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SLIDE & HIDE®

Sorgen Sie dafiir, dass lhrer Freude beim Backen nichts mehr im Wege
steht — auch nicht die Backofentiir. Mit SLIDE & HIDE® kénnen Sie
sie ganz bequem unter dem Backofen versenken, fiir freien Zugriff auf
alle Ebenen.

Offnen Sie die Tiir einfach am mitdrehenden Tiirgriff und schieben Sie
sie sanft unter den Backofen. Das geht dank dem neuen Einzug sogar
noch komfortabler als bisher — fast so sanft wie eine Kiichenschublade.
Und Sie gewinnen nicht nur Komfort, sondern auch Platz:

Die SLIDE & HIDE® Backofen
der neuen Generation haben

NAl)EE IF - 58 Liter Fassungsvermogen!

schreibt Kiichengeschichte




Im letzten Jahr erschien unser erstes Backbuch. Wir waren Gberwdltigt von der
Resonanz. Dreimal haben wir nachgedruckt und letzilich knapp 5000 Backbicher
verteilt. Ein groBBer Erfolg!

Noch schéner ist es, dass unsere Mitarbeiter oft auf die Rezepte aus unserem ersten
Backbuch angesprochen werden. ,Mein Geburtstagskuchen habe ich nach dem
Rezept aus Eurem Backbuch gemacht” oder ,Gestern war ich auf einem Geburtstag,
da gab’s Euren Kuchen” heif3t es oft. Genauso soll es sein!

An diesem Erfolg wollen wir anknipfen und haben somit das vorliegende zweite

Backbuch gedruckt.

So, nun genug der vielen Vorworte. Getreu dem Motto ,Backen macht Freude”
wiinschen wir lhnen viel SpaB beim Ausprobieren der 27 Rezepte.

Ach ja, ....

....und sollten Sie in Zukunft einen Einrichtungswunsch haben, denken Sie immer
daran: ,Kaufen Sie keine Kiiche oder Mébel, bevor Sie bei uns gewesen sind!”
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Uber das Backvergniigen

Meine frisheste Erinnerung an’s Kuchenbacken ist das Bild meiner Mutter in ihrer
Kittelschiirze, die Rihrschissel unter den linken Arm geklemmt, mit der rechten Hand
den Schneebesen geduldig, stetig und mit nicht nachlassender Energie eine Masse aus

Eiern und Zuckern schlagend.

Dass meine Mutter mir irgendwann einmal den teigverklebten Schneebesen in die
Hand driickte, empfinde ich noch heute, in der Erinnerung, als einen unausléschlichen
Gliicksmoment. Denn nach dem Hinzufiigen von Backpulver, Mehl, Milch und je nach
Notwendigkeit weiteren geheimnisvollen Zutaten entstand diese Masse, die fir uns
Kinder so wie sie war einfach perfekt schien. Nach meiner Meinung war der Kuchen so
fertig, eine weitere Verarbeitung nicht wirklich notwendig. Geniisslich entfernte meine
Zunge jeden noch so kleinen Rest des Teiges zwischen den Dréhten des Schneebesens,

und mein Gesicht zierten unzéhlige Teigspritzer.

Aber nichts, rein gar nichts, kann das Erlebnis toppen, als ich einen Moment der
Unachtsamkeit meiner Mutter dazu nutzte, meinen Finger in die unbewachte Rihr-
schiissel zu tauchen, und ihn mit bangem Blick iber die Schulter in den Mund zu fishren.
Zu diesem unvergleichlichen Geschmack kam noch der Reiz des scheinbar Verbotenen.
Dass Miitter einfach alles sehen wusste ich damals noch nicht, sollte es aber in spéteren

Jahren noch nachhaltig erfahren.
Heute backe ich meine Kuchen am liebsten selbst, und wenn das fertige Produkt am
Ende alle Sinne anspricht und mit Genuss gegessen wird, bin ich zufrieden. Ich selbst

esse ihn allerdings selten, bin meistens schon satt.

Und dass der Kuchen etwas kleiner ist als er sein sollte, féllt eh niemandem auf. Jetzt nur

noch die Rishrbesen des Handmixers, den Teigschaber und die Rihrschiissel spiilen.

Obwohl, warum eigentlich? Schlie3lich sehen die aus wie geleckt.



Raffaelo Torte

Zutaten

Fir den Rihrteig:

50 g Kokosraspeln, 125 g weiche Butter oder Margarine, 125 g Zucker, 1 Pck.
Vanillin-Zucker, 4 Eigelb, 4 Eiweif3, 100 g Weizenmehl, 2 gestr. TL Backpulver,
Fir den Belag:

75 g Aprikosenkonfitiire, 1 Dose Aprikosen (Abtropfgewicht 480 g), 18 Stiicke
Kokoskonfekt, 600 ml Schlagsahne, 2 Pck. Sahnesteif, 50 g Kokosraspeln

