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Vorwort

,Ohne Mehl und Wasser ist ibel backen...”

Dieses mittelalterliche Zitat steht in seiner Metaphorik fir einen groflen Teil des
unternehmerischen Erfolges in 30 Jahren Firmengeschichte.

Im Ubertragenen Sinn bedeutet es, dass ohne ein starkes Team, sozusagen als elemen-
tare Zutat, der ,Kuchen Erfolg” einfach nicht aufgeht.

Dieses Team aus qualifizierten und motivierten Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern
sowie Familienangehdrigen, die das Unternehmen unterstiitzen und mittragen, hat in
den vergangenen drei Jahrzehnten erheblich zum Erfolg, ,zum Aufgehen des Kuchens”
beigetragen.

Um so mehr freuen wir uns iiber die vom gesamten Team initiierten Aktion, anlésslich
des Firmenjubildums ein Backbuch zu gestalten. Vom Teamleiter iiber Auszubilden-
de und Reinigungskrafte bis hin zu Familienangehdrigen werden hier die jeweiligen
Lieblingskuchen und -torten prdsentiert.

Wir wiinschen lhnen viel Freude und Erfolg beim Ausprobieren der Rezepte.

A Choun pibvss

Michael Libbering Christian Libbering




Mandarinentorte

Zutaten

3 Eiweif3, Eigelb

100g Zucker

1 Péckchen Vanillepudding
70g Weizenmehl

1 Teelsffel Backpulver

2 Dosen Mandarinen

2 Becher Schmand und Sahne
1 kl. Esslaffel ,Trink Fix Orange”
(Instant-Getréinkepulver)

1/2 Tafel weif3e Schokolade

v A {,

Zubereitung

Eiweif3 steif schlagen, Zucker langsam in
die Eiweimasse geben, Eigelb nach und
nach unterheben.

Vanillepuddingpulver, Weizenmehl, Backpul-
ver vermengen und unter die Eimasse heben.

Teig in eine Springform geben.

Im vorgewdrmten Backofen, 160 Grad,
20-25 Min. in der untersten Einschubebene
backen.

Mandarinen iiber Nacht abtropfen lasse.

Schmand auf den ausgekiihlten Boden
verteilen, Sahne fast steif schlagen, ,Trink Fix
Orange” in die fast steifgeschlagene Sahne
geben und weiter schlagen, anschlieBend auf
dem Kuchen verteilen.

Zur Dekoration eine halbe Tafel weif3e Scho-
kolade reiben und tber der Sahne verteilen.

Kornelia Schmidt
Mébelfachverkéuferin,

Leiterin der Kochschule

seit 2000 bei Msbel Libbering



Pfirsichkuchen

Zutaten

130g Zucker

100g Margarine

3 Eigelb, Eiweif3

100g Nusse

3 Essloffel Mehl

2 Teeloffel Backpulver

1 Dose Pfirsiche

1 Péckchen Vanillepudding
2 Becher Schne

2 Péckchen Sahnesteif und Vanillezucker
200ml Wasser

1 Péickchen Aranca Pudding
(Aprikose Maracuja)

Zubereitung
Zucker, Margarine, Eigelb, Nisse, Mehl,
Backpulver verrihren. Eiweif3 steif schla-
gen und unterheben. Bei 175 Grad ca.
35-40 Min. backen.

Pfirsiche wiirfeln und mit Vanil-
lepudding andicken. Auf den
Boden geben und kalt werden
lassen.

Sahne, Sahnesteif, Vanille-
zucker steif schlagen und
auf den Kuchen geben.

Wasser mit Aranca Pudding (Apriko-
se Maracuja) anrihren und dariber
verteilen.

Kalt stellen!

Denise Ninning
Auzubildende
seit 2008 bei Mébel Liibbering



Birnenkuchen mit Eierlikér

Zutaten

3 Eiweif3

150g Zucker

150g gehackte Mandeln
2 Becher Sahne

1 Dose Birnen (ohne Saft)
1 Flasche Eierlikar (0,11)

Zubereitung
Eiweif3 und Zucker steif schlagen, gehackte
Mandeln unterheben.

