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Familienzeit bei 
Möbel Lübbering
Was wäre ein Geburtstag ohne Kuchen? Wenn 
der Duft von frischem Kaffee durch´s Haus 
zieht, Freunde und Verwandte sich zur 
Kaffeetafel einfinden und in freudiger 
Erwartung die liebevoll zubereiteten 
Torten, Obstböden und anderen 
Leckereien betrachten. Die 
Anzahl der Rezepte scheint schier 
unendlich, und doch hat fast jede 
Familie einen Lieblingskuchen, der 
zu jeder Feier dazu gehört.

Anlässlich des 34. Geburtstages präsentiert 
die Möbel Lübbering GmbH daher dieses Backbuch 
unter dem Motto „We are family“, mit den jeweiligen 
Lieblingsrezepten der Familien unserer Mitarbeiter. 
Darüber freue ich mich ganz besonders, unterstreicht es 
doch die große Verbundenheit mit dem Unternehmen. 
Dafür möchte ich mich von ganzem Herzen bei allen 
Beteiligten bedanken.

Ihnen wünsche ich viel Freude beim Ausprobieren der 
Rezepte und angenehme Stunden in gemütlicher Runde.

Herzlichst

Ihr Michael Lübbering



Werner Groothus mit 
Tochter Vanessa

ZUBEREITUNG
Die Eier trennen, Eiweiß steif 
schlagen. Das Eigelb mit dem Zucker 
schaumig rühren. Mehl, Kakao, 
Speisestärke und Backpulver mischen 
und auf die Eigelbmasse sieben. 
Zusammen mit dem Eischnee alles 
vorsichtig verrühren. Den Teig in 
eine mit Backpapier ausgelegte 
Springform geben. Im vorgeheizten 
Backofen bei 175°C ca. 25 Min. 
backen, danach auskühlen lassen. 
Den Boden 2x waagerecht durch-
schneiden. Den unteren Boden auf 
eine Tortenplatte setzen. Die 
Sahne mit der Sofortgelatine steif 
schlagen und ²⁄3 des Eierlikörs 
unterheben. 1⁄3 der Eierlikörsahne 
auf den Boden verteilen, darauf 1⁄3 der 
Roten Grütze streichen. Den zweiten 
Boden auflegen und den Vorgang 
wiederholen. Den dritten Boden auflegen. 
Torte mit der restlichen Eierlikösahne 
bestreichen. Mit einem Löffel Wellen in die 
Sahne drücken und mit Eierlikör und Rote 
Grütze füllen. Schokoladenstreusel 
überstreuen und mindestens 4 Stunden kalt 
stellen.

Für den Boden:	 150 g 	 Löffelbiskuits

	 125 g 	 Butter

Für den Belag:	 1 Dose 	Mandarinen (175 g)

	 600 g 	 Philadelphia 

		  Doppelrahm-Frischkäse

	 300 g 	 Joghurt

	 Mark von 1 Vanilleschote

	 1 Päck. 	Tortenguss klar 

	 75 g	 Zucker

	 150 ml 	Mandarinensaft

Ein Rezept von 

Familie Groothus

Philadelphiatorte
Mandarine-Vanil le Wellentorte

5 	
Eier100 g 	 Zucker80 g 	 Mehl30 g 	 Kakao50 g 	 Speisestärke1 Päck.	 Backpulver1 l	

Sahne1 Päck. 	 Sofortgelatine½ Flasche 	 Eierlikör400 g 	 Rote GrützeSchokoladenstreusel

Ein Rezept von Familie Brüning

ZUBEREITUNG
Für den Boden Löffelbiskuits in einen 

Gefrierbeutel geben, mit einer Teigrolle 
zerdrücken und in eine Schüssel geben. Butter 

zerlassen, zu den Bröseln geben und gut 
verrühren. Die Masse gleichmäßig in 
einer Springform (26 cm, Boden mit 
Backpapier belegt) verteilen und gut 

andrücken. Für den Belag Mandarinen 
auf einem Sieb abtropfen, dabei den 

Saft auffangen und 150 ml abmessen. 
Frischkäse, Joghurt und Vanillemark 

mit dem Mixer verrühren. Aus Tor-
tenguss, Zucker und Mandarinensaft 

nach Packungsaufschrift, aber mit 
den hier angegebenen Zutaten, einen 
Guss zubereiten und unter die Frisch-

käse-Joghurt-Masse rühren. Die Masse in 
die Springform füllen, glattstreichen und 3 

Stunden kalt stellen. Die Torte aus der Spring-
form lösen, auf eine Tortenplatte legen und mit 
Mandarinenspalten und Zitronenmelisseblätt-

chen garnieren.

Tipp:
Anstelle des Vanillemarks kann auch 1 Päckchen 

Bourbon-Vanille-Zucker verwendet werden.

Vanessa Brüning mit
 Mama Angelika



Heike Ehmke mit ihren 
Eltern Annemarie und Jürgen

250 g	 Mehl250 g	 Zucker1 Prise	 Salz6	 Eier (Größe M)175 g	 Butter1,2 kg	 Äpfel4 EL	 Zitronensaft2 Päck.	 Vanillezucker300 g	 Schmand4 EL 	 Calvados20 g	 Speisestärke2-3 EL	 Paniermehl150 g	 Walnusskerne50 g	 Schlagsahne1 TL	 Puderzucker

Ein Rezept von Familie Ehmke

ZUBEREITUNG
Mehl, 75 g Zucker, Salz, 1 Ei, 
1 EL kaltes Wasser und 
125 g Butter in Stückchen 
glatt verkneten. In Folie wickeln 
und ca. 30 Min. kalt stellen. 

Eine Springform (ø 26 cm) 
fetten und mit Mehl ausstäuben.
Teig auf einem großen, leicht 
bemehlten Bogen Backpapier 
rund (ø ca. 34 cm) ausrollen, 
in die Form legen und 
andrücken. Den Teigboden 
mehrmals einstechen. 
Ca. 20 Min. kühlen.

