
glatt ruhren. Gelatine gut ausdrucken, auflésen und in den Joghurt ruhren.
Sahne steif schlagen und unterheben. Einen Boden auf eine Tortenunter-
lage legen und mit einem Tortenring umschlieRen. Die Masse einfullen und
glatt streichen. Den

zweien Boden darauf legen und im Kuhlschrank fest werden lassen. Marzi-
pan

klein schneiden und mit gesiebten Puderzucker verkneten. Je 80 g braun
und rot, 40 g grin und 60 g gelb farben. Eine Winnie Puh und eine
Paket-Schablone, sowie Honigtopfchen herstellen. Marzipan ausrollen, die
Figuren ausschneiden und mit Zuckerglasur zusammensetzen. Die Torte
aus dem Ring l6sen, Sahne mit Puderzucker steif schlagen und Torten-
oberflache und -rand

damit einstreichen. Die Torte nach Vorlage belegen, die Honigtopfchen

an den Rand kleben. Schokocreme in eine Papierspritztite fullen und die
Torte damit verzieren.

Honigmarzipan

200 g geschalte Mandeln
100 g fester Honig

evtl. 5 - 6 bittere Mandeln
einige Tropfen Rosenwasser

Die Mandeln sehr fein mahlen und mit Honig und Rosenwasser so lange
kneten, bis sich die Masse glatt und elastisch anfuhlt. Den Marzipan ent-
weder zum Backen verwenden (z.B. in Stollen oder als Belag fur einen
Tortenboden); oder ausrollen, Formen ausstechen und trocknen lassen;
oder in einem verschlossenen Gefal im Kuhlschrank aufbewahren.



Magariten Torte 4 Ei + 2 Eigelb M

ergeben 2 kleine Torten

75 g Joghurt-Butter

60 g Mehl

60 g Weizenpuder

4 ganze mittelgrol3e Eier a 50 g
2 Eigelb von mittelgrof3en Eiern
60 g Puderzucker

375 g Marzipanrohmasse

200 g Aprikosenmarmelade
Gewdlrze

1 Messerspitze Salz

1 Vanilleschote

1 abgeriebene Zitrone

Zum Dekorieren optional
Kandierte Frichten oder Mandeln

1. Eier, Eigelbe, Puderzucker und Gewdirze in der Maschine oder mit dem
Handruhrgerat aufschlagen.
Dabei die Marzipan-Rohmasse in kleinen Stiicken nach und nach zusetzen.

2. Mehl und Weizenpuder in die gut aufgeschlagene Masse unterheben.

3. Die Joghurt-Butter in einem Topf erhitzen und auch unter die Masse
heben.

4. Margaritenmasse gleichmalig in die gefetteten und gemehlten Spezial-
formen fullen. Anstatt der Spezialform kdnnen auch Springformen mit ei-
nem Durchmesser von 16 Zentimetern verwendet werden.

5. Bei 200 °C im vorgeheizten Bachkofen ca. 30 min backen. Ausgebacke-
ne Torten 3 min abstehen lassen und danach auf ein Gitter stirzen.

6. Die noch warmen Torten mit 200 g heil3er Aprikosenmarmelade apriko-
tieren, evt. mit kandierten Frichten oder Mandeln ausgarnieren.

Zubereitungszeit
ca. 1,5 Std.

Makronen Schokoladentorte 3 Eigelb M

Mark von 1/2 Vanilleschote



75 g Mehl
60 g + 2 El Puderzucker
40 g Butter

3 Eigelb (Grolze M)

300 g Marzipan-Rohmasse
abgeriebene Schale von 1/2 unbehandelten Zitrone
90 g Zucker

300 g Halbbitter-Kuverture

200 g Schlagsahne
4-5 Wiener Mandeln in Schokolade

1. Mark, Mehl, 1 Essloffel Puderzucker, Butter, 1 Eigelb und 1 Essl6ffel
Wasser verkneten. Teig zugedeckt ca. 30 Minuten kuhl stellen. Auf einem
Springformboden (22 cm ) ausrollen. Mit einer Gabel mehrmals einste-
chen. Im vorgeheizten Backofen bei 175°C 15-20 Minuten backen.

