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Der Traditionelle
OMA‘'S MANDELKUCHEN

ZUTATEN
Fir den Boden: Fir den Belag:
1 Becher  Sahne 125¢g Butter
(Becher ist das Maf3 1 Becher  Zucker
for die anderen Zutaten) 125¢ gehobelte Mandeln
1 Becher  Zucker 1 Msp. Zimt
3 Eier

2 Becher  Mehl (z.B. Bio Dinkelmehl)
V2 Pack.  Backpulver

ZUBEREITUNG

Boden:

Sahne, Zucker und Eier mischen und
schaumig schlagen. Das Mehl und Backpulver
hinzufigen und verrishren. Die Teigmasse auf
ein gefettetes Backblech streichen und bei
155°C Umluft 15 Min. backen.

Belag:

Die Butter in einem Topf zum Schmelzen
bringen.

Zucker,

gehobelte
Mandeln

und eine
Messerspitze

Zimt dazu

geben und kurz
aufkochen lassen.
Die Masse auf den
vorgebackenen Kuchen
streichen und weitere 10
Min. backen.

Marina Zech

aus Lingen




Die é’x?aiéiz(é’—"
BIRNEN-BAISER-TORTE wmiT EiERLIKOR

ZUTATEN
100g  Margarine 2 Eiweif3
100g  Zucker 80g Zucker
2 Eigelb 50¢g gehobelte Mandeln
2EL Wasser 1 Dose  Birnen
150g  Mehl 1 Pack.  Vanillepudding (zum Kochen)
2TL Backpulver 250 ml  Sahne
150 ml  Eierliker
ZUBEREITUNG

Margarine, 100 g Zucker, Eigelb und Wasser
2 Min. verriihren. Mehl und Backpulver

in die Schisssel sieben, unterkneten und in
einer gefetteten Springform glattstreichen.
Eiweif3 und

80 g Zucker steif schlagen, auf den Teig
streichen und mit den gehobelten Mandeln

bedecken.

Den Kuchen bei 175°C ca. 50 Min.
backen.
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HONIGKUCHEN

Fr den Boden: Fur die Creme:

2 Eier 200 g Zucker
200g  Zucker 3 Becher Schmand
3EL Butter (geschmolzen)

2EL Honig

600g  Mehl

1 Pack.  Backpulver

Boden:
Eier und Zucker schlagen, bis sich der Zucker auflsst. Die
geschmolzene Butter und den Honig hinzufiigen.

Backpulver und Mehl vermengen und ebenfalls
unterrishren. Die Teigmasse fir ca. 1 Stunde kalt stellen.

Die Masse in vier gleich grof3e Stiicke teilen. Diese
jeweils einzeln auf Backpapier ausrollen und
tellergrof3 ausschneiden

(26 cm). Jeweils einzeln bei 200°C ca. 5-7
Min. (goldbraun) abbacken. Abkihlen
lassen. Die Teigreste ebenfalls abbacken
und anschlieBend zerbrsseln.

Belag:
Zucker und Schmand gut schlagen.

Kuchenaufteilung:

1. Boden

) 2. Creme
o 3. Boden
.aj 4. Creme
] 5. Boden
6. Creme

7. Boden
Zum Verzieren wird der zerbréselte Teig

als Streusel verwendet.
Kuchen Gber Nacht ziehen lassen.

aus Dalum



Die Exotische
ANANASTORTE

ZUTATEN

Fir den Boden: Fir den Belag:

509 Mehl Vs Liter Schlagsahne (mit etw. Zucker)
125g  Butter 2 Sahnesteif

1259 Zucker 1 Dose Ananas

125¢g geriebene Nisse Kakaoglasur

3 Eigelb

3 Eiweil3

1 Prise  Zimt

ZUBEREITUNG

Butter, Zucker und Eigelb schaumig schlagen. Mehl,
geriebene Nisse und Zimt hinzufigen. 3 Eiweif3 sehr
steif schlagen und unter die Masse heben. Die Teigmasse
in 2 Hlften teilen und die Hélften jeweils einzeln backen
(vorgeheizter Backofen bei 200°C 15 Min.).
Bsden aus dem Ofen nehmen
und abkihlen lassen. Nun
jeweils eine Seite des

Bodens mit Kakaoglasur
bestreichen.

Die Ananas gut abtropfen
lassen und in kleine Stiicke
schneiden.

V2 Liter Schlagsahne zusammen
mit 2 Péickchen Sahnesteif und
etwas Zucker steif schlagen.
Geschnittene Ananasstiicke
unterheben, aber ein paar
Stiicke zuriicklassen.

Den unteren Boden auf

eine Platte legen und die

Sahnemasse darauf verteilen.