Bei ca. 170 Grad (Umluft) 40-45 Min.
abbacken und auskihlen lassen.

Die Birnen auf dem Boden verteilen,
. anschlielend die steif geschlagene
. Sahne dariber verteilen und mit
Eierlikor Ubergief3en.

Alternativ kénnen statt dem Eierlikér

auch Schokoraspel verwendet
werden.

Marita Libbering



Schneewittchenkuchen

Zutaten Fir den Belag:

Fir den Teig: Sahne, Zucker und Sahnesteif
100g Margarine steif schlagen und unter den
150g Zucker Quark heben. Die Masse auf

1 Packchen Vanillezucker den ausgekihlten Kuchen

3 Eier geben. Aus 1/4| Sauerkirschsaft
1/161 Milch und dem Tortenguss einen Guss
200g Mehl herstellen und auf der Torte

1/2 Péckchen Backpulver verteilen.

1 Glas entsteinte Sauerkirschen
2 Essloffel Nussnougatcreme

Fir den Belag:

250g Quark

1 Péckchen Vanillezucker

1/41 Sahne

1 Péckchen Sahnesteif

1 1/2 Péckchen roter Tortenguss

Zubereitung
Zutaten fir den Teig (auBer Nussnougat-
creme) zu einem Rihrteig verarbeiten.

Die Hélfte davon auf den Boden einer
gefetteten Springform streichen. Die
andere Hélfte mit der Nusscreme verriih-
ren, draufgeben und mit den abgetropften
Sauerkirschen belegen.

Bei 175 Grad 30 Min. backen.

Matthias Biiter
Auslieferungstischler

seit 2008 bei Mébel Libbering



Eiskaffee-Torte

Zutaten
Fir den Teig: Fir die Fillung:
5 Eier 600g Sahne
150g Zucker 3 Pdickchen Sahnesteif
150g gemahlene Mandeln 1 Péckchen Eiskaffee-Pulver
3 Essloffel Paniermehl (Nescafé frappé — 40g)
1 Péckchen Backpulver 1 Péckchen [&slichen Nescafé
50g Schokostreusel (Tassenportion)
1 Esslotel Mandelbléttchen
Butter
Zucker

1/2 Tasse grob geraspelte Schokolade

Zubereitung

Fir den Teig:

Eiweif3 steif schlagen, dann Eigelb,
Zucker und nach und nach dlle
weiteren Zutaten dazugeben.

Ca. 35-40 Min. bei 170-190
Grad backen.

Fir die Fillung:

Diinne obere Schicht abschnei-
den und zerkriimeln, Mandel-
blattchen mit Butter und Zucker
résten, mit 1/2 Tasse grob
geraspelter Schokolade vermi-
schen.

Krimel-Schoko-Mischung
dariber streuen.

Rita Wiistefeld
Vertriebssekretdrin
seit 2007 bei Mobel Liibbering



Schokoquarkkuchen

Zubereitung
Fir den Teig:
250g Mehl
125g Butter
125g Zucker
25g Kakao

Fir den Belag:

125g Butter

125g Zucker

3 Eier

1/2 Péckchen Vanillepudding
1 Péckchen Vanillezucker
500g Quark

Zubereitung
Fir den Teig:
Aus diesen Zutaten einen Streu-
selteig herstellen und die Halfte in
eine gefettete Springform
driicken.

Fir den Belag:
Diese

Zutaten
verrihren

und auf

den Boden geben. Die
restlichen Streusel dariber
streven und ca. 50 Min. bei
200 Grad backen.