2. Fur die Makronenringe 60 9 Puderzucker sieben, mit 275 g Marzipan, 2
Eigelb und Zitronenschale verkneten. In einen Spritzbeutel mit grol3er
Lochtulle geben. 2 Backbleche mit Backpapier auslegen und jeweils 2
Kreise (19-20 cm ) zeichnen. Masse darauf spritzen. Bei 150°C ca. 15 Mi-
nuten backen. Auskihlen lassen,

3. Zucker und 50 ml Wasser unter Ruhren erhitzen, bis sich der Zucker
geldst hat. Abkuhlen lassen. 225 g Kuverture grob hacken und schmelzen.
Teig mit 1-2 Essloffel Kuvertire bestreichen. Makronenringe als Rand auf
den Boden legen. Die Sahne steif schlagen. Das lauwarme Zuckerwasser
nach und nach unter die ubrige flissige Kuverture ruhren, 1/4 der Sahne
unterruhren, dann die restliche Sahne unterziehen. 1-2 Stunden kuhl stel-
len.

4. 50 g Kuverture hacken. Wenn die Schokoladensahne dickcremig wird,
die gehackte Kuvertire unterheben und in die Torte geben. Ca. 8 Stunden
kahl stellen.

5. Restliches Marzipan und ubrigen Puderzucker verkneten. Restliche Ku-

verture schmelzen und in einen Gefrierbeutel geben. Eine kleine Ecke ab-
schneiden. Tortenrand mit Schokostreifen verzieren. Marzipan durch eine

Knoblauchpresse drucken. Tortenmitte mit einem Marzipannest verzieren.
Schokomandeln in das Nest legen.

FOr ca. 12 Stucke

Zubereitung. ca. 2 ¥4 Std. (ohne Wartezeit)



Mandel Marzipantorte 5 Ei M

Zutaten fur ca. 16 Stucke
275 g Mehl

5 Eier (Gr. M)

250 g Zucker

5 Packchen Vanille Zucker
Salz

175 g gemahlene Mandeln
75 g Butter

25 g Speisestarke

1 gestr. Tl Backpulver

75 g Orangenmarmelade

850 g Sahne
25 Mandeln (ohne Haut)

1 Eiweil3
75 g Puderzucker
250 g Marzipan Rohmasse

Zubereitung

175 g Mehl, 1 Ei, 75 g Zucker, 1 P. Vanille Zucker, Salz, 50 g gem. Man-
deln und Butter verkneten. Auf einem gefetteten Springformboden (26 cm
@) ausrollen, einstechen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C 7 8 Minuten backen.

2. 4 Eier trennen. Eiweil3, 100 g Zucker, 1 P. Vanille Zucker und Salz steif
schlagen. Eigelb unterrihren. 100 g Mehl, Starke und Backpulver mischen
und unterheben. Murbeteig aus dem Ofen nehmen, mit Marmelade einpin-
seln. Formring darum schliel3en. Biskuit einfullen, glatt streichen. Bei glei-
cher Temperatur ca. 25 Minuten backen. Auskuhlen lassen.

3. Boden 2x durchschneiden. 750 g Sahne und 3 P. Vanille Zucker steif
schlagen. 125 g gem. Mandeln unter 2/3 der Sahne heben. Halfte der
Mandelsahne auf unteren Boden streichen, den mittleren Boden darauf
setzen und restliche Mandelsahne darauf streichen. Deckel darauf setzen.
Mit ubriger Sahne einstreichen. Torte kuhl stellen.

4. Ganze Mandeln erst in Eiweil3, dann in 75 g Zucker wenden, auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech geben. Bei 200 °C 8 10 Minuten rdsten,
Auskuhlen. Puderzucker und Marzipan verkneten und rund (ca. 36 cm @)
ausrollen. Marzipan auf der Torte andrucken. Mit 100 g steifer Sahne und
Mandeln verzieren.



Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Stunden (ohne Wartezeit)
Pro Stuck ca. 550 kcal E10 g, F35g, KH 48 g
Mini Nr. 40/03

Marzipansahne M

150 g Honig Marzipan
1/2 Tl Vanillepulver

3 Becher Schlagsahne (a 200 Q)
2 Tl Biobin, san apart o. &.

Marzipan zerdriicken und mit Vanillepulver und etwa 10 El Sahne mit dem
Handruhrgerat glatt rihren. Restliche Sahne mit Sahnefestiger steif schla-
gen und mit der Marzipancreme vermischen.

Mazarin Torte 2 Ei 12 Eigelb M

StolRe

2 Pfund abgeschélte Mandeln mit

2 Eiern recht fein, dann ruhre

1 Pfund frische Butter mit

12 Eigelb schaumig und gib nach und nach
1 Pfund gesiebten Zucker,

1/2 Liter sauren Rahm,

1 Pfund feines Mehl,

die gestolienen Mandeln, 60 Gramm

fein geschnittenes Zitronat und die fein gewiegte Schale einer halben Zit-
rone dazu, schlage die Eiweil3 zu steifem Schnee, ziehe ihn leicht unter die
Masse, fulle gut mit Butter bestrichene Formen halbvoll damit an und ba-
cke sie bei maliger Hitze.