Den zweiten Boden oben auf die
Sahnemasse auflegen und mit etwas
Sahne und den zuriickgelassenen
Ananasstiicken garnieren. Kalt stellen.

Andrea Ninning
aus Osterbrock




Der Lockere'
ESSIGKUCHEN

ZUTATEN

Firr den Boden: Fir den Belag:

5EL Zucker 1 Becher  Naturjoghurt (150 g)

3 Eier 1 Becher ~ Schmand

1 Pack.  Vanillezucker 1 Becher  Créme fraiche

5EL Mehl 7EL Gelierzucker (ca. 130 g)
V2 Pack.  Backpulver TEL Zitronensaft

2 EL Obstessig 2 Becher  Sahne

Weitere Zutaten:
2 Glas Rote Grijtze

ZUBEREITUNG

Boden:

Zucker, Eier, Vanillezucker, Mehl, Backpulver und
Obstessig verrihren und bei 200°C ca. 15 Min.
backen.

i \ s Belag:
i+ 1 = { 2 1 o Naturjoghurt, Schmand, Créme fraiche,
=1 ' Gelierzucker und Zitronensaft miteinander

verrishren, 2 Becher Sahne schlagen und
unterheben.

Belag auf den Boden
geben und 24
Stunden im
Kuhl-

schrank
ziehen lassen.

Anschliefend
ein halbes Glas
Rote Grijtze auf dem

Kuchen verteilen.

Heike Struwe
aus Lingen




KALTE SCHNAUTZE

Ca. 40  Butterkekse 175g  entdlten Kakao (z.b. von Jongen)
375¢g Palmin 1TL Kaffeepulver

375¢ Zucker etwas geriebene Zitronenschale (unbehandelt)
3 Eier wer méchte: 3 EL Rum

2 Pack.  Vanillezucker

Eine Kastenbackform mit Pergamentpapier
auslegen. Eier schaumig schlagen. Den Zucker,
Vanillezucker, Kakao (vorsichtig), Kaffeepulver
und die Zitronenschale dazugeben und
verrhren. Palmin in einem Topf schmelzen
lassen (NICHT kochen). Das flissige Fett
ganz langsam dazugeben und sténdig mit
dem Mixer rihren.

Nun muss die Schokoladenmasse schnell
verarbeitet werden. Zwei Essloffel
Schokomasse in die Backform und

glatt streichen. Danach eine Schicht
Butterkekse. Schokomasse — Kekse, usw.
bis alles verbraucht ist.

Anschlieflend Gber Nacht in den
Kishlschrank stellen. Den Kuchen aus der
Backform Isen, auf eine Kuchenplatte
legen und das Pergamentpapier
vorsichtig abziehen. Falls es schwierig
sein sollte, die kalte Schnautze

aus der Backform zu bekommen,

die Form kurz in heif3es Wasser
tauchen.

Ein kleiner Tipp:

Am besten schmeckt die Kalte
Schnautze, wenn sie in ganz diinnen
Scheiben serviert wird.

aus Dalum



Die Sommer liche

EISTORTE

ZUTATEN

Fiir den Mirbeteigoden: Fir den Baiserboden:
100g  Mehl 5 Eiweif3

"L Backpulver 250g  Zucker

25¢ Zucker 2 Pack. Vanillinzucker
1 Pack.  Vanillinzucker etwas  Zitronensaft

759 Margarine

Fir die Fillung:

% Liter  Sahne

50g  Zucker

100g Preiseloeermarmelade
50g  geraspelte Schokolade

ZUBEREITUNG

Mirbeteigboden:
Zutaten zu einem Teig verarbeiten und bei
180°C Umluft 15-20 Min. backen.

Baiserboden:

Zutaten ebenfalls zu einem Teig
verarbeiten. Auf zwei Springformen
verteilen und bei 160°C ca. 45 Min.
abbacken.

Fillung:

% Liter Sahne mit 50 g Zucker steif
schlagen. Die Héilfte der Sahne mit
50 g geraspelter Schokolade
mischen. Zweite Hélfte Sahne mit 100
g Preiselbeermarmelade mischen.
Mirbeteig auf eine Tortenplatte
legen und Tortenring darum legen.
Schokosahne darauf geben,

einen Baiserboden darauf,

dann Marmeladensahne

darauf. Zuletzt den zweiten
Baiserboden. Die Eistorte

ca. 5 Stunden frieren lassen.