Zubereitung
Fir den Rihrteig die Kokosraspeln in einer Pfanne ohne Fett rsten und abkihlen
lassen. Butter oder Margarine mit einem Handrishrgerét oder mit dem Rihrbesen
auf héchster Stufe geschmeidig rihren. Nach und nach Zucker und Vanillinzucker
unterrihren und solange rishren, bis eine gebundene Masse entsteht. Eigelb nach und
nach unterrishren (jedes Eigelb ca. 1/2 Minute). Mehl mit Backpulver mischen, sieben
und portionsweise abwechselnd mit den Kokosraspeln auf mittlerer Stufe unterrihren.
Eiweif3 steif schlagen und unterheben. Den Teig in eine Springform
(26 cm, Boden gefettet und mit Backpapier belegt) fillen und
glattstreichen. Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben.
Ober/Unterhitze: etwas 180° (vorgeheizt), Heif3luft: etwa 160°
(nicht vorgeheizt), Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt). Den Boden
etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, aus der Form 5sen,
das Backpapier abziehen und den Boden erkalten lassen.
Fir den Belag Konfitiire erwdrmen und auf
den Tortenboden streichen. Aprikosen
auf einem Sieb abtropfen lassen. Zwei
Aprikosenhdlften in Spalten schneiden
und beiseite legen, die restlichen auf der
Konfitiire verteilen. Einen Tortenring um
- den Boden legen. Vier Stiicke Konfekt
M halbieren und zum Garnieren beiseite
o> legen, restliches Konfekt klein schneiden. 500
ml (1/2l) Sahne mit Schnesteif steif schlagen, das
kleingeschnittene Konfekt unterheben und die Creme auf die
Friichte streichen. Den Tortenring entfernen. Die restliche Sahne
steif schlagen und in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fillen. Die
Torte mit Sahnetuffs verzieren, zum Garnieren Kokosraspeln
verwenden. Aprikosenspalten und zuriickgelassenen Konfekt
garnieren. Tipp: Anstelle der Aprikosen kénnen Sie auch
Ananas verwenden.

Angelina Voigt
Praktikantin, seit 2010 bei M6bel Libbering



Pfirsich-Maracuja-Torte

Zutaten

1 Tortenboden (Biskuitboden)
1 Dose Pfirsiche

2 Pck. Tortenguss, klar

40 g Zucker

500 ml Maracujasaft

500 ml Schlagsahne

2 Pck. Sahnesteif

2 EL Aprikosenkonfitiire

1 Pck. Vanillinzucker

1 Pck. Cremepulver (Aranca Aprikose-Maracuja)
100 ml Maracujasaft
100 ml Pfirsichsaft
150 g Joghurt

Zubereitung

Boden auf eine Tortenplatte legen, mit
Konfitire bestreichen, einen Tortenring
darum stellen.

Fir die Fillung Pfirsiche auf einem Sieb
abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen
und fir den Belag 100 ml Saft abmessen.

Pfirsiche in Warfel schneiden. Aus
Tortenguss, Zucker und Maracujasaft
nach Packungsaufschrift einen Guss
zubereiten. Pirsichwiirfel unterheben, die
Masse auf dem Tortenboden verteilen und
erkalten lassen. Sahne mit Sahnesteif und
Vanillinzucker steif schlagen und auf die
Pfirsichmasse streichen.

Fir den Belag Aranca nach Packungs-
aufschrift aber mit Maracujasaft,
Pfirsichsaft und Joghurt anstelle von Wasser
zubereiten, auf die Sahnemasse streichen. Die Torte
etwa 60 Minuten kalt stellen.

Rui Pinheiro
Kichenfachverkaufer, Teamleiter Verkauf,
seit 1999 bei Mdbel Liibbering



Schokoladentorte sweetdreams

Zutaten
Biskuit
Schokoladen-Dekor
6 Eier
6 EL Zucker
3 EL Mehl
3 EL Speisestéirke
1 Pck. Backpulver
3 Tafeln Vollmilch-Schokolade
6 Becher Sahne
halbes Glas Beerengelee

Zubereitung

Als erstes die Eier trennen und das Eigelb mit dem

Zucker schaumig schlagen. Dann Mehl, Speisestérke und
Backpulver vorsichtig unterrihren, Eiweif3 steif schlagen und
unter den Teig heben. Den Teig in einer mit Backpapier
ausgelegten Springform (28 cm) verteilen und bei
180 Grad etwa 30 Minuten backen. Am Vortag
die Schokolade in der Sahne bei schwacher Hitze
schmelzen, eine Nacht in den Kishlschrank stellen
und am néchsten Tag steif schlagen.

Den Biskuit zweimal durchschneiden und den
untersten Boden mit dem Gelee
. bestreichen und den zweiten darauf
legen. Diesen mit Schokoladen-Sahne
bestreichen und mit dem dritten

Boden zudecken. Zum Schluss
L \J* - die ganze Torte mit Schokoladen-
b Sahne bestreichen und mit
" Schokoladen-Dekor nach belieben
verzieren.

Tipp: Bei sehr warmen Wetter die
Schokoladen-Sahne mit Sofort-Gelatine
zubereiten.

Sven Struwe
Auslieferungstischler, seit 2010 bei M6bel Libbering



Pfirsich-Sahne-Torte

Zutaten

100 g Butter oder Margarine, 1 Prise Salz

100 g Zucker, 3 Pck. Vanillinzucker

2 Eier, 150 g Mehl

1 TL Backpulver, 4 Esslsffel Milch

1 Dose (850 ml) Pfirsiche

1 Pck. (200 g) Schoko-Mandel-Konfekt (z.B. Schoko Crossies)
3 Becher (200 g) Schlagsahne

2 Pck. Sahnefestiger, 4 EL Mandelblattchen

Fett fur die Springform

Zubereitung
Fett, Salz, Zucker und 1 Pck. Vanillinzucker schaumig rihren. Die Eier
nacheinander unterrishren. Mehl und Backpulver mischen, esslsffelweise zufigen
und Milch unterrihren.

Boden einer Springform (26 cm) einfetten, den Teig einfiillen

und glattstreichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
175°C/Gasherd: Stufe 2) ca. 20 Minuten backen
und den Tortenboden in der Form auskiihlen lassen.
Pfirsiche gut abtropfen lassen, Schoko-Mandel-
Konfekt grob hacken und die Halfte der Pfirsiche

fein Wiirfeln. Rest in Spalten schneiden und je ein
Essloffel Pfirsichwiirfel und Konfekt zum Verzieren
zur Seite legen.

2 Becher Sahne steif schlagen und restlichen
Vanillinzucker und Sahnefestiger einrieseln
lassen. Pfirsichwiirfel und Konfekt unter die
Sahne heben, auf den Tortenboden streichen
und ca. 30 Minuten kihl stellen.