Lukas Jansen
Auszubildender
von 2006 - 2009 bei Mébel Liibbering



Tahititorte

Zutaten

Fir den Teig:

100g Butter oder Margarine
(und Fett fir die Form)

2 Eier

120g Zucker

150g Kokosraspel (und Kokos-
raspel fir die Form)

10

150g Mehl
1 Teeldffel Backpulver

Fir den Belag:
1 gr. Dose Ananas in Scheiben
200g Sahne

Zubereitung

Fir den Teig:

Backofen auf 175 Grad vorheizen. Etwa
24cm grofe Springform fetten und mit
Kokosraspeln ausstreuen. Fett zerlassen. Eier
mit dem Zucker cremig schlagen. Kokosras-
pel, Mehl, Backpulver und Fett unterrihren.
Teig in die Form fillen. Auf der untersten
Schiene im Ofen etwa 35 Min. backen.

Fir den Belag:

Ananas abtropfen lassen, den Saft auffan-
gen. Scheiben in etwa 2cm breite Stiicke
schneiden.

Den abgekijhlten Kuchen mit etwa der
Halfte des Ananassaftes betrdufeln.

Sahne steif schlagen, etwa zwei Drit-
& tel auf den Kuchen streichen. Mit
Ananasstiicken einen Rand legen.

Die restlichen Ananas grob
zerkleinern und innerhalb des
Ananaskreises verteilen. Die restliche
Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntiille
fillen und den Kuchen damit garnieren.

Kohl stellen.

Lisa Liibbering



Beatles-Kuchen

Zutaten

Fir den Teig: Inzwischen die Zutaten fir die

3 Eier Glasur in einen kleinen Topf

200g Marzipan (Rohmasse) (oder Mikrowellengeschirr)

100g Puderzucker geben. Miteinander erwérmen

30g Mehl und gut verrishren. Den Kuchen

2 Essloffel zerlassene Butter nun aus dem Ofen nehmen und
vorsichtig mit der angerihrten

Fir die Glasur: Glasur bestreichen. Wieder in

100g geriebene Haselnisse den Ofen schieben und noch

60g Zucker ca. 10 Min. backen.

75g Butter

1/2 Essloffel Mehl In der Form auskih-

1/2 Essloffel Milch g len lassen.
Fett fir die Form 7 \

Zubereitung
Fir den Teig:
Eier in eine Schissel geben und verrih-
ren. Marzipan weichkneten. Zusammen
mit Puderzucker zu den Eiern geben und
grindlich(!) verrihren. Mehl und Butter un-
terrGhren. In eine gefettete Kuchen-
form fillen und glatt streichen.

Im vorgeheizten Ofen bei 200
Grad ca. 1/4 Stunde vorbacken.

Martin Nieters
Auslieferungstischler

seit 2008 bei Mbel Libbering



Maulwurfhiigel-Torte

Zutaten

Fir den Teig:

4 Eier

200g Zucker

1 Péickchen Schokopudding
(zum Kochen) 1/2 |

1 Essloffel Kakao

1 Essloffel Mehl

1 Messerspitze Backpulver
200g gemahlene Nijsse

Fir die Fillung:

1/2| Sahne

1 Vanillezucker

1 Sahnesteif

1 1/2 Tafeln
Zartbitterschokolade
1 Dose Mandarinen

Zubereitung

Fir den Teig:

Eier, Zucker, Schokopudding, Kakao
und Mehl gut verrihren. Backpulver
und gemahlene Nisse unterrihren.

25 Min. bei 175 Grad backen.

Fir die Fillung:

Sahne, Vanillezucker und Sahne-
steif steif schlagen. Zartbitter-
schokolade und Mandarinen mit
& Sahne mischen. Boden aushéhlen.

I Mit Sahne fillen. Kriimel auf der
Sahne verteilen. Mit Puderzucker
bestduben.