Milka Halloween Torte 6 Ei M

Flr den Teig:

300 g Butter
85 g Zucker
1 P Vanillezucker



6 Eier

120 g Mehl
120 g Speisestarke
2 Tl Backpulver

100 g Milka Zartherb

100 g Milka Nougat-Creme

Fullung und die Oberflache:

150 g Aprikosenmarmelade
1 Marzipandecke (& 28 cm)
1 Tl Himbeergelee

100 g Milka Zartherb

Butter mit Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen. Die Eier nach und
nach unterrihren, dabei nach jedem Ei ca. 1 Minute schlagen. Mehl, Spei-
sestarke und Backpulver mischen und essloffelweise hinzugeben. Milka
Zartherb und Milka Nougat-Creme gemeinsam im Wasserbad oder in der
Mikrowelle schmelzen, glatt rihren, ebenfalls zum Teig geben und gut un-
terrihren. Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Springform fullen und

im vorgeheizten Backofen bei 180°C ca. 40 bis 45 Min backen.

Auskuhlen lassen und quer halbieren. Den unteren Boden mit der Halfte
der Aprikosenmarmelade bestreichen, dann die andere Halfte aufsetzen. 2
El Aprikosenmarmelade beiseite stellen und die restliche Marmelade auf
Oberflache und Rand verstreichen. Marzipandecke laut Anleitung auf den
Kuchen decken. Die Umrisse des Kurbisgesichts in die Marzipandecke
schneiden und Augen, Nase und Mund (ohne Schatten) zunachst mit der
Aprikosenmarmelade ausfullen. Die rotlichen Schatten dann mit dem Him-
beergelee, gemischt mit Aprikosenmarmelade, ausmalen. Milka Zartherb
im Wasserbad oder in der Mikrowelle schmelzen, glatt rihren und den Ku-
chen damit Uuberziehen, ohne dass sie in die Ausschnitte des Gesichts lauft
(Pinsel bereithalten).

Mohntorte mit Marzipan 3 Ei M

FUr den Biskuitboden

3 Eigelb

1 El heil3es Wasser
150 g Zucker

110 g Mohn

150 g Mehl



1 Tl Backpulver
5 dr Bittermandelol

3 Eiweil3

Far die Fallung

3 Paket Sahne & 200 g

1 El Zucker

200 g Marzipanrohmasse und
100 g Puderzucker oder

1 fertige runde Marzipandecke
weihnachtliche Schokoplattchen

Zuerst das Eiweil3 steif schlagen, dann die drei Eigelb mit dem Mixer
verquirlen; das heil3e Wasser dazugeben, anschlielRend den Zucker
solange mixen, bis sich der Zucker aufgeldost hat. Das Mehl mit dem
Backpulver Uber die Eimasse sieben, Mohn, Bittermandeldl und Eischnee
ebenso in die Ruhrschissel geben. Vorsichtig unterheben (nicht mit

dem Mixer einarbeiten). Den Biskuitteig in eine gefettete Springform

mit 26 cm Durchmesser geben und im auf 170° vorgeheizten Backofen ca.
15 Minuten backen. In der Form auskuhlen lassen.

Danach den Boden einmal durchschneiden, beide Halften sollen gleich
dick sein. Die Sahne mit dem Zucker steif schlagen und zwei Drittel
davon auf den unteren Boden geben. Den oberen Boden auflegen und die
Torte oben und rundherum mit dem grof3ten Teil der restlichen Sahne
bestreichen. Puderzucker auf eine glatte Arbeitsflache geben und mit
der Marzipanrohmasse verkneten, dabei eine Kugel formen. Dann ein
Nudelholz mit Puderzucker einstauben und die Marzipanmasse rund
ausrollen. Die Marzipandecke uber die Torte legen und den Rand leicht
andricken. Die Oberflache in Tortensticke einteilen. Auf jedes

Stuck mit dem Spritzbeutel eine kleine Sahneverzierung spritzen und
ein Schokoplattchen hineinsetzen.

Quarkcreme mit Marzipan M

2 gehaufte El Quark

125 g Honig Marzipan
1 - 2 El Zitronen oder Orangensaft
1 Msp. Zimt

100 ml Sahne
1 weiche Banane



Banane und Marzipan zerdricken und zusammen mit dem Quark und Saft
mit einem Handrihrgerat glatt rihren. Zimt zugeben. Zuletzt die steif ge-
schlagene Sahne unterheben.