Äpfel schälen und in Spalten schneiden. 
Diese mit Zitronensaft und 1 Päckchen Vanillezucker mischen. 
Schmand, 5 Eier, 125 g Zucker, 1 Päckchen Vanillezucker, Calvados und Stärke verrühren. 
Den Teigboden mit Paniermehl bestreuen. Die Hälfte der Äpfel darauf verteilen und 
ca. 1⁄3 Schmandguss übergießen. Den Rest der Äpfel daraufgeben und den Rest 
Guss übergießen. Im heißen Ofen, untere Schiene (E-Herd: 200°C/Umluft: 175°C) 
ca. 35 Min. backen.

Nüsse grob hacken. Sahne, 50 g Butter und 50 g Zucker aufkochen und vom Herd 
nehmen. Nüsse unterheben und abkühlen lassen. Nach ca. 35 Min. auf dem 
Kuchen verteilen. Bei reduzierter Hitze (E-Herd: 175°C/Umluft: 150°C) 
weitere 25-30 Min. backen. Eventuell zum Schluss mit Alufolie zudecken. Kuchen auf 
einem Kuchengitter auskühlen lassen. 
Aus der Form lösen 
und den Rand mit 
Puderzucker 
bestäuben.



Eduard Klassen mit Mutter EllaNadine Aldegeerds mit Oma Paula Menger

200 g 	 Mehl

100 g 	 Butter

1 	 Eigelb

30 g 	 Zucker

1 Msp.	 Salz

2 EL 	 kaltes Wasser

500 - 750 g 	säuerliche Äpfel

2 EL	 Zitronensaft

100 g 	 Zucker

3 	 Eier

1 	 Vanilleschote

1⁄8 Liter 	 Sahne

Ein Rezept von 

Familie Aldegeerds

Für den Teig:	 100 g 	 Mehl	
2 TL	 Backpulver	
75 g 	 Zucker	
1 Päck.	 Vanillezucker	
2 	 Eier	
100 g 	 weiche Margarine	
50 g 	 gemahlene Haselnüsse

Für den Belag:	1 Päck. 	 Amicelli-Röllchen	
500 ml 	 Sahne	
1 Glas 	 Kirschen	
1 Päck. 	 Quarkfein-Vanillegeschmack

Ein Rezept von Familie Klassen

ZUBEREITUNG
100 g Mehl, 2 TL Backpulver, 
75 g Zucker, 1 Päckchen 
Vanillezucker, 2 Eier, 
100 g weiche Margarine 
und 50 g gemahlene 
Haselnüsse verrühren und 
in eine mit Backpapier 
ausgelegte Springform 
geben, bei 180°C 15 Min. 
backen. Sahne mit Quark-
fein steif schlagen. Kirschen 
auf den fertig gebackenen 
Boden geben, Amicelli-
Röllchen (bis auf 6 Stück) 
zerbröseln, unter die 
geschlagene Sahne heben 
und auf den Kirschen 
verteilen. Die restlichen 
6 Amicelli-Röllchen 
halbieren und damit  
garnieren.

Amicel l i-Kirsch-
Torte

ZUBEREITUNG
Das Mehl mit der Butter, dem Eigelb, dem Zucker, 
dem Salz und dem Wasser verkneten. Den Teig in 

Alufolie gewickelt 2 Stunden im Kühlschrank 
ruhen lassen. Die Äpfel schälen, vierteln und 
die Kerngehäuse entfernen. Die Apfelviertel 

gleichmäßig längs einschneiden und mit 
dem Zitronensaft bestreichen. Den Backo-

fen auf 200 °C vorheizen. Den Teig 4 
mm dick ausrollen und eine Obstku-

chenform (ø 26 cm) mit glattem Rand 
damit auslegen. Den Boden mit 

einer Gabel mehrmals einste-
chen und mit den Apfelvierteln 
belegen. Den Kuchen 35 Min. 

backen. Den Zucker mit den 
Eiern schaumig rühren. 
Das Mark der  Vanille-

schote herauskratzen 
und mit der Sahne 
unter die Eimasse 

mischen. Den Kuchen 
damit übergießen und 

weitere 25-35 Min. 
backen. Den Kuchen 

abkühlen lassen.

Oma Pau la's 
Apfelkuchen
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Denise Nünning mit ihrer Mutter Hanni und Oma Leni

ZUBEREITUNG
100 g Margarine, 100 g 
Zucker, 1 Ei, 2 EL Rum, 
1 Prise Salz und 250 g 
Mehl verkneten und den 
Teig für ca. 30 Min. in den 
Kühlschrank stellen.

Den kühlen Teig in eine 
mit Backpapier ausge-
legte Springform geben 
und ca. 4 cm Rand 
hochziehen. Diesen 
Boden im Backofen 
bei 190°C 15 Min. 
vorbacken. 
Die Mandeln dann 
auf den vorgebacke-
nen Boden streuen 
und mit dem abgetropften 
Obst belegen. Sahne, Vanillezucker und Eier 
verrühren und über das Obst gießen. Mehl, Zucker und zuletzt Margarine zu 
Streuseln verarbeiten und über den Kuchen verteilen. Bei 200°C im Backofen 
weitere 40 Min. backen. 

Der Kuchen schmeckt warm oder mit Schlagsahne am besten.

Für den Teig:	 100 g	 Margarine	
100 g 	 Zucker	
1 	 Ei	
2 EL	 Rum	
1 Prise 	 Salz	
250 g 	 Mehl

Für den Belag:	 2 EL 	 gehobelte Mandeln
	

1 Dose 	 Pfirsiche	
1 Glas 	 Kirschen	
1 Becher 	Sahne (200 g)	
1 Päck. 	 Vanillezucker	
3 	 Eier

Für die Streusel:	100 g 	 Mehl	
50 g 	 Zucker	
75 g 	 Margarine

Ein Rezept von Familie Nünning

ß



Sascha Reisüber mit 
Bruder Michael

Für den Teig:	 125 g	 Butter

	 40 g	 Zucker   

	 1 Päck.	 Vanilliezucker

	 2	 Eier

	
1⁄8 Liter	 Milch

	 250 g	 Mehl

	 ½ Päck. 	 Backpulver

Für das Frosting:	 115 g	 Butter

	 250 g	 Frischkäse

	 200 g	 Puderzucker

	 nach Geschmack Limonensaft

Schokoglasur oder weiße Schokolade

Ein Rezept von Familie Bajor

Philipp Bajor mit Schwester 
Nancy und Neffe Liam

ZUBEREITUNG
Die Zutaten für den Teig mit einem Handrührgerät vermi-
schen und zu einem glatten Teig rühren. Den fertigen Teig 
in einer Kuchenform bei 200°C im vorgeheizten Backofen 

für 50-60 Min. backen. Während der Kuchen im Ofen 
ist, können Sie das Frosting zubereiten.