Martina Hagemann
aus Meppen




Die Her zhafte’
SCHICHTTORTE

ZUTATEN

Fir den Rihrteig: Fir die Creme:

4 Eier 2 Becher  Schmand
200g  Margarine 150 g Zucker

180g  Zucker 3 Pack. Vanillezucker
250g  Mehl 2 Becher  Sahne

1 Pack.  Backpulver

Weitere Zutaten:
Kakao, Rum und ca. 100 g Puderzucker

ZUBEREITUNG #

Boden:

Einen hellen Boden von %: des Teiges
bei 180°C ca. 25 Min. backen.
Nachdem der Boden abgekihlt

ist, einmal durchschneiden. In den
restlichen Teig 1 EL Kakao geben und
ca. 14 Min. bei 180°C backen.

Creme:

Schmand, Zucker und Vanillezucker
verrijhren und die geschlagene Sahne
unterheben.

Kuchenaufteilung:

1. Heller Boden

2. Creme

3. Dunkler Boden mit ca. 2 cl Rum
betraufeln.

Creme

Heller Boden

Ca. 100 g Puderzucker

o~ O A~

mit

Rum verrihren und als
oberste Schicht auf den
letzten Boden verteilen.

Vor dem Servieren mit Kakao
bestduben.

Gitta Geugies

aus Georgsdorf
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D;e K[‘OS\SQ:
CHOCO-CROSSIES-TORTE

ZUTATEN

Fir den Teig: Fiir den Belag:

150 g  Margarine 3 Becher  Sahne

150g  Zucker 2Pack.  Sahnesteif

4 Eier 1Pack.  Choco-Crossies (plus 16
1TL Backpulver Stiick fur die Verzierung)
50g  Mehl 1 Pack.  Eiscafé

200g gemahlene Haselnisse

ZUBEREITUNG

Teig:

Aus den Zutaten einen Rihrteig
herstellen und in eine gefettete
Springform geben. Ca. 40 Min. bei
160°C (Umluft) backen.

Belag:

Sahne steif

schlagen,
Choco-Crossies
zerkleinern und
zusammen mit dem
Eiscafé unter

3% der Sahne heben.

Vs der Sahne fir die
Verzierung zuriicklassen.

Einen Ring um den Boden
legen, die Creme auf den

Boden streichen und mit
Sahne und Crossies verzieren.

Maike Sonnenburg

aus Osterbrock




Die Klassische’
MOHNTORTE

ZUTATEN
Fir den Boden: Fur den Belag:
4 Eier 4-5EL  Preiselbeermarmelade
1Tasse  Zucker (kl. Kaffeetasse) 1 Banane
1Tasse  Mohn (kl. Kaffeetasse) V2 Liter  Schlagsahne
1 Tasse  Mehl (kl. Kaffeetasse)
2T Backpulver etwas Mohn

etwas Eierlikor
ZUBEREITUNG
Boden:
Die Eier und den Zucker

schaumig schlagen.

Den Mohn, Mehl und
Backpulver mischen,
unterheben und bei 190°C
ca. 30 Min. backen.
Danach abkihlen lassen und
durchschneiden.

Belag:

4-5 EBlsffel Preiselbeer-
marmelade und eine Banane in
Scheiben auf den Boden geben.
Mit Schlagsahne bestreichen und
den 2. Boden auflegen. Diesen
ebenfalls mit Sahne bestreichen,
etwas Mohn dariber verteilen und
mit Eierlikdr in der Mitte verzieren.

Carola Schoppe

aus Lingen




Die 4Aenfeaer/ic’,/7¢g-'
BOB DER BAUMEISTER-TORTE

ZUTATEN

1 Becher  Zucker 1kl. Dose  Mandarinen (abgetropft)
2 Becher Mehl % Pack. Puderzucker

2 Becher Ol 2 Kekse (rund)

V2 Becher  Orangenlimonade Schokostreusel

2 Eier etwas Wasser

1 Pack. Vanillezucker Lebensmittelfarbe (rot, gelb)

V2 Pack.  Backpulver Kuvertiire

ZUBEREITUNG

Zucker, Mehl, O, Orangenlimo, Eier, Vanillezucker und
Backpulver zu einem cremigen Teig verrihren.

% des Teiges in eine gefettete 26er Springform geben,
Mandarinen und Schokostreusel darauf verteilen und
nun den Rest des Teiges daraufgeben.

Im vorgeheizten Ofen bei 180°C-200°C ca. 30 Min.
backen (Stébchenprobe).

Kuchen auskiihlen lassen. Kuchen herumdrehen
und den Springformboden |8sen. Die ,Unterseite”
wie folgt bearbeiten:

Puderzucker mit Wasser anrihren. 4 TL
von diesem Zuckerguss abnehmen,

mit gelber Speisefarbe férben und

den Helm auftragen. Die restliche
Zuckergussmqsse mit etwas rofer
Speisefarbe rosa férben und die
Gesichtsfarbe auftragen. Die beiden
runden Kekse als Ohren in die Seiten
des Kuchens stecken. Die Ohren auch
rosa faérben. Dunkle Kuvertisre schmelzen, in eine
Spritztiite fillen und die Konturen von Nase, Mund,
Augen und Helm auftragen.