Rosenmontagstorte 2 Eiweild M o

1 Glas Sauerkirschen
1 heller Biskuitboden

500 Magerquark

1 unbehandelte Zitrone
2 Tute. Vanillezucker
100 g Zucker

8 BIl. weil3e Gelatine

1 B. Sahne

3 El. Johannisbeergelee

750 g Puderzucker

400 g Marzipan-Rohmasse

1 Amerikaner (vom Backer)

1 Eistute (Waffel) bunte Zuckerschrift

2 Eiweil3
Kirschen abtropfen lassen, den Saft auffangen.

Den Biskuitboden zweimal durchschneiden. Die unteren beiden Boden mit
je 5 El Kirschsaft tranken. Quark, Vanillezucker, Zucker, restlichen Kirsch-
saft und abgeriebene Zitronenschale mit dem Handruhrgerat verrihren.
Eingeweichte, ausgedriuckte Gelatine auf 1 oder Automatik-Kochstelle 1 -
2 auflésen, unter den Quark ruhren. Kirschen unterheben. Sahne schla-
gen, unter die Quarkkirschen-Masse ruhren. Einen Springformrand mit
Klarsichtfolie auskleiden, um den untersten Biskuitboden legen, die Halfte
der Quarksahne darauf streichen. Zweiten Boden auflegen, die restliche
Masse darauf verteilen. Den letzten Boden darauf setzen, die Torte kalt
stellen. Johannisbeergelee erwarmen. Die Torte aus der Form l6sen und
das Gelee obenauf streichen. Zitronensaft, 350 g Puderzucker und 3 El.
Wasser zu einem streichfahigen Guss verruhren. Marzipan zwischen Klar-
sichtfolie ausrollen (5 cm breiter als der Durchmesser der Torte). Torte
damit umhiullen, Amerikaner in die Mitte legen. Den Guss Uber die Torte
und den Amerikaner ziehen. Die Eistute und den Amerikaner mit der Zu-
ckerschrift verzieren. Eiweil3 steif schlagen und den restlichen Puderzucker
unterruhren. Die Torte damit verzieren und die verzierte Eistute zum
Schluss obenauf setzen.



Rosetten Torte mit Apfel Nussfullung 1 Eigelb M

50 g Mandelkerne

50 g Haselnusskerne

50 g Walnusskerne

200 g Marzipan Rohmasse
400 g Apfel

100 g Zucker

2 El Zitronensaft

150 g Magerquark

6 El Milch

6 El Ol

1 Packchen Vanille Zucker
1 Prise Salz

300 g Mehl

1 Packchen Backpulver
Mehl far die Arbeitsflache

Fett flur die Form
1 Eigelb

1 Tl Schlagsahne
30 40 g Aprikosen Konfitlre

1. Mandeln und Nusse grob hacken. Marzipan grob reiben und mit NlUssen
mischen. Apfel vierteln, entkernen und in feine Stifte schneiden. Mit 25 g
Zucker und Zitronensaft mischen.

2. Quark, Milch, Ol, restlichen Zucker, Vanille Zucker, Zucker und Salz
verruhren. Mehl und Backpulver mischen, zufigen und alles zu einem
glatten Teig verkneten. Auf bemehlter Arbeitsflache zu einer Platte ca. 40
X 40 cm ausrollen. Apfelstiicke unter die Nussmasse mischen und alles
auf dem Teig verteilen. Dabei an

einer Seite einen 3 4 cm breiten Rand frei lassen und dunn mit Wasser
bestreichen. Den Teig von der gegenuberliegenden Seite her aufrollen.

3. Die Teigrolle in ca. 9 Stucke schneiden. Eine Springform 26 cm O gut
fetten. 7 Sticke mit der Schnittflache nach oben an den Springformrand
als Kreis stellen. Die beiden Ubrigen Stucke in die Mitte setzen. Kuchen im
vorgeheizten Backofen bei 175 °C 45- 50 min auf der 2. Schiene von un-
ten backen.

Eigelb und Sahne verruhren und den Kuchen 10 -15 min vor Ende der
Backzeit damit bestreichen. Aprikosen Konfitire erwdrmen und durch ein
feines Sieb streichen. Den fertigen Rosetten Kuchen noch

warm mit der Konfittre bestreichen und vollstdndig auskuhlen lassen.
Ergibt ca. 16 Stucke



Zubereitung ca. 1 1/2 Stunden
kcal/Stuck. ca. 280, Fett/Stuck. ca. 15 g
Avanti Nr. 35/02

RuUDbIli Torte

200 g weiche Butter oder Margarine

150 g Vollrohrzucker oder 200 g Honig

150 g gemahlene Haselnlsse oder Mandeln

350 g Vollweizenmehl

1 Packchen Backpulver

1 Prise Salz

1Tl Zimt

1 Tl abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone
250 g geputzte, fein geriebene Karotten

evtl. gemahlene oder gehackte Nisse zum Bestreuen

Butter oder Margarine mit Zucker oder Honig schaumig ruhren. Mehl, mit
Backpulver vermischen, Nusse, Salz, Zimt und Zitronenschale nach und
nach unter die Fettmischung rihren. Karotten untermengen. Der Teig soll-
te nicht zu feucht sein, da die Karotten noch Feuchtigkeit abgeben, evtl.
noch etwas Mehl dazugeben. Teig in eine gefettete Springform fullen, bei
180 Grad ca. 40 - 45 Min. backen.