Hierzu verrühren Sie 115 g Butter und 250 g 
Frischkäse mit dem Handrührgerät. Während 
des Rührens nach und nach Puderzucker hin-

zufügen,  bis eine cremige Masse entsteht.

Herstellung Cakepops
Den fertigen Kuchen abkühlen lassen, 

anschließend zerbröseln und das fertige 
Frosting nach und nach hinzufügen. Es 

sollte eine klebrige Masse entstehen, 
die man gut verarbeiten kann. Aus der 

fertigen Masse formen Sie nun kleine 
Kugeln, die Sie am besten auf einen Teller 
platzieren. Die Kugeln sollten dann für ca. 

15 Min. ins Eisfach oder für 60 Min. in den 
Kühlschrank.

 
Vorbereitung Glasur

Dazu nehmen Sie je nach Geschmack 
Schokoglasur oder weiße Schokolade und 

lassen diese schmelzen. Sind die Kugeln gut 
gekühlt, können Sie dekoriert werden. Die 

Cakepops hierzu z. B. auf Schaschlikspieße 
piksen und in die geschmolzene Glasur 

tauchen. Anschließend  nach Belieben mit 
verschiedenen Streuseln dekorieren.

ZUBEREITUNG
Den Backofen auf 200°C (Umluft 
180°C) vorheizen. Die Eier 
trennen. Die Orangenschale dünn 
abreiben, den Saft auspressen. 
Eigelb, Butter und 200 g Zucker 
mit den Quirlen des Han-
drührers mindestens 5 Min. 
schaumig schlagen. 
Orangenschale, Mehl 
und Backpulver mischen 
und unterrühren. Das 
Eiweiß mit dem Salz steif 
schlagen und unter den 
Teig ziehen. 
Den Teig in eine gefettete 
Springform (Ø 26 cm) 
geben, glatt streichen 
und im Ofen etwa 30-35 
Min. hellbraun backen. Den 
ausgepressten Orangensaft 
auf 100 ml auffüllen und mit 
dem restlichen Zucker in einem 
kleinen Topf aufkochen, bis 
sich der Zucker aufgelöst hat. 
Den heißen Kuchen mehrmals 
mit einem Holzspieß einstechen, 
den Orangensaft gleichmäßig auf 
dem Kuchen verteilen und einziehen 
lassen. Den Kuchen ganz abkühlen 
lassen.

Cakepops Saftiger 
Orangenkuchen

3 	
Eier 1 	
Bio-Orange 200 g	 weiche Butter 250 g	 Zucker 200 g	 Mehl 3 TL 	

Backpulver 1 Prise 	 Salz Fett für die Form evtl. etwas Orangensaft zum Auffüllen 1 EL 	
Puderzucker 	
zum Bestäuben

Ein Rezept von Familie Reisüber



Waltraud Strodtkötter mit ihren 
Schwestern Margret und Melanie

Zubereitungszeit:	 ca. 20 MinutenBackzeit: 		  ca. 15 Minuten
Für 2 Bleche:
50 g 	 Butter, weich80 g 	 Vollrohrzucker3 	 Eier200 g 	 Dinkel, fein gemahlen2 TL	 Backpulver1 Prise 	 Vanille, gemahlen3-6 EL 	 Buttermilch oder Mineralwasser

1 Prise 	 Salz300 g 	 Heidelbeeren

Ein Rezept von Familie Strodtkötter

ZUBEREITUNG
Weiche Butter mit dem
Handmixer schaumig schlagen, 
Vollrohrzucker zugeben und 
unterrühren. Eier trennen und 
Eigelbe einzeln mit der 
Buttermischung verrühren.

Dinkelmehl mit Backpulver 
und Vanille mischen und 
unter die Buttermasse 
rühren. Wenn der Teig sehr 
fest ist, etwas Buttermilch 
oder Mineralwasser zugeben.

Eiweiß mit einer Prise Salz steif schlagen und mit Heidelbeeren unter den 
Teig heben.

Mit einem Esslöffel kleine Häufchen auf zwei mit Backpapier belegte Bleche setzen. Da der 
Teig beim Backen auseinander fließt, reichlich Abstand lassen. Im vorgeheizten Backofen 
mit Umluft bei 200°C 15-20 Min. backen. Auf dem Blech auskühlen lassen.



Ein Rezept von Familie Knippen
Für den Teig:	 3 	 Eier
	 120 g	 Zucker	 60 g 	 Mehl	 40 g 	 Speisestärke	 1 Msp. 	 Backpulver	 2 EL 	 Kakaopulver

Für die Füllung:	 4 Blatt 	 Gelatine	 2 Tassen starker Espresso	 600 ml 	 Sahne	 60 g 	 Zucker	 4 EL 	 PflaumenmusSchokoflocken, Mokkabohnen 
und Espressopulver zum verzieren

Maria Knippen mit Tochter Lisa

Für die Streusel:	 250 g 	 Mehl

	 125 g 	 Zucker

	 1 	 Eigelb

	 Saft von einer Zitrone

	 125 g 	 Margarine

	 ½ Päck.	 Backpulver

	 1 Päck.	 Vanillezucker

Für die Füllung:	 125 g 	 Butter

	 200 g 	 Zucker

	 2 EL	 Grieß

	 Saft von einer Zitrone

			   5 	 Eier

			   750 g 	 Magerquark

			   1Päck.	 Vanillezucker

			   1 Flasche 	Rumaroma oder 

				    1 Gläschen Rum

Ein Rezept von Familie Geugies

Hartmut Geugies mit Partnerin 
Rabea und deren Tochter Talisa

ZUBEREITUNG
Eier mit 3 EL heißem Wasser 
schaumig schlagen, Zucker 
einrieseln lassen, Mehl, Stärke, 
Backpulver und Kakao mischen, 
über die Eimasse sieben, 
unterheben und in eine mit 
Backpapier ausgelegte Springform 
füllen. 20 Min. bei 175°C (Umluft 
155°C) backen.