Moritz Herbers
aus Lingen-Biene



Der Mérchenhaf e
PRINZESSINENKUCHEN

ZUTATEN

Fir den Teig: Fir den Belag:

375g  Butter 2 Pack. Puderzucker

375g  Zucker Lebensmittelfarbe (Rot)

2 Pack.  Vanillezucker etwas Wasser/ Zitronensaft

8 Eier

375g  Mehl Weitere Zutaten:

1V2 Pack. Backpulver Zuckerherzen o0.8. zum Dekorieren
eine Barbiepuppe

ZUBEREITUNG

Boden:

Aus den Zutaten einen Rihrteig herstellen.
Eine grofle Gugelhupfform einfetten, mit
Teig befiillen und bei ca. 180°C 50 Min.
backen (je nach Ofen unterschiedlich,
Stiibchenprobe). Auskihlen lassen.

Belag:
Puderzucker mit Wasser oder
Zitronensaft glatt rihren und mit
Lebensmittelfarbe farben. Den
Gugelhupf auf eine Glasplatte
mit Tortenspitze setzten und
rundeherum dick mit dem

Guss bestreichen. Wenn der
Guss schdn ausgehdrtet ist (er
darf nicht zu flissig angerihrt
werden, wenn zuviel Flissigkeit
dazugegeben wurde, mit
Puderzucker andicken), die
Beine der Barbiepuppe mit
einer Serviette einwickeln und

in das Hupf-Loch stecken.
Das ,Kleid” kann nun
mit Zuckerherzen,
Marzipan oder
&hnlichem

dekoriert

werden.

Noreen & Luce
Worzischek

aus Nordhorn



PFLAUMENTORTE miT scHMAND-SAHNE

Fir den Teig: Fur die Fillung:

125g  weiche Butter 750g  Pflaumen

759 Zucker 350 ml  Saverkirsch-Nektar

1 Prise  Salz 1 Prise  gem. Zimt

3 Eier 1 Pack.  Vanillepuddingpulver zum Kochen
125g  Mehl 8 EL Zucker

50g  gemahlene Mandeln 759 Mandelblétichen

271 Backpulver (gestrichen) 600g  Schlagsahne
250g  Schmand
2 Pack.  Sahnefest
1EL Zitronensaft

Boden:

Butter, Zucker und Salz cremig rijhren.

Eier einzeln unterrihren. Mehl, Mandeln und Backpulver
mischen. In 2 Portionen kurz unter die Masse rishren. Teig
in eine, mit Backpapier ausgelegte Springform (26 cm)
versteichen. Im heif3en Ofen (E-Herd 175°C/Umluft 150°C)
ca. 30 Min. backen. Auskihlen lassen.

Fillung:

Pflaumen waschen und entsteinen. 4-5 Pflaumen

0 beiseite legen. Ubrige Friichte klein schneiden, mit
{1 300 ml Nektar, Zimt und 4 EL Zucker aufkochen.

: Puddingpulver mit 50 ml Nektar anrihren, zu
den Pflaumen geben. Alles ca. 1 Min. kacheln.
Kompott abkiihlen lassen. Boden waagerecht
halbieren.

Unteren Boden auf eine Tortenplatte legen, mit
einem Tortenring umschlieBen. Kompott darauf
verteilen.

Mandeln résten und auskihlen lassen.

300 g Sahne, 1 EL Zucker und Schnefest
steif schlagen. Schmand,

2 EL Zucker und Zitronensaft verrithren.
Sahne unterheben. Creme auf dem Kompott
verstreichen. Zweiten Boden darauf legen.
300 g Sahne, 1 EL Zucker und Sahnefest steif
schlagen. Etwas Schne in einen Spritzbeutel fiillen.
Torte mit Rest-Sahne einstreichen und mit Mandeln
bestreuen. Torte mit Sahne und Pflaumenspalten
garnieren.

aus Wietmarschen



NOLTE KUCHEN -
UND BACKEN KONNEN
SIE HIER AUCH...