Die Mandelbléttchen goldgelb résten. Die
restliche Sahne steif schlagen. Kuchen aus -
der Form l6sen und mit der Hélfte der Sahne : “'
einstreichen und die Mandeln an den Rand
driicken. Die restliche Sahne in einen Spritzbeutel
fillen und Tuffs auf den Tortenrand spritzen. Den
Kuchen mit Pfirsichspalten, -wiirfeln und dem
Konfekt verzieren.

Nicole Silies
Mitarbeiterin Buchhaltung, seit 2007 bei Mobel Libbering



Schaumkusskuchen

Zutaten

Teig fir den Boden:
2 Eier

100 gr. Zucker
schaumig rihren
100 gr. Mehl

1 TL Backpulver
noch mal rishren

Zubereitung
dann fir ca. 10-15 Min. bei 180 Grad
(HeiBluft) in den Backofen

Belag fir den Boden:
12 Schaumkiisse

1/2 Liter Sahne

500 Gramm Quark

1 P. Vanillezucker

1 P. Gelatine

Zubereitung

Schaumkiisse, Quark und
Vanillezucker rihren, dann die
Gelatine und die geschlagene
Sahne unterheben.

Damit dann den Tortenrand fillen.

Melanie Peters
Mitarbeiterin Auftragsbearbeitung,
seit 2002 bei Mobel Libbering



Flockentorte mit Erdbeeren

Zutaten

125 g Margarine

1/4 | Wasser

150 g Mehl

50 g Speisestcirke

7 Eier

4 Becher Sahne

3 Pck. Sahnesteif
Zucker nach Geschmack
750 g Erdbeeren

Zubereitung
Wasser mit Margarine zum Kochen bringen, das
Mehl und die Speisestéirke hinzugeben, solange
rihren und kochen bis es eine feste Masse ergibt.
Die Masse in eine Rihrschissel geben und die

Eier nacheinander mit dem Mixer unterrishren. Aus
dem Teig 4 Boden backen bei 220°C ca. 12
Minuten. Einen Boden noch im warmen
Zustand in Flocken reif3en.

Die Sahne mit Sahnesteif und reichlich
Zucker steif schlagen. Kleinere Erdbeeren
ganz lassen und gréf3ere evil. halbieren
und mit Zucker bestreuen. Den ersten
Boden auf eine Tortenplatte legen und

1/3 | Sahne, sowie 250g Erdbeeren darauf
verteilen. Danach den zweiten Boden ebenso
mit 1/3 | Sahne und 250 g Erdbeeren
bedecken. Zum Schluss die Flocken
kuppelférmig auf die Torte legen und die
Torte dann mit Puderzucker bestduben.

Patrick Muntel
Auslieferungtischler,
seit 2010 bei Mobel Libbering



Donauwellen

Zutaten

125 g Himbeeren, 125 g Heidelbeeren

125 g Johannisbeeren, 125 g weiche Butter
1 Pck. Vanillinzucker, 200 g Zucker

3 Eier, 200 g Mehl

1/2 Pck. Backpulver, 2 EL Milch

1-2 TL Kakaopulver, 4 Blatt Gelatine

1/2 Vanilleschote, 250 g Mascarpone

250 g Schmand, 200 g Schlagsahne

50 g Zartbitterschokolade, 5 g Kokosfett

Zubereitung
Himbeeren und Heidelbeeren verlesen. Johannisbeeren von den
Rispen zupfen. Butter, Vanillinzucker und 125 g Zucker cremig
rihren. Eier einzeln unterrihren. Mehl und Backpulver
mischen und abwechselnd mit der Milch unter den Teig
rihren. Halfte des Teiges in die gefettete Springform
(26 cm) streichen. Unter die andere Halfte den Kakao
rihren und auf den hellen Teig streichen. Beeren auf
dem Kuchen verteilen und im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 175°C/Umluft: 150 °C) ca. 25 Minuten
backen. Kuchen vom Rand 16sen, auf einem Gitter
auskihlen lassen.

Gelatine einweichen. Mark der Vanilleschote
herausschaben. Mit Mascarpone, Schmand und
75 g Zucker verrishren. Gelatine auflésen. 4
Esslffel Creme einrithren, dann in die ibrige
Creme rihren. Creme kiihlen, bis sie anféngt
zu gelieren. Sahne steif schlagen, unterheben.
Springformring um den Boden legen und mit
Creme bestreichen. Ca. 4 Stunden kihlen.
Schokolade grob hacken. Mit Kokosfett in
einer Schissel auf dem warmen Wasserbad
schmelzen. Schokolade in einen kleinen
Gefrierbeutel geben und eine kleine Ecke
abschneiden. Torte mit Schokostreifen
verzieren und ca. 20 Minuten kijhlen
lassen. Nach Belieben mit Beeren verzieren.

Heike Ehmke
Méobelfachverkauferin, seit 2003 bei Mobel Libbering



Amaretto-Torte mit Aprikosen

Zutaten

Fir den Boden: 3 Eier, 120 g Zucker, 1 Pck. Vanillinzucker, 120 g Mehl,

1 TL Backpulver

Fir die Fillung: 4 Blatt Gelatine, 1 Pck. Mandel- Puddingpulver, 40 g Zucker,
400 ml Milch, 3 EL Amaretto, 500 g Schlagsahne

AuBerdem: 50 ml Amaretto, 200 g Aprikosen Konfitiire, 1 Dose Aprikosen

Fir die Verzierung: 1 Pck. Tortenguss klar, 1 Pck. Pistazien und Zitronenminze (Deko)

Zubereitung

Eier, 3 EL heif3es Wasser und beide Zuckersorten aufschlagen. Mehl und Back-
pulver mischen und unterziehen. In eine mit Backpapier ausgelegte Springform
(24 cm) fillen und im vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten backen (E-Herd
180°C) auskihlen lassen und waagerecht halbieren.