Nach dem Abkuhlen mit flussigem Honig bepinseln und mit gemahlenen
Nussen bestreuen, oder die Torte vorsichtig durchschneiden und mit Nuss-
sahne oder einer Vanillecreme fullen und mit Marzipan-Karotten verzieren.

Schokoladen Kuppeltorte 10 Ei + 3 Eigelb M

Murbeteig:

150 g Mehl
75 g Butter
50 g Zucker

1Ei

Biskuitteig:

2 Eier

1 El warmes Wasser
75 g Zucker
50 g Menhl



50 g Speisestarke
1 Tl Backpulver

Fallung:

400 g Marzipanrohmasse
125 g Puderzucker
6 Blatt weil3e Gelatine

350 g Zartbitter-Schokolade
1/2 | Schlagsahne
7 Eiweil3

10 Eigelb

3 El Zucker
2 El Weinbrand

Garnieren:
300 g Halbbitter-Kuverture

75 g weil3e Kuvertire
2 El Kirschkonfitlre

weilRe und dunkle Schokoladenblatter
350 g Cocktailkirschen

Aus den Zutaten einen Murbeteig kneten, vorerst kalt stellen. Den Back-
ofen vorheizen. Fur den Biskuitteig die Eier trennen, die Eiweil3e mit dem
warmen Wasser und dem Zucker sehr steifschlagen, die Eigelbe unterrih-
ren. Mehl, Speisestarke und Backpapier ausgelegte Springform (26 cm)
fallen. Backen.

Noch warm sturzen. Backpapier abziehen und auskuhlen lassen.
Marzipanrohmasse und 100 g Puderzucker verkneten, zu einem grol3en
Kreis ausrollen. Mit dem Rest Puderzucker bestduben. Den Marzipankreis
in eine Schussel sturzen.

Die Gelatine einweichen. Die Schokolade schmelzen. Sahne und Eiweil3
steif schlagen. Eigelb und Zucker schaumig ruhren. Gelatine erhitzen und
auflésen, mit Weinbrand und Schokolade unter die Eigelbmasse ruhren.
Eischnee und Sahne unter die Schokomasse heben. Zwei Drittel dieser
Masse in die mit dem Marzipan ausgelegte Schussel flllen.

Den ausgekuhlten Biskuitboden quer halbieren. Aus einem der beiden
Halften einen kleineren Biskuitboden von 19 cm Durchmesser schneiden



und auf die Schokomasse in der Schussel legen. Die restliche Creme ein-
fallen. Den zweiten Biskuitboden obenauf legen, leicht andricken und al-
les sehr kalt stellen.

Den Murbeteig ausrollen, die gefettete Springform damit auslegen, mehr-
mals mit der Gabel in den Teig stechen und backen.

Die Halbbitter-Kuvertiure schmelzen und abkihlen lassen. Die Konfitlre
erwarmen und auf den Murbteigboden stirzen. Die Kuvertire Uber die
Marzipanhalbkugel ziehen und trocknen lassen.

Die weil3e Kuvertire schmelzen. Torte mit Ornamenten aus weil3er Kuver-
ture, Schokoladenblattern und Kirschen verzieren

Backzeiten: Murbeteig 15-20 Minuten bei 200 °C
Biskuitteig 20 Minuten bei 175 °C

Kichengerate: Springform 26 cm Durchmesser
Schussel 24 cm Durchmesser, Fassungsvermaogen 3 |
dazu 2 Tl Margarine zum Einfetten

Schokoladenbuttercreme Il M

3 - 4 El Kakao oder Carob in die warme Milch geben.

Fett und Zucker gut schaumig ruhren, dann die Mandeln und das verquirl-
te Ei Ersatz Pulver dazugeben und nochmals kraftig durchruhren. Das mit
Backpulver und Sojamehl vermischte Mehl abwechselnd mit der Milch da-
zugeben, so dass ein lockerer Teig entsteht, den man in eine gefettete,
bemehlte Springform (26 cm @) fullt, glatt streicht und bei etwa

170 Grad 50 Min. goldgelb backt.

Aus der Form l6sen, erkalten lassen. Den Tortenboden einmal waagrecht
durchschneiden.