Die Abbildung zeigt Programm Manhattan 494 Provence Lime in Kombination mit Trend Lack 411 Weils.

nolte
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Die Fructhtige
PFIRSICH-SAHNE-TORTE

ZUTATEN

100g  Butter o. Margarine 3EL Milch

1Prise  Salz 1 Dose Pfirsiche (850 ml)
100g  Zucker 1 Pack. Choco Crossies (200 g)
3 Pack.  Vanillinzucker 3EL Mandelblétichen

2 Eier 32 Becher  Schlagsahne (& 250 g)
150g  Mehl 2 Pack. Sahnefestiger

1T Backpulver

ZUBEREITUNG

Margarine, Salz, Zucker und 1 Péckchen
Vanillinzucker schaumig rihren. Eier nach und

nach unterrishren. Mehl und Backpulver mischen

und unter die Masse rishren. Milch unterrhren.
Boden einer Springform mit Backpapier auslegen.
Teig einfijllen und glatt streichen. Im vorgeheizten
Ofen (E-Herd: 175°C, Gasherd: Stufe 2) ca. 20 Min.
backen. Tortenboden in der Form auskihlen lassen.

Pfirsiche gut abtropfen lassen. Choco Crossies
grob hacken. Mandelbléttchen in einer
trockenen Pfanne goldbraun résten.

Eine Halfte der Pfirsiche fein wiirfeln,

restliche Friichte in gréfere Spalten

schneiden. 2 Becher Sahne steif schlagen.

Zum Schluss restlichen Vanillinzucker und
Sahnefestiger einrieseln lassen. Je

1 EL Pirsichwiirfel und Choco Crossies zum
Verzieren zu Seite legen. Restliche Pfirsichwiirfel
und Choco Crossies unter die Sahne hebn, auf
den Tortenboden streichen und ca. 30 Min. kihl
stellen.Ubrige Sahne steif schlagen. Die Torte aus
der Form |8sen, mit % der Sahne einstreichen.
Restliche Sahne in einen Spritzbeutel mit
Sterntille fillen und Tuffs auf die Torte spritzen.
Tortenrand mit 2 V2 EL Mandelbldttchen
bestreuen. Tortendecke mit Pfirsichspalten
verzieren, restliche Pfirsichwiirfel, Choco Crossies
und Mandeln in die Mitte streuen.

Rita Ufﬁng

aus Dalum



--ODER HIER!

Die Abbildung zedgt Programm Trend Lack in der Frontkombination 411 Wei und 41R Rosso.
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Die Zelf/ ose’
GEBURTSTAGSTORTE

ZUTATEN

Fir den Boden: Fur die Creme:

150g  Margarine 2 Becher  Sahne

150g  Zucker 2 Pack.  Vanillezucker
4 Eier 2Pack.  Sahnesteif
200g Haselniisse 1 Becher  Schmand
1TL Backpulver 3EL Zitronensaft

4-5EL Gelierzucker
1kl. Dose  geschnittene Pfirsiche

1V2 Tafeln Ritter Sport Joghurt

ZUBEREITUNG

Boden: (einen Tag vorher
backen) Margarine, Zucker
und Eier schaumig
rGhren. Haselnijsse

und Backpulver
unterrihren und

25 Min. in einer

Springform bei
200°C backen.

Creme:

Sahne, Vanillezucker
und Schnesteif schlagen.
Schmand, Zitronensaft,
Gelierzucker und Pfirsiche
unterrishren. Die Creme

auf den abgekihlten Boden
geben, in den Kihlschrank
stellen und Gber Nacht fest
werden lassen. 172 Tafeln Ritter
Sport Joghurt raspeln und auf
den fertigen Kuchen geben.

Claudia Hartmann
aus Spelle



Die Enladende:

STACHELBEER-BAISER-TORTE

ZUTATEN

Fir den Boden:

5 Eier

150g  Mehl

759 Mondamin
150g  Zucker

V2 Pack. Backpulver

ZUBEREITUNG

1 Ei, 4 Eigelb, Mehl, Mondamin,
150 g Zucker und Backpulver
verrhren und zu einem
Biskuitteig verarbeiten.

Restliches Eiweif3 steif
schlagen. 5 EL Zucker und
Mandelsplitter unterschlagen
und auf die Teigmasse
geben.

Etwa 30 Min. backen.

Boden einmal durchschneiden.
Die Sahne mit Sahnesteif
schlagen und zusammen

mit den Stachelbeeren auf
den 1. Boden verteilen.

Den 2. Boden mit Baiser
darauflegen.