Gelatine einweichen. Aus Puddingpulver, Zucker und Milch nach
Anweisung Pudding kochen. Gelatine ausdriicken und darin unter
rihren auflésen, Pudding unter rihren abkihlen lassen, Amaretto
unterziehen, steife Sahne vorsichtig unterheben.

Unteren Boden mit Amaretto tréinken und mit Aprikosen Konfitiire
bestreichen. Formrand darum schlieen. Boden mit der Halfte

der Pudding-Sahnecreme bestreichen. Den zweiten Boden
darauf legen, restliche Creme darauf glatt streichen
und kalt stellen. Aprikosen abtropfen lassen und
den Saft auffangen. Torte dann mit Aprikosen
belegen und Tortenguss driiber streichen. Den
Rand mit Pistazienkernen bestreuen und die
Torte mit ein paar
Minzbléttern
dekorieren.

Karl-Heinz Koldehoff
Mobelfachverkaufer,
seit 2006 bei Mobel Libbering



Bananenkuchen

Zutaten

Fir den Teig:

4 Eier

1 EL. Wasser
130 g Zucker
170 g Mehl

1.5 TL Backpulver

Fir die Creme:
150 g Butter
150 g gesiifite Kondensmilch

Zubereitung

Eier und Wasser schaumig schlagen und die restlichen Zutaten
dazu geben und gut verrihren. 20 Minuten bei 200 °C (Umluft
160°C) backen und abkishlen lassen. Den Boden in

3 gleich grofde Scheiben schneiden.

Butter schaumig schlagen und Kondensmilch

t i , unterheben und 2 Bananen in Scheiben
g ; schneiden. Die Creme auf 2 der

3 Béden gleichmafig verteilen

und etwas Creme iberlassen.
Anschlieflend die Bananenscheiben
auf die beiden Bsden verteilen. Die
2 Béden Ubereinander legen und den
3 Boden oben drauf. Anschlief3end den
restlichen Kuchen mit der Creme bedecken.

Larissa Schaposchnikov
Reinigungskraft,
seit 2004 bei Mobel Libbering
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Kirschtorte

Zutaten

fur zwei Mirbeteigbdden:
200 g Mehl

125 g Butter

1Ei

1 TL Backpulver

100 g Zucker

Zubereitung
Alle Zutaten miteinander mischen und in

2 Springformen fijllen. Die Béden jeweils
15 Minuten bei 180 °C backen.

Den ersten Boden zerbréseln und mit
1 EL Butter, 1 EL Zucker, und 40 g
Mandelbléttern résten. 1 Glas
Saverkirschen mit 1 Packchen
Vanillepuddingpulver binden und
erkalten lassen.

2 Becher Sahne mit Sahnesteif und etwas
Zucker steif schlagen. Mirbeteigboden
auf eine Platte legen und mit einem
Rand umstellen. Etwas Sahnesteif Gber
den Boden streuen, die Schichten

im Wechsel auf den Boden fiillen:
Saverkirschen, Sahne, Halfte der
Brosel, Sauerkirschen, Sahne,

Halfte der Brosel...

Tipp: Schmeckt auch sehr gut mit
Stachelbeeren!

Matthias Herbers
Auslieferungstischler,
seit 2004 bei Moébel Lubbering



Philadelphia-Torte Cappuccino

Zutaten

150 g Loffelbiskuit

125 g Butter

1 Tafel Milka Schokolade

600 g Philadelphia Doppelrahm

300 g Joghurt

2 Beutel Jacobs Café Zauber Capuccino

1 Pck. Tortenguss, klar

75 g Zucker

1 Pck. I love Milka” Nuss-Nougat-Pralinés zum Garnieren

Zubereitung

Die Loffelbiskuits in einen grof3en Gefrierbeutel fiillen, den
Beutel verschlief3en und den Inhalt mit einem Nudelholz oder
den Héinden vollsténdig zerbréseln. Die Milka-Schokolade
raspeln.

Die Butter schmelzen, mit den Broseln und der
Halfte der Schokoraspeln vermischen und in
eine mit Backpapier ausgelegte Springform
driicken. Philadelphia, Joghurt und
Jacobs Café Zauber Capuccino

mit einem Rihrgerdt vermischen.
Tortenguss und Zucker in 150 ml

Wasser aufkochen und unter die

Philadelphia-Creme rihren.

\ Philadelphia-Creme in die
Springform fillen und die Torte
3 Stunden in den Kihlschrank

stellen. Vor dem Servieren mit
den brigen Schokoraspeln und

, | love Milka”- Herzen garnieren.

Hartmut Geugies
Kiichenfachverkaufer,
seit 2009 bei Mébel Libbering
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Kase-Sahne-Torte

Zutaten

3 Eier, 70 g Zucker, 1 Pck. Vanillinzucker, 50 g Speisestérke, 50 g Mehl

1 TL Backpulver, 8 Blétter Gelatine, 250 ml Milch, 1 Prise Salz, 200 g Zucker
Schale von 1 Zitrone, 4 Eigelb, 500 g Magerquark, 500 g Schlagsahne

2 EL Puderzucker

Zubereitung

Eier trennen. Die Eiweif3 und 3 EL kaltes Wasser steif schlagen. 70 g Zucker und
Vanillinzucker dabei einrieseln lassen. Die 3 Eigelbe unterrihren Mehl, Stérke und
Backpulver daraufsieben und unterheben. Bei 175°C ca. 30 Minuten backen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen, Sahne steif
schlagen. 250 ml Milch, 200 g Zucker,

1 Pr. Salz, Zitronenschale und 4 Eigelbe unter
Ruhren erhitzen, aber nicht kochen lassen. Vom
Herd nehmen, etwas abkihlen lassen.