Den Marzipan zu einer dinnen Platte in Grol3e des Tortenbodens ausrol-
len. Nun den unteren Boden mit einer dunnen Schicht Buttercreme
bestreichen, mit dem Marzipanboden belegen und diesen mit knapp der
Halfte der Creme bestreichen. Den oberen Boden darauf legen, die Torte
mit der restlichen Creme bestreichen und mit gerodsteten Mandelplattchen
oder einer Grillage garnieren



Schwedische Sommertorte 6 Ei M

300 g Butter
700 ml Zucker

6 Ei

450 ml Mehl
6 TIl. Backpulver

250 ml Milch

1 Geriebene Zitronenschale

3 TI. Vanillezucker

100 ml Gehackte Mandeln

300 g Marzipan-Rohmasse

1 El Puderzucker

40 g Zartbitter-Kuverture oder farbiger Guss

a) Vermischen Sie die Butter, 3 dl Zucker, die 6 Eigelb, das
Mehl, das Backpulver, die Milch und die Zitronenschale zu einem Teig.

b) Verarbeiten Sie das Eiweil3 zu Eischnee und heben Sie den
restlichen Zucker, den Vanillezucker und die Mandeln unter.

c) Fetten Sie eine Backform und geben Sie die Halfte des Teiges
hinein. Geben Sie nun die Halfte des geschlagenen Eiweil3 darauf.

d) Backen Sie alles bei 180°C fur 20 Minuten.

e) Geben Sie nun den restlichen Teig in die Form und geben Sie
das restliche Eiweil3 darauf. Backen Sie alles ebenfalls 20 Min. bei
180°C

f) Bestreichen Sie den ersten Boden mit Vanillepudding oder
Vanilleeis. Legen Sie dann den zweiten Boden darauf.

g) Rollen Sie das Marzipan auf einer mit Puderzucker bestaubten
Flache zu einer dinnen Schicht aus. Belegen Sie dann die Torte mit
dem Marzipan.

h)Schmelzen Sie die Kuverture im Wasserbad oder bereiten Sie

den farbigen Guss nach Vorschrift zu. Geben Sie alles in einen
Spritzbeutel und verzieren Sie die Torte.

Shaka Torte 6 Ei M



far 1 Springform mit 26 cm Durchmesser
ergibt 16 Tortenstlcke

Vorsicht bei mehr als 2 Stuck Torte kann man sehr schnell von sich sagen
"Ich bin 2 Oltanks ."

fur den Teig fur die Creme flr die Dekoration
150 g Butter

0,3 | sufRe Sahne

Lubecker Marzipan
6 Eier grausam getrennt
250 g bittere Schokoladen grune Lebensmittelfarbe

250 g bittere Schokolade

200 g bittere Schokolade

150 g Mehl
250 g Zucker
1 Prise Salz

1. Fett mit dem Streitkolben schaumig schlagen. Zucker hinzufigen und
alles zu einer hellen, ganz cremigen Masse ruhren.

2. Eigelbe einzeln nach und nach dazugeben. Auf héchster Stufe weiter-
prugeln, bis sich der Zucker vollstandig aufgelost hat.

3. Die Schokolade zuerst im Wasserbad schmelzen, dann etwas abkihlen
lassen. Zur Eiercreme giel3en und dabei unterruhren.

4. Die Masse auf hoéchster Vollendung weiterschlagen, bis Schokolade und
Eiercreme vollstandig miteinander vermischt haben. Bei Bedarf etwas
Whisky oder starken Kaffee unterheben.

5. Eiweild mit einer Prise Salz sehr steif schlagen. Dann den Eischnee auf
die Creme haufen und das Mehl locker dartber sieben.

6. Mit einem Holzloffel die Masse so lange von oben nach unten heben, bis
Eischnee und Mehl komplett untergearbeitet sind.

7. Teig in einer Form bei 180 Grad Gas Stufe 2; Holzofen 10 Scheite 40
min backen. Abkuhlen lassen.

8. Die Sahne einmal sprudelnd aufkochen lassen - am besten schon, wah-
rend der Kuchen backt - und dann vom Herd nehmen.

9. Schokolade oder Kuverture hineinbrockeln und darin auflésen. An-
schlieRend 2 bis 3 Stunden in die kalte, kalte Kihlkammer stellen.

10. Die kalte Masse kurz aufschlagen. Nicht zu lange, sonst wird die Cre-
me fest und lasst sich nicht mehr verstreichen.