Gelatine in kaltem Wasser einwei-
chen, im heißen Espresso auflösen, 
erkalten lassen. Sahne mit Zucker steif 
schlagen (6 EL beiseite stellen). 
Espresso-Gelatinemischung unterrühren.
Biskuit halbieren, untere Hälfte mit Pflau-
menmus bestreichen. Hälfte der Mokkacreme 
darauf verteilen und mit 2. Biskuit abdecken. 
Mit restlicher Mokkacreme bestreichen und mit 
der Sahne verzieren. 4 Stunden kühlen.

ZUBEREITUNG
Für die Streusel alle Zutaten 

mit dem Knethaken des 
Mixers verkneten. Für die 

Füllung Eigelb, Butter, Zucker 
und Vanillezucker schaumig 
rühren. Quark, Zitronensaft 

und Grieß zufügen, verrühren 
und zuletzt Eischnee unter-

heben. Die Hälfte der Streusel 
auf dem Boden einer Springform 

verteilen (den Rand mit Backpapier 
auslegen), Quarkmasse darauf 

füllen und die restlichen 
Streusel darüber streuen. 

Backzeit: 70-90 Min. bei 175°C.

Nachbar's 
Quarktorte

Schokoladen-
Mokka-Torte



Manfred Brämsmann mit seiner Frau Veronika, den Kindern 
Luca und Luisa und Schwiegermutter Margret

1	 Tortenboden (hell)etwas - Konfitüre500 g 	 Erdbeeren500 g 	 Natur-Joghurt (3,5 % Fett)3 Päck.	 Vanillezucker1 	 Vanilleschote3 Becher 	 Sahne1 Päck.	 Gelatine (gemahlen)1 Päck.	 Cremepulver 	
(Paradiescreme Vanillegeschmack)

Dessert-Soße (Erdbeersoße)1 EL 	 Kokosraspel oder 	
weiße Schokolade

Ein Rezept von Familie Brämsmann
ZUBEREITUNG
Die Erdbeeren waschen, 
trocken tupfen und einige zur 
Deko beiseite legen. Einen 
Tortenring um den Biskuitbo-
den legen. Den Boden dünn 
mit der Konfitüre bestrei-
chen und mit halbierten 
Erdbeeren belegen.
Den Joghurt mit Vanil-
le-zucker verrühren, die 
Vanilleschote auskratzen 
und das Mark in den 
Joghurt rühren.
Ein Becher Sahne steif 
schlagen, Gelatine nach 
Anweisung zubereiten. 
2 EL Joghurtcreme in die 
heiße Gelatine rühren. Dies dann zu 
der übrigen Joghurtcreme geben und mixen. Die Schlagsahne 
unterrühren und die Masse über die Erdbeeren gießen. Kalt stellen, bis die Masse fest 
wird. Für die Spaghetti das Paradiescremepulver einige Minuten mit zwei Bechern flüssiger 
Sahne verrühren. Die steife Creme in einen Spritzbeutel mit kleiner Lochtülle füllen und 
kreuz und quer auf die Torte spritzen.
Die Erdbeersoße klecksweise auf die Spaghetti geben und mit Kokosraspeln oder 
geriebener, weißer Schokolade bestreuen. Die Torte mit den übrigen Erdbeeren 
dekorieren und über Nacht kaltstellen.



Rui Pinheiro mit seiner 
Tochter Jennifer

Heike Holt mit Sohn Hendrik 
und Mutter Sigi

100 g 	 Butter

250 g 	 Zucker

4 	 Eier

125 g 	 Mehl

1 gestr. TL	 Backpulver

70 g 	 gehobelte Mandeln

½ l 	 Sahne

2 Päck. 	 Sahnesteif

2 kl. Dosen 	 Mandarinen

Ein Rezept von Familie Holt

ZUBEREITUNG
Die Eier trennen und Butter, 100 g

 Zucker und Eigelb schaumig 
rühren. Mehl und Backpulver 
sieben, miteinander vermen-

gen und unterrühren. Den 
Teig halbieren.

Danach je zwei Eiweiß 
mit 75 g Zucker 

schaumig schlagen.
Die beiden Teighälften 

in eine Springform 
füllen und je mit dem 
geschlagenen Eiweiß 

bestreichen. Einen 
Boden mit den Mandeln 
bestreuen. Beide Böden 

bei 175°C ca. 20-25 
Min. abbacken.

Tipp: 
Oberen, mit Mandeln be-

streuten Boden direkt nach 
dem Abbacken in zwölf Teile 
schneiden, Mandarinen gut 
abtropfen lassen. Sahne mit 

Sahnesteif schlagen und Mandari-
nen unterheben. Die Masse auf den 
unteren Boden geben und die obe-
ren Deckelstücke darauf verteilen.

ZUBEREITUNG
Mehl, Backpulver und Salz sieben. In einer separaten 
Schüssel Buttermilch und Eiweiß miteinander ver-
quirlen. Zucker mit der geriebenen Zitronenschale in 
einer großen Schüssel mit den Händen vermengen. 
Die Butter hinzufügen und die Masse ca. 3 Min. 
cremig rühren. Nun das Zitronenextrakt hinzu-
fügen. Jetzt 1⁄3 der Mehlmischung hinzufügen, 
sowie die Hälfte der Buttermilchmischung. 
Wiederholen, bis alle Zutaten verarbeitet sind. 
Nun die Streusel hinzufügen und rühren bis 
alles gleichmäßig verteilt ist. Den Teig in zwei 
bereits eingefettete 20-22 cm Formen füllen. 
Backofen auf 175°C vorheizen und 30-35 
Min. backen. In den Formen anschließend 
10 Min. auskühlen lassen, dann heraus-
nehmen und komplett abkühlen lassen.
Beliebig viele Böden aufeinander stapeln 
(zwischen den Lagen die Buttercreme hinzufügen) 
und komplett in Butter- oder Marshmallowcreme 
einhüllen.