Rita Geers
aus Schapen

Fir den Belag:

40g
5EL
2 Liter
2 Pack.
1 Glas

L .
5};;-.:... Teev

Mandelsplitter
Zucker

Sahne
Sahnesteif
Stachelbeeren

3



Der Ausgetfallens
FEUERWEHRKUCHEN

ZUTATEN

Fir den Boden: Fir die Streusel:

200g  Mehl 55¢g Mehl

1TL Backpulver 509 Zucker

100g  Zucker 459 Butter/Margarine
100g  Butter/Margarine 50¢g gemahlene Mandeln
1 Ei 2 TL Zimt

Fir den Belag:

2 Glaser  Kirschen

1 Pack.  Vanillepuddingpulver
2 Becher Sahne

2 Pack.  Sahnesteif

1-2 Pack. Vanillezucker

etwas Kakao

ZUBEREITUNG

Boden:

Zutaten verkneten und ca. 30 Min. kalt stellen. Teig
in eine Springform driicken. Kirschen aptropfen
lassen und den Saft dabei auffangen. Aus 300 ml
Kirschsaft und dem Puddingpulver einen Pudding
kochen und anschlieend die Kirschen
unterheben. Kompott etwas abkihlen lassen

und dann auf den Boden streichen.

Streusel:

Zutaten zu Streuseln verkneten und
auf dem Kirschkompott
verteilen. Kuchen bei
175°C Umluft ca.

50 Min. backen.
Belag:

Sahne, Sahnesteif
und Vanillezucker
steif schlagen,
wellenférmig auf dem
ausgekihlten Kuchen verteilen
und mit Kakao verzieren.

Birgit Bildermann
aus Nordhorn




Die IMP osante’
WALDMUHLENKIRSCHTORTE

ZUTATEN

Fir den Boden: Fir den Belag:

100g  Margarine 2 Glaser  Sauerkirschen
100g  Zucker 2 Pack.  Tortenguss

3 Eier 750 ml  Schne

125g  gemahlene Mandeln einen Schuss Kirschbrand
2 EL Kakao

1EL gehackte Mandeln Zum Garnieren:

2TL Backpulver Kakao und

etwas Zimt etwas Kuvertire

einen Schuss Rum

ZUBEREITUNG

Boden:
Den Backofen auf 170°C vorheizen. Fiir den Boden die
Margarine mit dem Zucker cremig rihren. Die restlichen
Zutaten nach und nach unterrihren. In eine gefettete
Springform (26 cm) fijllen. Im vorgeheizten Ofen bei
170 °C etwa 25 Min. backen.

Belag:

Fir den Belag den abgekihlten Boden mit
etwas Kirschwasser betréufeln und mit
einem Tortenring versehen. Die
Saverkirschen abtropfen, den
Saft auffangen. Die Kirschen
auf den Tortenboden

verteilen. 500 ml Kirschsaft
mit dem Tortenguss

andicken und auf die

Kirschen geben. Erkalten
lassen und danach den
Tortenring entfernen.

Sahne steif schlagen und

mit einem Spatel wolkenartig
auf dem Kuchen verteilen. Mit Kakao
bestduben, etwas Kuvertire auflésen und
mit einem Loffel dekorativ auf die Sahne
tréiufeln. Kalt stellen.

Maria WeBling

aus Langen



Die Creruge’
SCHMAND-BAISER-TORTE

ZUTATEN

Fir den Boden: Fir den Belag:

65¢g Margarine 500¢g Quark

759 Zucker 150 g Zucker

1 Ei 3 Eigelb

200g  Mehl 1 Pack.  Vanillezucker

V2 Pack.  Backpulver 1 Pack. Vanillepuddingpulver

1 Tasse Ol (kl. Kaffeetasse)
1 Tasse Milch (k. Kaffeetasse)
1 Becher  Schmand

3 Eiweif3
3EL Zucker
ZUBEREITUNG

Boden:

Aus den angegebenen Zutaten einen Knetteig herstellen.
Damit eine Springform (26 cm) auskleiden: % fir den
Boden, ¥ fir den 3 cm hohen Rand.

Belag:

Quark, Zucker, Eigelb, Vanillezucker,
Vanillepuddingpulver, Ol, Milch und Schmand
miteinander verrGhren und die flissige Masse
als Fijllung auf den Boden geben.

Im vorgeheizten Ofen
bei 200°C ca. 35
Min. backen.

3 Eiweif3 steif
schlagen, 3 EL

Zucker unterheben und
gut durchschlagen, bis die Masse
fest ist. Die Eiweif3masse auf den gebackenen
Kuchen geben. Mit Hilfe eines Laffels einige
Spitzen hoch ziehen. Das Ganze noch einmal
10 Min. in den Ofen geben. Den Kuchen in der
Form abkihlen lassen.

Maria Aufenfehn

aus Haseliinne



Die Au Bergewé/'m/ic’,/?e:
BANANENTORTE

ZUTATEN

Fir den Boden: Fur den Belag:

4 Eier 1 Glas Preiselbeeren
200¢g Zucker 3-4 Bananen

125¢g ungemahlenen Mohn 2 Becher  Sahne (& 250 ml)
150 g Mehl 2 Pack. Sahnesteif

2TL Backpulver Eierliksr

ZUBEREITUNG

Boden:

Eigelb und Zucker schaumig rishren. Mohn, Mehl
und Backpulver einrishren. Eiweif steif schlagen
und unterheben.