11. Den Tortenboden durchschneiden und mit Creme fullen. Falls sie zwi-
schendurch fest wird, noch mal kurz erwarmen und wieder brutal auf-
schlagen. Wenn man den Boden etwas mit Orangensaft trankt bleibt die
Torte langer saftig.

12. Die dunkle Kuverture schmelzen und die Torte gleichmalig uberzie-
hen. Etwas abkuhlen lassen.



13. Mit dem Marzipan eine eckige Brille und unter Zuhilfenahme einer
Knoblauchpresse die Haare herstellen und aufkleben.

14. Mit der grunen Lebensmittelfarbe etwas Marzipan einfarben und den
Mund zu einem fiesen Grinsen formen.

Gut verpackt und kalt gestellt halt sich die Shaka-Torte mehrere Tage.

Spanische Torte 250 g Eiweil3 + 130 g Eigelb M

300 g Marzipanmasse,

130 g Eigelb
2g Salz,

250 g Eiweil,

140 g Zucker
130 g Mehl,
100 g Butter

100 g Blockschokolade;
gehackt Butter;

zum Fetten Marzipan mit Eigelb und Salz glatt arbeiten. Eiweil3 und Zucker
steifschlagen Die beiden Massen vorsichtig mit einem Kochloffel mischen.
Das gesiebte Mehl unterheben und zum Schluss flussige Butter zuftigen.
Springform halb fullen, Blockschokolade dartberstreuen. Restlichen Teig
einfullen und

bei 200°C 15 bis 18 Minuten backen.

Spanische Vanille Torte 6 Ei + 1 Eiweil3 M

fur 12 Stick
Biskuit

200 g Kuverture

6 Eigelb

8 El Marsala

Mark von 2 Vanilleschoten

dinn abgeriebene Schale 1 unbehandelten Zitrone
150 g Zucker

150 g Marzipanrohmasse

1 Prise Salz



50 g gehobelte Mandeln
75 g Mehl
75 g Speisestarke

6 Eiweil3

Aullerdem

Fett fur die Form
4 El Aprikosenkonfitire ohne Fruchtstiucke zum Bestreichen

Glasur

1 Eiweil3
100-130 g Puderzucker

1 Tl Zitronensaft
Mark 1 Vanilleschote

Dekoration
200 g Walnusskerne

Zubereitung

Die Kuverture grob hacken. Das Eigelb mit 2 El Marsala, Vanillemark und
Zitronenschale mit den Quirlen des Handruhrers schaumig schlagen. 100 g
Zucker, Marzipanrohmasse in kleinen Stucken und Salz dazugeben und al-
les auf héchster Stufe zu einer dicklichen Creme schlagen, etwa 6-8 min.
Die Kuverture mit den Mandeln mischen, beides mit dem restlichen Marsa-
la betraufeln und unter die Eigelbmasse ruhren. Mehl und Speisestarke
mischen und sieben, Eiweild mit dem restlichen Zucker zu steifem Schnee
schlagen. 1/3 des Eischnees unter die Eigelbmasse ziehen. Die Mehl-
Mischung dazugeben, dann den restlichen Eischnee. Alles mit dem
Schneebesen vorsichtig unterziehen, bis eine glatte Masse entstanden ist.
Eine Springform 26 cm nur am Boden leicht einfetten oder mit Backpapier
auslegen. Die Masse einfullen und glattstreichen. Im vorgeheizten Back-
ofen auf der mittleren Einschubleiste backen. Die Form auf ein Kuchengit-
ter sturzen. Nach etwa 10 min die Form abnehmen, das Backpapier abzie-
hen. Die Aprikosenkonfitire glattrihren und die noch warme Torte ganz
damit bestreichen. Das Eiweil3 mit dem Puderzucker je nach Eigrof3e etwas
mehr oder weniger und 1 Tl Zitronensaft zu einer schaumigen, dickflUssi-
gen Glasur ruhren. Das Vanillemark dazugeben und die Torte ganz damit
Uberziehen. Die Walnusskerne grob hacken, auf die Torte streuen, am
Rand etwas andrucken.

Backzeit etwa 45 min bei 175 Grad, Gasherd Stufe 2, Umluft 150 Grad.