Tipp:
Für die Marshmallowcreme zwischen den Lagen 250 g Marshmallows 
mit 2 EL Wasser in der Mikrowelle schmelzen und verrühren. Diese 
dann auf die erste Lage auftragen und gut verteilen. Den gesamten 
Kuchen am Ende mit Marshmallowmasse überziehen. Hier die gleiche 
Vorhergehensweise: 200 g Marshmallows mit 2 EL Wasser in der 
Mikrowelle schmelzen. Anschließend 400 g gesiebten Puderzucker nach 
und nach mit dem Knethaken zu einer zähen Masse verarbeiten und 
dünn ausrollen.

Flockentorte
Funfetti 
Cake

2 ¼ Tassen 	 Mehl1 EL 	
Backpulver ½ TL 	 Salz1 ¼ Tassen 	 Buttermilch4 	

Eiweiß 1 ½ Tassen 	 Zucker2 TL 	
geriebene Zitronenschale

1 Stück 	 Butter (Raumtemperatur)
1 TL 	

Zitronenextrakt ¾ Tasse 	 bunte StreuselMarshmallow Buttercreme (plus 1 TL Zitronenextrakt)

Ein Rezept von Familie Pinheiro



Nadine Wübben mit ihrer Mutter Inge, Schwester Jasmin 
und den Zwillingen Luca und Max

Für den Boden:	 150 g 	 Margarine	
150 g 	 Zucker	
4 	 Eier	
200 g 	 gemahlene Haselnüsse

	
50 g 	 Mehl 	
1 TL 	 Backpulver	
etwas Fett für die Backform

Für den Belag:	 2 Päck. 	 Giotto (80 Stück) 
	

750 g 	 Schlagsahne	
2 Päck. 	 Sahnesteif

Zum Verzieren:	 200 g 	 gehackte Haselnüsse

Ein Rezept von Familie Wübben

ZUBEREITUNG
Margarine und Zucker 
cremig rühren, bis der 
Zucker sich aufgelöst 
hat. Eier nacheinander 
unterrühren. Gemah-
lene Haselnüsse, 
Mehl und Backpul-
ver mischen, kurz 
unterrühren. Den 
Teig sofort in die 
Backform geben 
und 30-35 Min. 
backen. Nach dem 
Backen den Boden 
10 Min. in der Form 
auskühlen lassen, dann 
aus der Form lösen.

Giottokugeln (bis auf 17 Stück) zerdrücken. 700 g Sahne mit Sahnesteif schlagen, etwas 
Sahne zum Verzieren beiseite stellen. Die übrige Sahne und die zerdrückten Giottokugeln 
vorsichtig vermengen. Die Giottosahne auf und um den Tortenboden verteilen. Nun mit der 
restlichen Sahne oben mit Tuffs verzieren und die letzten Giottokugeln darauf setzen.

Springform (Ø 26 cm) gut einfetten und den Backofen vorheizen
E-Herd: 175°C
Umluft: 150°C

Giotto-Torte



Matthias Herbers mit Frau Inga und 
seinen beiden Kindern Greta und Moritz

Ralf Prigge mit Frau Anke und den
 Töchtern Leandra und Romana

125 g 	 Butter

200 g 	 Zucker

1 Päck.	 Vanillezucker

3 	 Eier

1 Päck.	 Backpulver

1 Päck.	 Puddingpulver,  Vanille

2 EL	 Maisgrieß

1000 g	 Quark

Ein Rezept von 

Familie Prigge

ZUBEREITUNG
Alle Zutaten, außer dem Quark, mit dem 

Handrührgerät verrühren. 
Anschließend den Quark hin-

zufügen. Die Masse in eine 
mit Backpapier ausgelegte 

Springform einfüllen und bei 
175°C ca. 50-60 Min. 

backen. Nach dem 
Backen im Backofen 

auskühlen lassen, 
damit der Käseku-
chen nicht zu stark 

zusammen fällt.

Alternativ können 
auch Rosinen, 
Kirschen oder 

Mandarinenstück-
chen mit in den 

Teig gegeben 
werden.

ZUBEREITUNG
150 g Pralinen grob hacken. 
125 g Butter, Zucker, 1 Päckchen 
Vanillezucker und Salz schau-
mig rühren. Eier einzeln mit 
2-3 EL Mehl unterrühren. 
Rest Mehl und Backpulver 
mischen und mit Sahne 
unterrühren. Gehackte 
Pralinen unterheben. 
In eine gefettete, mit 
Paniermehl ausgestreute 
Springform (Ø 24 cm) 
streichen. 

Bei 175°C ca. 25 Min. 
backen und auskühlen 
lassen, die restliche Pra-
linen hacken. Restliche, 
weiche Butter, Puderzu-
cker und Vanillezucker 
schaumig rühren. Käse 
unterrühren. Kuchen 
waagerecht halbieren, mit 
Nuss-Creme bestreichen. 
Wieder zusammensetzen 
und mit Käsecreme bestrei-
chen. Mit Pralinen bestreuen.