Die Gelatine ausdriicken und in der Masse
A auflésen. Den Quark glatt rishren, kalte
Eicreme unterrihren, Sahne unterheben
und den Biskuit halbieren. Einen Tortenring
darumlegen und die Masse darauf
verteilen, den oberen Boden auflegen
und mindestens

4 Stunden kaltstellen, mit Puderzucker
bestéuben.
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Maria Knippen
Mitarbeiterin Buchhaltung,
seit 2000 bei Mobel Libbering
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Pina Colada Torte

Zutaten
fir den Teig: 125 g Zucker, 1 Pck. Vanillinzucker, 125 g Butter, 4 Eier, 100 g Mehl
3 gestrichene EL Backpulver, 50 g Kokosraspeln

Zutaten

fir den Belag: 300 g Joghurt (Kokosgeschmack), 2 EL Puderzucker,

5 Pck. Sahnesteif, 2 Becher Sahne, 1 Dose Ananas (kleine Stiicke und gut
abgetropft), Raffaelo zum Dekorieren

Zubereitung
Kokosraspeln goldgelb résten und Abkihlen lassen. Butter, Zucker, Vanillinzucker,
Backpulver und Eigelb schaumig rihren. Kokosraspeln und Mehl darunter geben
und mit dem steif geschlagenem Eiweif3 mischen.

Teig in einer Springform

(26 cm) 30 Minuten bei 180°c
backen

Erste Masse aus Joghurt,
Puderzucker und 2 Sahnesteif
schlagen. Nach Wahl kénnen

auch Raffaelos hinzugefigt werden.
Zweite Masse aus 2 Bechern Sahne
und 3 Sahnesteif schlagen. Dann
Joghurtmasse vorsichtig unter die
Sahne heben. Die gut abgetropften
Ananas dazu geben. Die Masse
dann auf den gut ausgekihlten
Boden auftragen und den Kuchen1-2
Stunden kalt stellen. Kurz vor dem
Servieren mit Raffaelo verzieren.

Patricia Glettner
Tochter unseres
Mitarbeiters Rudi Glettner



Philadelphia-Torte

Zutaten

Fir den Boden:

125 g Mehl

50 g Zucker

75 g Butter

1/4 Pck. Backpulver
1Ei

Fir die Fillung:

300 g Philadelphiakase
1 Tasse Puderzucker
2-3 EL Milch

Zubereitung

Fir den Boden die Zutaten miteinander
verrihren und den diinnen Mirbeteig bei
180 °C Umluft ca. 20-30 Minuten backen.
Nach dem Auskihlen den Teig in einen
Tortenring legen.

Fir die Fillung die Zutaten verrihren
und auf den Boden geben.
AnschlieBend 100g gemahlene
Haselniisse auf die Fillung streuen.
Dann 1/2 | Sahne, 1 Pck. Sahnesteif
und 2 Pck. Vanillezucker zu Sahne
schlagen und auf die Niisse geben.

Zum Abschluss 1 Glas Sauerkirschen
gut abtropfen lassen und die Kirschen
auf die Sahne leicht eindriicken.

1/4 | Kirschsaft mit roten Tortenguss
andicken und erhitzt auf die Sahne
gief3en. Die Torte zum Schluss ca. 24
Stunden im Kihlschrank kalt stellen.

Oliver Josmann
Auszubildender,
seit 2010 bei Mébel Lubbering
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Aprikosenkuchen

Zutaten

125 g Margarine

125 g Zucker

3 Eier

Saft einer halben Zitrone
200 g Mehl

2 TL Backpulver

1 Dose Aprikosen

Zubereitung

Aus den Zutaten einen Rihrteig herstellen. Diesen in eine gefettete Springform
geben und mit Aprikosen belegen. AnschliefBend bei 175°C fir 45 Minuten auf
der untersten Schiene backen lassen. Zum Schluss mit Puderzucker bestéuben.

Werner Groothus
Mobelfachverkaufer,
seit 2003 bei Mdbel Libbering



Sauerkirsch-Joghurt-Kuchen

Zutaten

5 Eier

200 g Zucker

300 g gem. Nusse

1 TL Backpulver

1 Glas Sauerkirschen
2 Becher Sahne

2 Pck. Sahnesteif

1 Becher Naturjoghurt
3-4 EL Puderzucker

1 Pck. roter Tortenguss
Kirschsaft

Zubereitung

Eier und Zucker schaumig schlagen. Nisse
und Backpulver mischen und unterrishren
und in einer Springform bei 175°c 45
Minuten backen.

Um den erkalteten Kuchen einen Tortenring
legen und die abgetropften Kirschen auf dem
Kuchen verteilen. Sahne mit Sahnesteif

steif schlagen, Joghurt und Puderzucker
dazugeben und die Masse auf den

Kirschen verteilen. Tortenguss herstellen

und auf den Kirschen verteilen.

Fir 24 Stunden in den Kishlschrank stellen.

Heike Holt
Chef-Sekretérin, seit 2003 bei Mobel Lubbering



Windmuhlentorte

Zutaten

2 Eier

250 g Zucker

180 g Mehl

1 Pck. Vanillinzucker

1/2 Pck. Backpulver

Frichte der Saison

250 g Quark

2 Becher Sahne

Sahnesteif

1/2 Pck. Vanille-Sof3enpulver (kalt)
Blatterteigboden (28 cm)

Zubereitung
Fir den Biskuitteig:

Eier, Zucker und Vanillinzucker schaumig schlagen,
Mehl und Backpulver mit einem Lsffel vorsichtig

unterheben und in eine Springform geben.
ca. 30 Minuten bei 180°C im Ofen backen.