Vanilletorte Ole 5EiI M

Far den Ruhrteig:
100 g Marzipan-Rohmasse,

5 Eigelb,

150 g Zucker,
1 Tute Vanillezucker,

5 Eiweil3,

1 Prise Salz,

100 g Mehl,

100 g Speisestarke,

1 gestr. Tl Backpulver,

100 g zerlassene abgekihlte Butter,

50 g grob geraspelte Zartbitterschokolade,
30 g gehackte Mandeln,

30 g fein gewdrfeltes Zitronat,

3 El Aprikosenkonfitire,

300 g Halbbitter-Kuverture,
weille Kuverture,

Schokoladenornamente

Fur den Ruhrteig Marzipan-Rohmasse grob zerkleinern, zusammen mit Ei-
gelb auf hochster Stufe geschmeidig ruhren. Nach und nach Zucker und
Vanillezucker unterruhren, so lange ruhren, bis sich der Zucker aufgeldst
hat. Eiweil3 und Salz steif schlagen und unter die Marzipanmasse heben.
Mehl, Speisestarke und Backpulver mischen und auf niedrigster Stufe por-
tionsweise unterrihren. Butter langsam hinzugeben. Schokolade, Mandeln
und Zitronat unterruhren. Den Teig in eine gefettete, mit Mandeln ausge-
streute Tarteform D26 cm, mit 3-4 cm hohem Rand, fullen und glattstrei-
chen. Die Form in den Backofen (Mitte) schieben und bei etwa 180 Grad
ca. 45 Minuten backen.

Den Kuchen in der Form etwa 5 Minuten stehen lassen, ihn dann auf einen
mit Backpapier belegten Kuchenrost stiirzen und erkalten lassen. Konfitl-
re unter Ruhren erhitzen, die Torte vollstandig damit bestreichen und an-
trocknen lassen. Kuverture grob zerkleinern, in einen kleinen Topf im
Wasserbad zu geschmeidiger Masse verruhren, etwas abkuhlen lassen,
gleichméafig auf Tortenoberflache und -rand verteilen und fest werden las-
sen. Die Torte mit aufgeldster, weil3er Kuvertiire und Schokoladenorna-
menten garnieren.

TIP: Sie kdnnen die Vanilletorte auch in einer Springform backen. Die Va-
nilletorte bleibt im Kuhlschrank gut in Alufolie verpackt mehrere Tage
frisch.



Walnuss Torte 4 Ei M

Flr den Biskuitteig

4 Eier

4-5 El heil3es Wasser
200 g Zucker

1 Tute. Vanille Zucker
150 g Weizenmehl
100 g Speisestarke

3 gestr. Tl Backpulver

Far die Fallung

3-4 El Zitronengelee

100 g Marzipan-Rohmasse
50 g Puderzucker

150 g gem. Walnusskerne

500 ml (1/2 1) Schlagsahne

2 Tute. Sahnesteif
1 Tute. Vanille Zucker
1 El Zucker

FUr den Rand und zum Verzieren
50 g gem. Walnusskerne

250 ml (1/4 1) Schlagsahne

1 Tute. Sahnesteif
1 Tl Zucker
12-16 Walnusskernhalften

Fur den Teig die Eier mit dem Wasser mit dem Handruhrgerat mit Rihrbe-
sen auf hochster Stufe in 1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker mit
Vanille Zucker mischen, in 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten
schlagen. Das Mehl mit der Speisestarke und dem Backpulver mischen,
die Halfte davon auf die Eiercreme sieben, kurz auf niedrigster Stufe un-
terrihren. Den Rest des Mehlgemisches auf die gleiche Weise unterarbei-
ten. Den Teig in eine gefettete, mit Backpapier belegte Springform ( 26
cm) fullen. Die Form in den Backofen schieben.

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

Backzeit etwa 30 Minuten.



Das Gebéack aus der Springform l8sen, auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stlrzen, erkalten lassen. Den Tortenboden zweimal durch-
schneiden.

Fur die Fullung das Zitronengelee verrihren, den unteren Boden mit der
Halfte des Gelees bestreichen. Das Marzipan mit dem gesiebten Puderzu-
cker verkneten, rund ausrollen, mit dem Springformrand ausstechen. Die
Marzipanplatte auf den unteren Boden legen. Die Walnusskerne in einer
Pfanne ohne Fett résten, erkalten lassen. Die Sahne mit Sahnesteif, Vanil-
le Zucker und Zucker steif schlagen, die Walnusskerne unterheben. 1/3
der Walnusssahne auf die Marzipanplatte streichen. Den zweiten Boden
Darauf legen, mit dem restlichen Gelee bestreichen und mit der Halfte der
restlichen Walnusssahne bestreichen, dann mit dem dritten Boden bede-
cken. Die Torte ganz mit der restlichen Sahne bestreichen. Den Rand mit
Walnussen bestreuen.

Zum Verzieren die Sahne mit Sahnesteif und Zucker steif schlagen, die
Torte damit verzieren, mit den Walnusskernen garnieren.

Hinweis fur Word

Die Sammlung ist mit 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.

Samstag, 3. Juni 2006
Mit freundlichen Grif3en

Hans