275 g 	 Konfekt (Ferrero Küsschen)
200 g 	 Butter100 g 	 Zucker2 	

Vanillezucker1 Prise 	 Salz3 	
Eier (mittelgroß)175 g 	 Mehl2 TL 	

Backpulver3 EL 	
Sahne100 g 	 Puderzucker200 g 	 Doppelrahmfrischkäse150 g 	 Nutella (Nuss-Nougat-Creme)

Ein Rezept von Familie Herbers

Schnel ler Kasekuchen
Kusschen-Torte

glutenfrei



Nadine Holzwart mit ihren Töchtern Angelika, 
Valentina, Viktoria und Enkel David

125 g 	 Butter, weiche Margarine175 g 	 Zucker3 	 Eier (Größe M)175 g 	 Mehl1 TL 	 Backpulver100 g 	 Kokosraspel5 EL 	 Milch7 Blatt 	 Gelatine, weiße400 g 	 Schlagsahne200 ml 	 MilchMark von 1 Vanilleschote 250 g 	 Saure Sahne1 Dose 	 Aprikosen, 425 ml

Ein Rezept von Familie Holzwart

ZUBEREITUNG
Fett mit 100 g Zucker cremig 
rühren. Eier nach und nach 
unterrühren. Mehl mit 
Backpulver und Kokosraspeln 
(bis auf 4 EL) mischen. Mit 
der Milch unter die Eiermas-
se rühren. Den Boden der 
Springform mit Backpapier 
auslegen (einspannen) und 
den Teig in der Form glatt 
streichen.

Im vorgeheizten Ofen bei 190°C· 
15-20 Min. backen (nach 15 Min. Stäbchenprobe). Boden 
in der Form auskühlen lassen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 200 g Sahne 
und 200 ml Milch mit 75 g Zucker und Vanillemark aufkochen, ca. 5 Min. köcheln lassen. 
Danach die heiße Panna-Cotta in eine Schüssel füllen, die Gelatine ausdrücken und darin 
auflösen. Saure Sahne unterrühren. Die Creme abkühlen lassen. Aprikosen abtropfen 
lassen. Bodenrand von dem Formrand lösen und anschließend wieder umschließen. 
200 g Sahne steif schlagen und unter die Creme heben. Etwas Creme auf den Teigboden 
streichen. Mit Aprikosen (bis auf einige zum Verzieren) belegen. Mit der übrigen Creme 
bestreichen. Ca. 4 Std. kalt stellen. Rest Kokosraspeln in einer Pfanne ohne Fett rösten und 
abkühlen lassen. Torte aus der Form lösen. Die Torte von oben mit ein paar Kokosraspeln 
bestreuen. Die restlichen Kokosraspeln an den unteren Rand der Torte drücken. Mit den 
restlichen  Aprikosen die Torte verzieren.



Karl-Heinz Koldehoff mit Schwester Clara
Melanie Peters mit 

Tochter Clara

150 g 	 Butter125 g 	 Zucker3 	
Eier1 TL 	
Zimt125 g 	 gemahlene Nüsse50 g 	 Mehl2 TL 	

Backpulver100 g 	 bittere Schokolade4 Scheiben 	 Ananas2 Becher 	 Sahne

Ein Rezept von Familie Koldehoff

ZUBEREITUNG
4-5 Äpfel schälen und in Würfel schneiden. 

Dann den Apfelsaft mit dem Zitronensaft, dem 
Zucker und dem Puddingpulver zum Kochen 

bringen (großen Topf verwenden!). Während 
des Aufkochens mehrmals umrühren, bis die 

Mischung etwas fest wird. Dann von der 
Herdplatte nehmen und die Apfelstück-
chen unterheben. Nun aus den Zutaten 
den Mürbeteig zubereiten und in eine 
mit Backpapier ausgelegte Springform 

geben. Teig an den Rändern 
der Form hochziehen 

(hier braucht man 
etwas Geduld). Dann 

die abgekühlte 
Apfel-Puddingmasse 
auf den rohen Mür-

beteig füllen und bei 
180-200°C ca. 20-30 Min. im vorgeheizten 

Backofen backen, eine Stunde abkühlen lassen. 
Für die Dekoration die Sahne mit dem Zucker steif 
schlagen und anschließend den Schmand vorsich-

tig unterheben. Sahne-Schmandcreme auf der 
erkalteten Torte verstreichen und - je nach 

Geschmack - die Zimt-Zuckermischung 
darüber streuen. 

ZUBEREITUNG
Aus Butter, Zucker, 
Eiern, Zimt, Nüssen, 
Mehl und Backpul-
ver einen Rührteig 
herstellen und im 
Backofen bei 200°C 
25-30 Min. backen. 
Eine dünne Scheibe 
vom Boden abschnei-
den und bröckeln, an-
schließend mit Schoko-
ladenraspeln vermengen. 
Ananasscheiben würfeln, 
Sahne schlagen und die 
Ananas unterheben. Ananas-
sahne auf den Boden verteilen. 
Die Schokoladenraspeln über die 
Ananassahne verteilen.

175 g 	 Butter

160 g 	 Zucker

200 g 	 Mehl

1 TL 	 Backpulver

1 	 Ei

4 	 Äpfel (Boskop)

½ l.	 Apfelsaft

1 	 Zitrone(n), den Saft

200 g 	 Zucker

2 Päck. 	 Puddingpulver

200 ml 	 Sahne

2 Becher 	 Schmand

2 TL 	 Zucker/Zimt zum Bestreuen

Ein Rezept von Familie Peters	

Apfel-
Schmand-Torte

Diplomaten-
torte



Christina Eckert mit ihren Eltern 
Michael und Helene

Für den Rührteig: 	 125 g	 weiche Butter 
		

 125 g	 Zucker 		
 4 	 Eigelb 		
 125 g 	 Mehl 		
 ½ Päck.	 BackpulverFür das Baiser: 	 4 	 Eiweiß 		

 150 g	 Zucker 		
 100 g	 Mandelblättchen

Für die Füllung: 	 500 g	 Erdbeeren 		
 (je nach Saison auch 		
 Johannisbeeren, Himbeeren, 

		
 Stachelbeeren, Sauerkirschen

		
 oder Mandarinen)		
 1 ½ EL 	 Zucker 		
 1 Päck.	 Sahnefestiger 

		
 500 g	 Schlagsahne

Ein Rezept von Familie EckertZUBEREITUNG
Den Backofen auf 180°C, Umluft 
160°C vorheizen.