Waltraud Stroditkéter
Mébelfachverkéuferin, Dipl.-Innenarchitektin

seit 2007 bei Mbel Liibbering



Apfel-Weintorte

Zutaten

Fir den Teig: Ca. 90 Min. bei 150 Grad
250g Mehl backen. (Umluft)

125g Margarine

70g Zucker Einen Tag in der Form lassen
1Ei und dann mit einem spitzen

1 Vanillezucker Messer vom Rand [6sen und auf
1 Teelsffel Backpulver eine Tortenplatte schieben. Mit

Sahne verzieren
und Krokant dri-
ber streuen.

Fir den Belag:

Tkg Boskopdpfel

1 Fl. Weif3wein (trocken)

2 Péckchen Vanillepudding
160g Zucker

2 Becher Schne

1 Péckchen Krokant

Zubereitung
Fir den Teig:

Aus den Zutaten einen Knetteig
herstellen und in eine gefette-
te Springform geben.

Fir den Belag:

Apfel schélen, achteln

und auf dem Teig ver-
teilen. Wein und Zucker
aufkochen und mit dem
aufgeldsten Puddingpul-
ver anrihren. Danach
noch einmal aufkochen
und anschlieBend iber die
Apfel geben.

Ludger Landwehr
Auslieferungstischler
seit 2005 bei Mobel Liibbering



Apfelkuchen

Zutaten

Fir den Teig:

300g Mehl

2 Teeloffel Backpulver
100g Zucker

1 Péckchen Vanillezucker
1 Prise Salz

1 Ei

1 Essloffel Milch

1509 Butter, weich, oder
Margarine

Fir die Fiillung:

1,5kg Apfel

1 Essloffel Wasser
75g Zucker

1/2 Teeloffel Zimt

50g gemahlene Nisse

Zubereitung

Apfel waschen, schélen, Kerngehduse ent-
fernen und in Stiicke schneiden. Mit Wasser,
Zucker, gemahlenen Nissen und Zimt unter
rihren kurz andiinsten. Danach die Fillung
kaltstellen. Die kalten Apfel mit Zimt ab-
schmecken. Mehl und Backpulver mischen.
In der Mitte eine Vertiefung eindriicken. Alle
Zutaten zugeben und zu einem glatten Teig
verkneten. (Sollte er kleben, etwas kalt stellen)
2/3 ausrollen und in eine gefettete Spring-
form geben. Den Boden mehrmals mit einer
Gabel einstechen.

Den Teig ca. 10 Min. bei 220 Grad
vorbacken.

Danach die Fillung hineingeben und
aus dem restlichen Teig einen De-
ckel ausrollen und Uber die Apfel

.,r geben. (Die Oberfléiche mit etwas

7 } Eigelb bestreichen und mit etwas

R/

| i) Zimt & Zucker einstreuen)
/i //

Ca. 20 - 30 Min. bei 220 Grad
backen.

Larissa Schaposchnikov
Reinigungskraft
seit 2004 bei Mobel Liibbering



Regenbogenkuchen

Zutaten

4 Eier

3 Tassen Mehl

2 Tassen Zucker

1 1/2 Tassen Fanta oder Mineralwasser
1 Tasse Ol

1 Péickchen Backpulver
Lebensmittelfarbe

Zubereitung

Eier, Zucker, Fanta (oder
Wasser) und Ol schaumig
rihren. Mehl und Backpulver
zugeben und unterrishren.

Teig in kleine Gefcif3e fijllen
und mit den Farben einférben.

Dann alles abwechselnd mit ei-
nem Essloffel in ein Springform
(Durchmesser ca. 25cm)
verteilen. Den Kuchen im
vorgeheizten Ofen bei
200 Grad ca. 60 Min.
backen.

Nach dem Backen
kann der Kuchen belie-
big verziert werden.