Den Boden bei 175°C 45 Minuten abbacken.

Belag:
Nach dem erkalten, den Boden 1 mall
durchschneiden, den unteren Boden
mit Sahne, Preiselbeeren und in
Scheiben geschnittenen Bananen
belegen.

Noch mal groBBziigig mit Sahne
bestreichen und den 2. Boden
auflegen, wieder mit Sahne
bestreichen und ringsum mit
Sahnetupfer verzieren. Mittig
mit Eierlikor begief3en.

- ‘ "4
d X e,
Agnes Altendeitering }
aus Lohne i




HIMBEER-JOGHURT-TORTE

Fir den Teig: Fir den Himbeerguss: Fir die Joghurtmasse:

150g Margarine % Liter ~ Wasser 750g  Vollmilch-Joghurt
100g Zucker 150g  Zucker 1 Becher (200 g) Schmand
2 Eier 24 g Himbeergétter- 200 g Zucker

1 Pack. Vanillinzucker speisepulver 10 Blatt  Gelantine

100g Mehl 500 g Himbeeren Vs Liter  Sahne

271 Backpulver Saft von einer Zitrone

Boden:

Zutaten gut miteinander verrishren. In eine mit Backpapier
ausgelegte 28er Springform geben und bei 160°C Heifluft etwa
25 Min. backen.

Belag:

Gelantine einweichen. Joghurt, Schmand, 200 g Zucker und
Zitronensaft zu einer Masse verrihren. Die
aufgeldste Gelantine unterrishren und
stehen lassen, bis die Masse ,Straf3en”
zieht. Sahne steif schlagen und unter
die Joghurt-Schmand-Masse heben.
Diese Creme auf dem erkalteten
Rihrteigboden verteilen (Ring der
Springform um den Tortenboden
stellen). Das Gétterspeisenpulver

mit Wasser und Zucker nach
Gebrauchsanweisung
zubereiten. Etwas abkihlen
lassen. Himbeeren auf die
Joghurt-Schmand-Sahne-
Masse geben und

darauf die Gétterspeise
verteilen.

Tipp:

Die Torte einen Tag vor dem
Gebrauch zubereiten und kalt stellen,
damit die Joghurt-Schmand-Sahne-
Masse gut fest wird. Mit Sahnetupfern
verzieren.

aus Spelle



Die Erlesene’
APFELTORTE wmir MANDELBODEN

ZUTATEN

Fir den Mandelboden: Fir den Biskuitboden: Fir die Fillung:

75g  Mehl 2 Eier 2 Eier

759  Zucker 100g Zucker 1 Pack. Vanillepudding
1Pack. Vanillezucker 1 Pack. Vanillezucker (zum Kochen)
759  Butter 40g  Speisestirke 2 Zitronen

75g  gemahlene Mandeln 40g  Mehl 5 séuerliche Apfel
1 Prise Salz 1TL  Backpulver 180g Zucker

1 Msp. Backpulver 200 ml Wasser

Himbeerkonfitiire
Verzierung: 400 ml Sahne

ZUBEREITUNG

Backofen auf 200°C vorheizen.
Mandelboden:

Alle Zutaten verkneten. Springform (28 cm) mit
Backpapier auslegen. Teig im vorgeheizten

Ofen ca. 10 Min. backen. Den abgekihlten Boden mit
glattgerihrter Konfitiire bestreichen.
Biskuitboden:

Eier trennen. Eigelb mit Zucker schaumig rihren.
Eiweif3 steif schlagen. Eigelbmasse mit den
Ubrigen Zutaten vermengen, Eiweif3 unterheben.
Springform (28 cm) mit Backpapier auslegen,
Teig einfiillen. Backzeit ca. 10 Min. Biskuit
abkiihlen und auf den Mandelboden legen. Mit
einem Tortenring umschlieBen.

Fillung:

Eier schaumig schlagen. Puddingpulver
mit etwas Zitronensaft anrihren. Restl.
Zitronensaft, 200 ml Wasser, Zucker
und Eier zufiigen und unter Rihren
kochen. Apfel raspeln und unter die
Puddingmasse heben. Masse auf den
Biskuit geben und kalt stellen.

Sahne steif schlagen, Torte damit bestreichen und
verzieren.