Für den Rührteig: 
Butter und Zucker mit den 
Quirlen des Handrührers 
mindestens 5 Min. hell und 
cremig schlagen. Nach und 
nach die Eigelbe unterrüh-
ren. Mehl und Backpulver 
mischen und ebenfalls 
unterrühren.
Den Teig in 2 Portionen 
teilen und jede Portion in 
eine am Boden mit Back-
papier ausgelegte Spring-
form (Ø 26 cm) streichen. 
Der Teig sollte möglichst 
überall gleichmäßig dick sein.

Für das Baiser: 
Eiweiß steif schlagen, den Zucker langsam einrieseln lassen und weiterschlagen, bis er sich 
aufgelöst hat. Das Baiser auf die beiden ungebackenen Teigportionen in den Springformen 
streichen und die Oberfläche mit einem Esslöffel etwas wellig eindrücken. Die Man-
del-blättchen jeweils darüberstreuen. Jeder Boden besteht jetzt aus einer Teig- und 
einer Baiserschicht. Die Teigböden nacheinander auf der mittleren Schiene etwa 
30 Min. backen und abkühlen lassen.

Für die Füllung: 
Erdbeeren abspülen, putzen und in Stücke schneiden. 
Zucker und Sahnefestiger mischen. Die Sahne steif 
schlagen und dabei langsam die 
Zuckermischung einrieseln lassen. 
Erdbeeren unter die Sahne rühren 
und auf den unzerteilten Teig-
boden streichen. Den zweiten 
Teigboden darauflegen.

Trummertorte



4 	
Eier150 g 	 Zucker200 g 	 gemahlene Nüsse2 Becher 	 Sahne750 g 	 TK-Himbeeren1 Päck. 	 Tortenguß

Ein Rezept von Familie Krämer

Schnelle 
Himbeertorte
ZUBEREITUNG
Die 4 Eier mit dem Zucker 
schaumig schlagen, die 
gemahlenen Nüsse 
zugeben und zu einem 
Teig vermengen. In einer 
gefetteten oder mit 
Backpapier ausgeleg-
ten Springform bei 
200°C etwa 20-25 
Min. zu einem Torten-
boden backen und in 
der Form auskühlen 
lassen.

Anschließend 
2 Becher Sahne steif 
schlagen, auf den 
Kuchen geben. 
Die aufgetauten 
Himbeeren auf der 
Sahne verteilen, 
den vorher aufge-
fangenen Saft 
mit dem Tortenguß 
aufkochen und auf die 
Himbeeren geben. Gut 
abkühlen lassen.

Für den Boden:		  4 	 Eier

		  3-4 EL 	 lauwarmes Wasser

		  200 g 	 Zucker

		  100 g 	 Mehl

		  80 g 	 Kartoffelmehl 

		  (Stärkemehl)

		  2 TL	 Backpulver

Für die Buttercreme:	 ½ l. 	 Vanillepudding

		  230 g 	 Rama

		  1 Flasche 	Butter-Vanille 

			   Dr. Oetker

			   (nicht unbedingt nötig)

Für die Verzierung:	 Haferflocken (mit etwas Fett und

Zucker in einer 			         Pfanne bräunen)

Ein Rezept von Familie Wüstefeld

Rita Wüstefeld mit Schwester  
Christiane und Neffe Niklas

ZUBEREITUNG
Eier, Wasser und Zucker schaumig schlagen, 

Mehl und Backpulver durchsieben 
und nur leicht unterheben. Bei 

175°C ca. 25 Min. in einer 
Kranzform backen. Vanille-

pudding kochen und gut 
süßen. Bei regelmäßigem 

Umrühren abkühlen lassen, 
damit sich keine Haut bildet. 

Rama in eine Rührschüssel 
geben und Vanille-
pudding löffelweise 

dazugeben und unter-
rühren. Dabei müssen 

Rama und Pudding 
die gleiche Temperatur 

haben. Zum Schluss evtl. 
Butter-Vanille dazugeben. 

Den Boden 2x durchschnei-
den und die beiden unteren 
Teile mit etwas Marmelade 

und Buttercreme bestreichen. 
Dann das obere Teil draufle-
gen und den ganzen Kuchen 

mit Buttercreme bestreichen 
und mit den gebräunten 
Haferflocken verzieren.

Mama‘s
Frankfurter 

Kranz

Martin Krämer mit Mutter Maria und ihrem Ehemann Alois, 
seiner Schwester Annette und deren Sohn Luc



Kornelia Schmidt mit ihrem Mann Heinz, 
Sohn Christopher und Tochter Stefanie

Für den Biskuitboden: 	 4 	 Eier	
80 g 	 Zucker	
100 g 	Mehl	
1 TL	 Backpulver

Für den Belag:	 1 Dose Pfirsiche, 
		

 abgetropft, 
		

 in kleine 
		

 Würfel 
		

 geschnitten
	

400 ml Sahne	
1 Päck. Paradiescreme 

		
 Vanillegeschmack

	
250 g 	Magerquark

	
Erdbeersoße aus 

	
der Flasche	
Weiße Schokolade

Ein Rezept von Familie Schmidt

ZUBEREITUNG
Eier schlagen, dabei den 
Zucker langsam einrieseln 
lassen, ca. 8 Min. schlagen, 
bis der Teig fast weiß ist. Mehl 
und Backpulver vermengen 
und vorsichtig unter die 
Eiermasse heben. Den Teig 
in eine Springform geben 
(26 cm) und im vorgeheiz-
ten Backofen bei 150°C 
Heißluft 25-30 Min. 
backen. Den Boden in der 
Springform auskühlen 
lassen. 

Nun die Sahne mit der 
Paradiescreme schlagen 
und anschließend den 
Magerquark unterheben. Ein Drittel 
der Masse auf den Boden geben, die Pfirsichstückchen darauf 
verteilen. Restliche Menge mit einem Spritzbeutel (kleine Lochtülle) in Spaghettiform 
über die Pfirsiche spritzen. Vor dem Servieren die Erdbeersoße von der Mitte aus über 
den Kuchen laufen lassen. Weiße Schokolade raspeln und darüber streuen.