Rudi Glettner
Auslieferungstischler

seit 2003 bei Mébel Liibbering



Zitronen-Sahne-Torte mit Baiserdecke

Zutaten

Fir den Teig:

4 Eige|b

125g Zucker

125g Margarine

150g Mehl

2 Teeloffel Backpulver

1 Packchen Vanillezucker

1 Essloffel Milch

Fir die Baisermasse:

4 Eiweif3

200g Zucker

1 Beutel Mandelblétter

Fir die Cremefillung:
1/41 Wasser
4 gehaufte Teelsffel Mondamin

160g Zucker
Saft von 3 Zitronen

Zubereitung

Aus den Zutaten fiir den Teig einen Rihrteig
herstellen. Die Hélfte vom Teig in eine Spring-
form geben. Aus Eiweif3 und Zucker eine
steife Baisermasse schlagen. Teig mit halber
Baisermasse bestreichen. Mit Mandelblétter
bestreuen und abbacken. Den Rest
genauso handhaben.

Wasser, Zucker und Zitronensaft
for die Cremefillung erwérmen.
Mondamin unterrihren und
aufkochen lassen. Fillung
erkalten lassen, 1/2| Sahne
steif schlagen

und unter die Cremefil-
lung heben.

Fillung auf den 1. Bo-
den verteilen dann den
2. Boden verziehren.

Melanie Peters
Mitarbeiterin Auftragsbearbeitung
seit 2002 bei Mébel Libbering



Himmelstorte

Zutaten

4 Eier Zum Schluss die gehobelten
250g Zucker Mandeln drijberstreuen.
180g Mehl

1 Péckchen Vanillezucker Die Himmelstorte ca. 30 Min.
1/2 Péckchen Backpulver bei 180°C im Ofen backen.
50g gehobelte Mandeln

2 Becher Sahne Fir die Fillung:

Frichte (z. B. Erdbeeren) 2 Becher Sahne steif schlagen
und die Friichte unterheben.
Den Kuchen waagerecht in
der Mitte teilen und mit
der Fiillung bestreichen.
Anschlief3end die obere
Halfte wieder darauf-

legen.

Zubereitung

Fir den Eischnee

2 der 4 Eier trennen.
Die beiden Eiweif3
zusammen mit 100g
Zucker steif schlagen.

Fir den Biskuitteig:
Die beiden Eigelb und
die anderen 2 Eier in
eine 2. Schissel
geben und mit 150g
Zucker und 1 Péick-
chen Vanillezucker
schaumig schlagen.
180g Mehl und 1/2
Péickchen Backpul-
ver mit einem Loffel
vorsichtig unter den
Teig heben. Anschlie-
f3end den Teig in eine
Springform geben und
en Eischnee in Tupfern
darauf verteilen.

Sonja Bruns
Mitarbeiterin Auftragsbearbeitung
seit 2008 bei Mébel Libbering



Rotkéippchen-Kuchen

Zutaten
Fir den Teig: Fir den Belag:
100g Margarine 2-3 Becher Sahne
100g Zucker 1 Péckchen Schnesteif
3 Eier 100g Zucker
200g Mehl 500g Quark
1 Péickchen Backpulver 2 Péckchen Vanillezucker
2 Essloffel Nutella 1/41 Kirschsaft
1 Glas Sauerkirschen 1 Péckchen Tortenguss
Zubereitung
Fir den Teig:

: Aus den Zutaten einen Rihrteig herstellen.

o e Die erste Halfte in eine Springform fillen. Die
. zweite Hélfte mit Nutella verrihren. Auf den

hellen Teig geben. Sauerkirschen abtropfen

lassen und auf dem Teig verteilen. (Saft

auffangen)

30-40 Min. bei 180-200 Grad backen.
Kalt werden lassen.

Fir die Fillung:

Sahne mit Sahnesteif steif schlagen.
Zucker, Quark, Vanillezucker ver-
rihren, Sahne unterheben, auf
den kalten Kuchen streichen.

Kalt stellen.

Kirschsaft aufkochen, mit
Tortenguss andicken und
auf die Quarkmasse geben.