Irene Bronsema
aus Meppen



Die Schokoladige’
RITTERSPORTTORTE

ZUTATEN

Fir den Boden: Fir den Belag:

200 g Mehl 2 Becher  Schmand

100 g Zucker 2Dosen  Mandarinen

1Pack.  Vanillinzucker 3Becher  Schne

100 g Margarine 100 g Getréinkepulver Orange
1 Ei 1 Tafel Rittersport-Joghurt

V2 Pack.  Backpulver

ZUBEREITUNG

Boden:

1 Tag vorher Zubereiten

Mehl, Zucker, Vanillinzucker, Margarine, 1 Ei und

V2 Péickchen Backpulver vermengen und daraus einen
Knetteig bereiten.

Bei 200°C (Umluft 180°C) 20-25 Min. backen.

Belag:

Den Schmand auf den Boden streichen und mit
den abgetropften Mandarinen belegen.

Die Sahne steif schlagen und das
Getrdinkepulver unterrihren.
Die Masse auf die
Mandarinen geben.

Die
Schokolade
raspeln und die
Torte damit verzieren.

Sabine Eilders

aus Twist




Der ﬁoﬁfe:
RAHMKUCHEN

ZUTATEN

Fir den Teig: Fir den Belag:

80g Zucker 2 Becher  Créme fraiche

80g  Butter 2 Becher  Saure Schne

200g  Mehl 2 Becher  Schlagsahne

1 Ei 3 Eier

1TL Backpulver 125¢ Zucker

1 Pack. Vanillinzucker 1 Pack.  Puddingpulver (Vanille)
ZUBEREITUNG

Alle Teigzutaten zu einem Mirbeteig verarbeiten.
Damit eine gefettete Form (26 cm) auskleiden.

Fir den Belag die Eier schaumig
schlagen und langsam den
Zucker einrieseln lassen. In
kleinen Mengen nacheinander
Créme fraiche, Saure Sahne

und Schlagsahne vollstéindig
einrihren. Anschlieffend das
Puddingpulver untermischen. Die
Masse auf den Teig gieflen.

Im vorgeheizten Backofen bei
160°C Heiluft ca. 45 Min. backen.

Tipp: Wer mag, kann nach der
Hélfte der Backzeit noch Zimt dariiber

streuen.

Johannes Jansen
aus Osterbrock



DREI-TAGE-TORTE

200g  Butter Muss 3 Tage vorher gebacken werden.
200g  Zucker

4 Eier Butter erst schaumig rihren und nach und nach
200 g Mehl Zucker und Eier zugeben. Mehl und Backpulver
2TL Backpulver mischen und darunter rishren — nach Bedarf
2EL Kakao etwas Milch dazu geben. ¥ des Teiges in eine
etwas Milch Springform geben und bei 175°C 20 Min.
3 Becher Sahne backen.
3Pack.  Sahnesteif In den restlichen Teig Kakao rihren und
2 Pack.  Vanillezucker ebenfalls in eine Springform geben und bei
2 Becher Schmand 175°C ca. 25 Min. backen. Nach dem Erkalten
1 Dose  Mandarinenstiicke durchschneiden und einen Boden mit etwas Rum
150g  Puderzucker oder Kirschwasser tréinken.

Rum oder Kirschwasser

Fillung:

Sahne mit Sahnesteif und Vanillezucker steif
schlagen und 2 Becher Schmand unterziehen.
Mandarinen abtropfen lassen. Einen dunklen
Boden auf eine Tortenplatte geben, die Hélfte der
Creme darauf streichen, ebenso die Hélfte der
Mandarinen. Den hellen Boden darauf legen.
Mit dem Rest der Creme und den restlichen
Mandarinenstiicken belegen und mit zweiten
dunklen Boden abdecken. Aus dem Puderzucker
und dem Rum (oder Kirschwasser) einen Guss
herstellen und die Torte damit Gberziehen.

2-3 Tage im Kihlschrank
ruhen lassen. Vor dem
Servieren mit Sahne
und Schokospéine
verzieren.

aus Lingen



BLANCO

Geschmackvoll kombinieren. Schoner leben.
CombiColours - die farbigen Spililcenter von BLANCO.

Dar Spezalist fir hochwertige Splllen erdffnet Ihnen mit BLANCO CombiColours
ungeahnte Moglichkeiten, genau die richtigen Farbakzente zu ssetzen,

MNie war die Gestaltung eines asthetischen Kichen-Amblentes so-ainfach.

Mit BLANCO CombiColours findet jeder seine Wunschkombination.




Schutzgebihr 6,90 €

Achterort 2 | 49835 Wietmarschen-Lohne
Telefon 05908 9345-30 | Fax 05908 9345-39

info@moebel-luebbering.de | www.moebel-luebbering.de