Sven Struwe mit seiner Frau Anja

Johannes Jansen mit Sohn Jakob

ZUBEREITUNG
Butter, 100 g Puderzucker und Salz mit 

den Knethaken des Handmixers glatt 
rühren. Ei kurz unterarbeiten, 

Mehl unterkneten, Teig in Folie 
gewickelt 2 Stunden kalt stellen. 

Das Marzipan zerkrümeln 
und in der Milch fein pürieren. 
Walnüsse grob hacken. 200 g 

Puderzucker goldbraun karamel-
lisieren lassen, dabei erst rühren, 

wenn der Zucker an einer Stelle zu 
schmelzen beginnt. Mit der Sahne 

ablöschen und so lange kochen, bis 
der Karamell gelöst ist. Marzipanmilch 

und Nüsse unterrühren. In eine 
Schüssel füllen und abkühlen lassen.

Die Hälfte des Teiges auf einer bemehl-
ten Fläche 28 cm groß ausrollen, in 

eine gefettete Tarteform (24 cm) legen. 
Rand gut andrücken. Boden mehrfach 

einstechen, Füllung darauf verteilen. 
Übrigen Teig 24 cm groß ausrollen, über 

die Füllung legen und die Ränder gut 
andrücken. Deckel mehrfach einstechen. 

Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 
190°C auf der untersten Schiene 45-50 
Min. backen (Umluft 170°C). Lauwarm 

abkühlen lassen. Aus der Form lösen und 
völlig erkalten lassen.

ZUBEREITUNG
Eier und Zucker 5 Min. mit dem Mixer 
aufschlagen. Mehl, Kakao, Kaffee und 
Backin vermischen und locker
mit einem Holzlöffel unterheben.
Den Teig in eine nur am Boden 
gefettete Springform füllen.
Den Ofen auf 150°C vorheizen, 
den Teig etwa 30 Min. backen.
Den Boden über Nacht aus-
kühlen lassen. 150 ml Sahne 
mit Butter und der zerkleinerten 
Kuvertüre in einem Topf unter 
ständigem Rühren schmelzen. Den 
Biskuit-Boden einmal waagerecht 
durchschneiden. Den unteren Boden 
mit Bananenscheiben belegen und die
warme Schokocreme, bis auf 
zwei Esslöffel, darüber streichen.                                                
Diesen unteren Teil etwa 1 Stunde 
kühl stellen. Die restliche Sahne 
steif schlagen. Auf die Schoko-
creme die Hälfte der Sahne                                                
streichen. Den Biskuitdeckel auflegen 
und diesen mit der restlichen Sahne 
wellenartig bestreichen. Die inzwischen 
abgekühlten zwei Esslöffel Schokocreme 
fleckenartig darauf geben und mit Hilfe 
eines Teelöffels wellenartig durchziehen.

125 g 	 zimmerwarme Butter

300 g 	 Puderzucker

1 Prise 	 Salz

1 	 Ei

250 g 	 Mehl

200 g 	 Marzipan-Rohmasse

100 ml 	 Milch

250 g 	 Walnusskerne

125 ml 	 Schlagsahne

Ein Rezept von 

Familie Jansen	

Engadiner 
Nusstorte Moortorte

Für den Biskuit:	 5	 Eier	
150 g	 Zucker	
90 g 	 Mehl	
20 g 	 Kakao	
10 g 	 Kaffeepulver	
4 g 	 Backin

Für die Füllung:	 3 	 Bananen (mittelgroß)
	

300 g 	 dunkle Kuvertüre
	

650 g 	 Sahne	
1 TL 	 Butter

Ein Rezept von Familie Struwe



Larissa Schaposchnikov mit Tochter Tanja

Für den Biskuit:	 3 	 Eier		  2 EL 	 heißes Wasser		  55 g 	 Mehl		  55 g 	 Speisestärke		  1 TL	 Backpulver
Für die Füllung:	 150 g	 Himbeergelee 		  2 EL 	 Himbeergeist 		  3 Blatt 	 weiße Gelatine 		  200 g	 Sahnequark 		  50 g	 Zucker 		  2 EL 	 Zitronensaft 		  200 g	 Schlagsahne 		  1 Stängel	Minze 		  200 g 	 Himbeeren 		  Puderzucker zum Bestäuben

Ein Rezept von Familie Schaposchnikov

Mini-
Himbeerrol len

ZUBEREITUNG
Den Backofen auf 200°C, 
Umluft 180°C vorheizen.
 
Für den Biskuit: 
Eigelb mit heißem Wasser 
schaumig schlagen. Mehl, 
Speisestärke und Backpulver 
nach und nach hinzugeben. 
Eiweiß steif schlagen und 
unter die Masse heben.

Für die Füllung: 
Das Himbeergelee mit 
einem kleinen Schnee-
besen glatt rühren und 
dabei eventuell den 
Himbeergeist unterrüh-
ren. Gelatine in kaltem 
Wasser nach Packungs-
anweisung einweichen. 
Quark, Zucker und 
Zitronensaft verrühren. Gelatine 
ausdrücken, bei kleiner Hitze auflösen und etwas Quark 
unterrühren. Gelatinemischung unter den restlichen Quark rühren. 

Schlagsahne steif schlagen. Minze abspülen, trocken schütteln und hacken. Beides unter den 
Quark rühren und kalt stellen. Biskuit wieder entrollen und das Himbeergelee auf den 3 Streifen 
verteilen. Quarkcreme ebenfalls auf den 3 Biskuitstreifen verteilen und die verlesenen 
Himbeeren darüberstreuen. 

Die Streifen von der Längsseite her möglichst 
fest aufrollen und mit der „Nahtstelle“ nach
unten liegen lassen. Die Rollen 
mindestens 2 Stunden in den 
Kühlschrank stellen. Die 
langen Rollen in je 4 
gleich große Stücke 
schneiden, so dass 
12 Miniröllchen 
entstehen. Die 
Röllchen dünn 
mit Puderzucker 
bestäuben.
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