Werner Groothus
Mébelfachverkéufer
seit 2003 bei Mobel Liibbering



Schwarzwiélder-Kirschtorte

Zutaten

Fir den Teig:

4 Eier (trennen)

2 Essloffel Warmes Wasser
100g Zucker

1 Péckchen Vanillezucker
3 Tropfen Bittermandels|
1 Messerspitze Zimt

75g Weizenmehl

30g Speisestéirke

10 - 15g Backkakao

1/2 Teelsffel Backpulver

Fir den Belag:

1 Glas Sauerkirschen

2 Essloffel Speisestéirke
Zucker

3 Becher Sahne

1 Péckchen Sahnesteif

2 Péckchen Vanillezucker
Schokoraspeln

Zubereitung
Fir den Teig:

Fir den Belag:

Sauerkirschen mit Speisestcirke

andicken, mit Kirschwasser und
Zucker abschmecken. Abkihlen

lassen.

Sahne mit Sahnesteif und
Vanillezucker steif schlagen.

Boden zweimal durchschneiden;
die Bdden mit der Kirschmasse
bestreichen, Sahne darauf ver-
teilen. Den Rest der Torte mit
Sahne bestreichen und mit
Kirschen und Schokoraspeln
verzieren.

Eigelb, Wasser, Zucker und Vanille-
zucker schaumig schlagen. Bitterman-
deldl und Zimt hinzufigen. Eiweif3
steif schlagen und unterheben.
Weizenmehl, Speisestérke, Back-
kakao und Backpulver sieben und
vorsichtig unter heben.

30 Min. bei 175-180 Grad
backen.

Maria Knippen
Mitarbeiterin Buchhaltung
seit 2000 bei Mébel Liibbering



Erdbeer-Jogurette-Torte

Zutaten Zubereitung
Fir den Teig: Fir den Teig:
3 Eier Eier und Zucker schaumig schlagen, Vanille-
100g Zucker puddig mit Mehl mischen, sieben und unter
1 Péckchen Vanillepudding die Eimasse heben.
(zum Kochen fir 1 1/21 Milch)
65g Mehl Teig in einer Springform backen:

Ober- & Unterhitze 200 Grad
Fir den Belag: HeiB3luft 175 Grad, ca. 12 Min.
200g Erdbeerschokolade
500g Erdbeeren Fir den Belag:
750g Schmand , Erdbeerschokolade in Scheiben schneiden,
oder Creme Erdbeeren waschen, putzen, zerkleinern
Fraiche Zucker, Vanillezucker und Sahne steif schla-
25g Zucker gen. Gelantine nach Anweisung verarbeiten,
200g Schlag- Schmandmasse einrihren, Sahne unterhe-
sahne ben, danach Erdbeeren und Schokolade
1 Péckchen unterheben.

Vanillezucker
4 Blatt Gelatine Masse auf dem erkalteten Boden verteilen
und am Besten Gber Nacht in den Kihl-

schrank stellen.

Vor dem Servieren die Torte
mit Erdbeeren und gehc:ckten
Pistazien verzieren.

Die Torte ldsst sich ohne
Verzierung gut einfrieren.

Andreas Wranik
Auslieferungstischler

seit 2002 bei Msbel Libbering



Schwarzwdlder Kirschtorte

Zutaten

Fir den Boden: Den zweiten Boden darauf

80g Margarine legen und diesen mit geschlo-
80g Zucker gener Sahne bestreichen und

1 Péckchen Vanillezucker verzieren. Mit geraspelter Scho-
5 Eier (trennen) kolade und Kirschen verzieren.
200g gemahlene Mandeln

1 1/2 Teeldffel Backpulver
1 Essloffel Weinbrand

Fir den Belag:
1 Glas Kirschen
Kirschmarmelade

2 Becher Sahne
100g geraspelte Schokolade

Zubereitung

Fir den Boden:

Aus den Zutaten einen Teig
herstellen und backen.

Fir den Belag:

Den Boden einmal durch-
schneiden und anschlief3end
mit Kirschwasser betrdufeln.
Mit Kirsch-Konfitire be-
streichen oder angedickte
Schattenmorellen be|egen,
geschlagene Sahne dar-
uber.