Fir die Fillung:
Sahne, Sahnesteif und Vanillesof3enpulver
steif schlagen. Anschlieend Quark und
Friichte unterheben. Den Biskuitboden
waagerecht teilen und die Fiillung auf
= dem Boden verteilen.

Den Bléitterteig in einem 12-bléttrigen
Féicher teilen und schréig auf die
% Kuchensticke setzen. Bei Bedarf
kann die
Torte noch mit Puder-
zucker bestéubt werden.

Tipp: Blétterteig 1-2 Tage
vorab beim Bécker vorbestellen!

Sonja Bruns
Mitarbeiterin Auftragsbearbeitung,
seit 2008 bei Mobel Liibbering



Krimeltorte

Zutaten

375 g Mehl

175 g Zucker

175 g Butter

1 Ei

1 Pck. Backpulver

1 Pck. Vanillinzucker

500 g Quark

125 g Zucker

50 g Margarine

1 Ei und 1 EL Puddingpulver )
1 Dose Aprikosen, Pfirsiche oder Apfel

Zubereitung
Teigzutaten zu Kriimeln verarbeiten und eine Hélfte
in eine Springform geben. Quarkmasse darauf,
die abgetropften Friichte dariber und die

restlichen Kriimel dariber streuen. Dann bei
200 °C ca. 60 Minuten backen.

Ludger Landwehr
Auslieferungstischler,
seit 2005 bei Mobel Libbering



Wietmarscher Jagertorte

Zutaten

6 Eigelb

6 Eiweif3

180 g Zucker

200 g gemahlene Nisse

1 EL Mehl

1/2 Pck. Backpulver

3 Bananen

1 Dose Pfirsiche

3 Becher sif3e Sahne

2 Pck. Tortenguss

4 EL Zucker

500 ml Wasser oder Saft fur den Guss
Schokoraspeln

%\ Zubereitung

- l,g Das Eigelb mit dem Zucker schaumig schlagen. Nisse, Mehl
' und Backpulver dazu geben. Das Eiweif3 steif schlagen und
i3

vorsichtig unterheben. Die Teigmasse in eine Kuchenform
geben und bei 170 Grad ca. 45 Minuten backen.

Den erkalteten Tortenboden
in der Mitte waagerecht
durchschneiden und
die eine Halfte mit den
Bananenscheiben belegen.
Darauf Tortenguss geben. Auf
den kalten Tortenguss werden
die in Scheiben geschnittenen
Pfirsiche verteilt und wieder mit
Tortenguss bedeckt.

Nun die zweite Hélfte des Tortenbodens auf
den Tortenguss legen. Die Torte wird
nun mit der steif geschlagenen Sahne
bestrichen. Danach mit Schokoraspeln
verzieren.

Stefan Wilbben
Auslieferungstischler,
seit 2004 bei M&bel Liibbering



Cola-Kirsch-Kuchen

Zutaten

150 ml Cola

130 ml Speises|
200 g Zucker

2 Eier

1 Pck. Vanillinzucker
140 g Mehl

1/2 EL Kakao

1/2 Pck. Backpulver

Die Zutaten auf einmal verrihren, zum Schluf3 das mit dem Backpulver und Kakao
vermischte Mehl unterheben, in eine mit Backpapier ausgelegte Springform (26
cm) fillen und bei Umluft (Heif3luft) 160 °C ca.

25-30 Minuten backen.

Fir den Belag:

1 Glas Saverkirschen

1 Pck. Vanillepuddingpulver
1 Becher Sahne

500 g Magerquark

3 Pck. Sahnesteif

1 Pck. Vanillinzucker

50 g Zucker

Zubereitung

Sauerkirchen mit Vanillepuddingpulver
andicken (eventl. ein Paar Kirschen

fir die Deko zuriicklassen). Auf

den noch warmen Tortenboden die leicht
abgekihlten, angedickten Sauerkirschen
geben und erkalten lassen. Anschlieflend _
Sahne, Quark, Sahnesteif, Vanillinzucker, ‘-i..:'f_“.:f!?ff{_o‘;f'_ff:‘?-:".."i-'
Zitronensaft und Zucker verrishren und auf .

die Kirschmasse geben. Zum Schlu3 mit Kakao

bestduben und mit Sauerkirschen dekorieren.

Der Kuchen kann sehr gut
am Vortag zubereitet werden.

Kornelia Schmidt
Méobelfachverkauferin, Leiterin der Kochschule,
seit 2000 bei M&bel Liibbering



Himmelstorte

Zutaten

Fir den Rihrteig:

200 g Butter, 250 g Zucker, 1 P. Vanillezucker, 1 Prise Salz,

2 Eier und 1Eigelb, 350 g Mehl, 3 gestr. Teel. Backpulver, 1 Eiweif3,
125 g Blattermandeln

Fir die Fillung:
3 gestr. Teel. gemahlene weif3e Gelatine, 3 ERI. Wasser, 1/2 | Schlagsahne
1 Glas Preiselbeeren (300g)

Zubereitung
Das weiche Fett, Zucker, Vanillezucker
u. Salz schaumig rishren. Die

Eier und das Eigelb nach und
nach hinzugeben. Das Mehl mit
Backpulver mischen, sieben und
untermengen. Den Boden einer
Springform (26 cm Durchmesser)
mit Backpapier auslegen und

1/4 des Teiges daraufstreichen.
Den Teig diinn mit steif-
geschlagenem Eiweif3 bestreichen
und mit Bléttermandeln
bestreuen.Das Ganze noch

3x wiederholen. Den Boden auf
der mittleren Schiene 200°C
ca.15 Minuten goldbraun backen.