Martin Krédmer
Kiichenfachverkéufer
seit 2004 bei Mébel Libbering



Philadelphiatorte

Zutaten

Butter

2 Titen L6ffe|bisqui’r

200g Zucker

1 Paket Philadelphiakdse

1 Packchen Vanillinzucker

1 Tasse Zucker

Saft von 2 Zitronen

1/2l. Sahne

Zitronengstterspeise (fir 11 Wasser)

1/4]. Wasser

Zubereitung
Fur den Boden:
Butter zerlassen und zerbréckelte Loffel-
bisquit unterrihren.
1 Tasse von der Masse abnehmen, den
Rest in eine Springform dricken.

Fir den Belag:
Kase, Vanillinzucker, Zucker und
Zitronensaft krdftig verrihren.
Wasser mit Zucker zum Ko-
chen bringen und Gétterspei-
senpulver unterrihren und
kalt stellen. Die Gétterspeise
unter die Kdsemasse rihren.
Die Sahne steif schlagen und
ebenfalls unterziehen.
Alles auf die Teigmasse geben
und die Tasse Krimel dariber
streuen.

Fir einige Stunden in den Kihl-
schrank stellen.

Irmgard Borchard
Teamleiterin Buchhaltung

seit 1996 bei Mébel Libbering



Marzipan-Mohn-Torte

Zutaten

3 Eier Die Seiten dann mit Schokola-
150g Zucker denstreuseln verzieren.

150g Mehl

100g gemahlener Mohn Die Marzipan-Rohmasse mit
1/2 Titchen Vanillezucker etwas Puderzucker kneten und
2 Teeloffel Backpulver ausrollen. Dann die gewiinschte
1 kl. Glas Preiselbeeren Groéf3e ausschneiden und iber
2 Becher Sahne die Torte legen.

2 Titchen Sahnesteif

150g Marzipan-Rohmasse Nach Belieben kann mit Kakao-
Puderzucker pulver oder Sahne verziert
Schokoladenstreusel zum Verzieren werden.

Kakaopulver zum Verzieren

Zubereitung

Eier und Zucker schaumig schlagen, Back-
pulver mit dem Mehl mischen und mit dem
Handrihrgerdt auf hochster Stufe rihren.

Zum Schluss den gemahlenen Mohn unter-
rihren. Dann in eine gefeftete Springform
fillen und bei 175 Grad HeifBluft ca. 12-14
Min. backen.

Nach dem Auskihlen aus der Form |6sen
und den Kuchen mittig durchteilen. Auf
dem unteren Boden die Preiselbeeren
verteilen.

Die Sahne steif schlagen und auf der
Masse verteilen, dann den oberen
Boden darauf legen. Auf dem
oberen Boden ebenfalls eine
Schicht Sahne verteilen und
die Sahne an den Seiten
hochziehen.

S

Tatjana Brink
Teamleiterin Verwaltung
seit 2005 bei Mbel Libbering



Windbeuteltorte

Zutaten

Fir den Biskuitboden: Fir den Belag:

2 Eier 2 Becher

80g Zucker 1 Packung gefrorene Windbeutel
2 Essloffel Wasser 1 Glas Kirschen

100g Mehl 2 Titchen roter Tortenguss

1 gestr. Teeloffel Backpulver

Zubereitung

Fir den Boden:

Eier, Zucker und Wasser schaumig schlagen.
Mehl und Backpulver unterheben

Bei 160 Grad Heif3luft ca. 10-15 Min.
backen.

Fir den Belag:

Sahne steif schlagen und gleichméfig

mit den Windbeuteln auf dem Boden

verteilen. Kirschen abtropfen
lassen und iber den Kuchen

geben.

Tortenguss laut Anwei-
sung anrithren und auf
dem belegten Biskuit-
boden verteilen.

Nach dem Abkih-
len, Torte nach Be-
lieben verzieren.

Nicole Silies
Auszubildende
seit 2007 bei Mbel Liibbering



Mandarinen-Schmand-Kuchen

Zutaten

Fir den Boden:

1 Paket Butterkekse
250g Butter

Fir den Belag:

2 Becher Schmand

1 Tasse Puderzucker

2 Dosen Mandarinen

2 Becher Sahne

150g weif3e Schokolade

Zubereitung
Butterkekse und Butter vermengen
und in eine Springform geben.

Schmand und Puderzucker
verrhren und auf den
Boden geben, Manda-
rinen abtropfen lassen
und auf den Schmand
geben. Sahne steif
schlagen und auf dem
Boden verteilen.

Zum Schluss geriebene
weif3e Schokolade auf
dem Kuchen verteilen.

¥
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Mathias Loeks
Auszubildender
seit 2008 bei Msbel Libbering



Mikadotorte

Zutaten

Fir den Mirbeteig:

80g Mehl

40g Butter

30g Zucker

1 Eigelb

1 Péickchen Backpulver

1 Péckchen Vanillezucker
gelbe Marmelade

(z.B. Aprikose)

Fur den Biskuitboden:
2 Eier

2 Essloffel Wasser
100g Zucker

80g Mehl

20g Mondamin

1 Esslsffel Kakao

Fir den Belag:

1 Dose Birnen

1 Pk. heller Tortenguss
1/8| Apfelsaft

1/8| Wein (oder 1/4| Saft
der Birnen)

3 Becher Sahne

1 Titchen Sahnesteif
759 Zartbitter-
schokolade

1 Pk. Mikadostabchen

Heike Holt

Chef-Sekretcrin
seit 2003 bei MSbel Liibbering

Zubereitung

Fir den Mirbeteig:

Aus Mehl, Butter, Zucker, einem Eigelb, etwas
Backpulver und 1 Péckchen Vanillezucker
einen Mirbeteigboden backen. Den Boden
mit gelber Marmelade bestreichen.

Fur den Biskuitboden:

Awus Eiern, Wasser, Zucker, Mehl, Mondamin
und Kakao einen Biskuitboden backen. Auf
den Mirbeteig setzen.

Birnen angedickt mit hellem Tortenguss (1/8l
Apfelsaft & 1/8] Wein oder 1/4| Saft von
den Birnen) auf den Biskuit-
boden legen. 2 Becher
b Sahne mit Sahnesteif steif
schlagen und auf die
Friichte geben. Zartbit-
terschokolade langsam
schmelzen und 100ml
Sahne unterrishren,
gut abgekihlt Gber
die Sahne geben.
Mit Mikado-
stdbchen und
der restlichen
Sahne gar-

nieren.



Himbeerkuchen

Zutaten

3 Eier

75g Zucker

125g Mehl

1 Pdckchen Vanillezucker
1 Teelsffel Backpulver

1 Becher Sahne

1 Péckchen Philadelphia
1 Teeldffel Puderzucker

1 Paket Himbeeren

1 Péckchen Gétterspeise (Himbeere)

Zubereitung
Eier, Zucker, Mehl, Vanillezucker und
Backpulver verrihren und in eine

Springform fiillen. Bei 175 Grad ca.
25 Min. backen.

Sahne steif schlagen, Phila-
delphia und Puderzucker
unterheben.

Masse auf den ausge-
kithlten Boden streichen.

Himbeeren auf die
Sahne verteilen.

Gétterspeise (Himbee-
re) nach Packungsbei-
lage zubereiten (etwas
weniger Wasser neh-
men). Gétterspeise etwas
auskihlen lassen und Gber die
Himbeeren geben.

Uber Nacht ziehen lassen.

Matthias Herbers
Auslieferungstischler,

seit 2004 bei Mbel Liibbering



Schutzgebiihr 6,90 Euro
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