Fir die Fiillung Gelatine mit Wasser
nach Packungsanweisung zubereiten
und mit den Preiselbeeren mischen.
Die steifgeschlagene Sahne unterheben.
Jeweils 1/3 der Masse auf einen Boden
geben. Die Torte mit dem letzten Boden
abdecken. Sie schmeckt am besten, wenn sie
einen Tag vorher zubereitet wird.

Waltraud Strodtkotter
Méobelfachverkauferin, Dipl.-Innenarchitektin,
seit 2007 bei Mobel Lubbering



Buchweizentorte

Zutaten
Fir den Boden: 5 Eiweif3, 5 Eigelb, 4 EL warmes Wasser, 200 g Zucker, 60 g
Buchweizenmehl, 50 g Stirkemehl, 1 TL Backpulver, 100 g gemahlene Haselnisse

Fir die 1. Fillung: 500 g Waldfriichte (Himbeeren, Blaubeeren, Brombeeren oder
Preiselbeeren), 1/4 | Fruchtsaft, 1 Pck. roter Tortenguss

Fir die 2. Fillung: 2-3 Becher Sahne, etwas Zucker

AuBerdem: Nisse und Beeren zum Verzieren

Zubereitung

Das Eiweif3 mit dem Wasser steif
schlagen. Das Eigelb und den Zucker
schaumig rihren und unterheben.
Buchweizenmehl, Backpulver, Stirke und .
Nisse mischen und vorsichtig unterheben. ﬁ
Bei 170°C etwa 45 Minuten backen. I
Noch weitere 10 Minuten

im ausgeschalteten Ofen lassen.
Erkaltet wird der Kuchen dreimal
durchgeschnitten. Die Friichte gut
abtropfen lassen und den unteren
Boden damit belegen. Den
Fruchtsaft mit dem Tortenguss
andicken und tber die Friichte
geben. Erkalten lassen. Den 2.
Boden auflegen. Fir die 2. Fijllung
die Sahne mit dem Zucker steif
schlagen und aufstreichen. Den 3.
Boden auflegen. Den restlichen Kuchen
mit Sahne bestreichen und mit Nijssen
oder Beeren garnieren. Den Kuchen
anschlieBBend einen Tag durchziehen
lassen.

Tipp: Die Torte schmeckt auch sehr gut
mit frischen Heidelbeeren.

Andreas Wranik
Auslieferungstischler,
seit 2002 bei Mobel Libbering



Kirsch-Mascarpone-Torte

Zutaten

200 g Mehl

100 g Zucker

100 g Margarine

2 Eier

1/2 Pck. Backpulver
500 g Mascarpone
500 g Quark

1 Pck. Vanillinzucker
3 EL Orangensaft
100 g Zucker

1 Glas Sauerkirschen

Zubereitung
Fir den Rihrteig Mehl, Zucker,
Margarine, Eier und Backpulver

mischen und bei 180 °C 20 Minuten
backen.

Fir die Fillung Mascarpone,
Quark, Vanillinzucker,
Orangensaft und Zucker
cremig rihren und auf den
abgekihlten Boden geben.
Die Sauerkirschen abtropfen
(Saft auffangen) und

auf den Belag verteilen.

Den Saft mit Tortenguss
andicken und tber die
Kirschen geben.

Irmgard Borchard
Teamleiterin Buchhaltung,
seit 1996 bei Mobel Libbering



Mocca-Creme-Torte

Zutaten

12-14 Milchschnitten

200 g Sahnequark

500 ml Sahne

200 g Doppelrahmfrischkése
125 g Zucker

1 Pck. Vanillinzucker

12-15 Blatt Gelatine

2 EL Instant-Kaffee-Pulver
Kakaopulver zum Verzieren
100 g Moccabohnen zum Verzieren

Zubereitung

Den Boden einer Springform (28 cm) mit
Milchschnitten auslegen. Den Sahnequark
mit dem Doppelrahmfrischkése, Zucker
und dem Vanillinzucker glattrishren. Die
Gelatine einweichen, gut ausdriicken

und in wenig heiflem Wasser auflésen
lassen. Das Kaffeepulver dazugeben
und ebenfalls auflésen lassen. Die
Mischung mit dem Schneebesen
in die Quarkmasse einrihren.

Die Sahne steif schlagen

und unterheben. Dann die
Milchschnitten mit der Masse
bedecken, einen kleinen Rest
zuriickbehalten zum Verzieren.
Den Springformrand |6sen,

die Torte mit der restlichen g
Masse bestreichen, dann die 1 - S e
Torte verzieren und mit den " -
Moccabohnen belegen.
Kurz vor dem Verzehr mit
Kakaopulver bestéuben.

Tatjana Brink
Teamleiterin Verwaltung,
seit 2005 bei Mobel Libbering




Bohmischer Kirschkuchen

Zutaten

Fir den Teig:

200 g Butter oder Margarine

175 g Feiner Zucker

1 Pck. Vanillinzucker

1 Prise Salz

3 Eier

200 g Mehl

2 EL Milch

Margarine zum Einfetten, Semmelbrésel zum Ausstreuen

Fir den Belag:
900 g entkernte Schattenmorellen

Zum Bestreuen:
2 EL Zucker, 2 EL gehackte Mandeln

" Fir den Teig Fett in einer Schissel schaumig rihren.

" Nach und nach Zucker, Vanillinzucker und Salz einrihren.
Eier nacheinander in die Feft-Zucker-Masse rishren.
Weiterrihren, bis sich der Zucker geldst hat. Mehl

e dariiber geben und unterheben. Wenn der Teig zu fest

ist nacheinander die 2 Essloffel Milch unterziehen. Der

Teig ist richtig, wenn er schwer reif3end vom L&ffel
feillt.

Springform (26 cm) einfetten und mit Semmelbrésel
. 0 .\ | ausstreven. Teig einfillen und mit den
[

i \ A Schattenmorellen belegen.
o WSl
prt 5 I i Den Kuchen fiir 60 Minuten bei
& '.,-}-‘_' %‘; ; 180°C( Elektroherd) backen. 10 Minuten
(i =, - £ vor Ende der Backzeit den Kuchen mit
X ' einer Mischung aus Zucker und Mandeln

bestreuen und weiter backen lassen.
Anschlieflend den Kuchen aus der Form
nehmen und abkihlen lassen.

Ralf Prigge
Tischlermeister,
seit 2000 bei M&bel Liibbering



Birnen-Schmand-Kuchen

Zutaten

2 Eier

50 g Mondamin

50 g Mehl

100 g Zucker

3 Pck. Vanillinzucker
2 EL heif3es Wasser
1 TL Backpulver

2 Becher Sahne

2 Pck. Sahnesteif

2 EL Zucker

2 Becher Schmand
1 1/2 Dosen Birnen
1/2 Zitrone

Zubereitung

Eier, Mondamin, Mehl, 10 g Zucker,

1 Pck. Vanillinzucker, heifles Wasser
und Backpulver zu einem Teig rihren
und backen. Sahne, Sahnesteif,

2 Pck. Vanillezucker und 2 EL Zucker
steif schlagen. Unter die Sahne Saft

von 1/2 Zitrone und 2 Becher Schmand

rhren.

Birnen abtropfen lassen. Das
Schmand-Sahne-Gemisch auf dem
Tortenboden verteilen, die Birnen
darauf legen und den Rest der Creme
auf dem Kuchen verteilen. Vor dem
Servieren mit Zimt und Zucker bestreuen.

Denise NGnning
Auszubildende,
seit 2009 bei Mobel Libbering



Forstertorte

Zutaten

100 g Butter

100 g Zucker

3 Eier

100 g gemahlene Nijsse
1-2 EL Mehl

2 EL Kakao

2 Tl Backpulver

1/2 | Sahne

2 Pck. Sahnesteif

2 TL Zucker

1 Glas Preiselbeeren

Zubereitung

Butter, Zucker, Eier, gemahlene Nisse, Mehl,
Kakao und Backpulver zu einem Rihrteig
verarbeiten, in eine Springform mit 26 cm
Durchmesser fillen und bei 180 °C (Umluft) 30
Minuten im vorgeheizten Backofen backen und
erkalten lassen.

1/2 | Sahne, 2 Pck. Sahnesteif und 2 TL Zucker
steif schlagen und etwas fir die Verzierung
zuriicklassen.

Die steifgeschlagene Masse mit den

Preiselbeeren unterheben und auf dem
Boden verteilen. Zum Schluss alles mit
Sahne und Preiselbeeren verzieren.
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Kirsch-Krimeltorte

Zutaten

2 TL Espresso-Pulver (Instant), 3 Eier (Gr. M), 1 Prise Salz, 70 g+ 2EL+ 90 g
Zucker, 2 Péckchen Vanillin-Zucker, 60 g Mehl, 25 g Speisestérke, 1 TL Backpulver,
1 Glas (720 ml) Saverkirschen, 1 Péckchen Puddingpulver ,Vanille” (z. Kochen,
for 2 | Milch), 400 g Schlagsahne, 1 Péckchen Sahnefestiger, 350 g Mascarpone,
2 EL Zitronensaft, 1 EL Puderzucker

Zubereitung

Springform (26 cm) am Boden mit Backpapier auslegen. Espressopulver und 2 EL
heifles Wasser verrihren, abkihlen. Eier trennen. Eiweif3 steif schlagen, dabei
Salz, 70 g Zucker und 1 Péckchen Vanillin-Zucker einrieseln lassen. Eigelb einzeln,
dann Espresso darunter schlagen. Mehl, Stérke und Backpulver darauf sieben,
unterheben. In die Form streichen. Im vor geheizten Backofen (E-Herd: 200°,
Umluft: 175°, Gas: Stufe 3) ca. 20 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

Kirschen abtropfen lassen, Saft dabei auffangen.
Tortenboden 1 x waagerecht durchschneiden,
sodass oben ein dinner und unten ein dicker
Boden entsteht. Dinnen Boden zerbréseln. Den
Formrand um den Tortenboden schlief3en.

Puddingpulver, 6 EL Saft und 2 EL Zucker
verrishren. Rest Saft aufkochen, Puddingpulver
einrGhren, nochmals aufkochen. Kirschen
unterheben. Etwas abkihlen lassen. Auf den
Boden streichen und vollstéindig auskiihlen
lassen.

Sahne steif schlagen, dabei Sahnefestiger
einrieseln lassen. Mascarpone, 1 Péckchen
Vanillin-Zucker, 90 g Zucker und Zitronensaft
mit dem Schneebesen des Handrihrgerdites
auf niedriger Stufe verrishren. Sahne
unterheben. Masparpone-Creme auf

das Kompott streichen. Biskuitbrosel
gleichmaBig darauf verteilen. Torte ca.

3 Stunden kalt stellen. Torte mit Puderzucker
bestéuben.

Annette Vieth
Mitarbeiterin Auftragsbearbeitung,
seit 1997 bei Mobel Lubbering



BLANCO

Symmetrie fur die Sinne.

BLANCOALAROS 6 S -
befligelt von moderner Architektur.

Innovativ und einmalig:
Einzigartiges Spiilcenter aus SILGRANIT® PuraDur® I
¢ Beidseitig angeordntete Tropfflachen umgeben wie Fligel
das mittige Hauptbecken
e XL-Einzelbecken mit hochwertigem Uberlauf C-overflow®
¢ Tiefer liegende Batteriebank fur absenkbare Armatur
(z.B. BLANCOELOSCOPE-F Il)
e Zwei Uber die gesamte Spuilenléange verschiebbare Glasschneidbretter
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